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INTRDDUCC ION 

Desde 1982, la gastronomía en nuestro país ha experimentado gran

des cambios. Lo. oriais actual ea un reto muy irnportante para loe res

taurantes. Aquellos que se manejen bien, adminietrativaroente hablando, 

que tengi.rn una buena oferta con precios y servicios adecuados son loe 

que seguirán adelante. 

El mercado reatnurantf!ro ha experimentado un fen6rneno, esto ea -

que quienea solían frecuentar un restaurante de lujo, ahora asisten m!. 

nos número de vecea o asisten a mio de menor categoría y así sucesiva

mente. 

Sin embargo, existen restaurantes en México de todas las catego-

ríaa, de diferentes precios, que atienden y sirven a una clientela que 

va desde obreros, empleados, ejecutivoa, turiemo nacional y extranje-

ro; esta actividad se real iza. en un campo de oferta tan amplio e impo.r 

tanta que nos permite competir co1ao industria y compararse orgullosa-

mente con su aimílar de cualquier pa~te del mundo. Contamos además -

con restaurantes de lujo de la más alta calidad, las mejores instala

ciones y el :náe aofisticado flerviclo y extraordinarias cavas de vino. 

Al pagar un precio elevado por un sorvicio altamente profesional 

y especializado no se está pagando oaro, sino lo adecuado al servicio, 

a la atenci6n y a ln. comida que oo estr{ recibit:.ndo .. 

Por otro lado, la industri~ reataurant,cra, no obstante ser una de 



las máe gravadas, gonera empleos úniooa que aaimilan en buona medida -

los efect,os de las alzas de los produotoa alimenticioo, procurando en 

lo poaible atenuat· ous repel'\!uaionee en el público consumidor. 

A raíz del eetablocirn.iento del mercado cambiario libre oe observa 

notoria recuperación del turismo estadounidense a la frontera de Méxi

co. Loe niveles de ocupación en hoteles y el consumo en restaurantes 

ha. \'Uelto a la normalidad, después de las dráotioaa bajas ocurridas de 

Agoato a finales de Dioicmbre del año paaado. Destaca el hecho de que 

la diferencia de precios entre ciudades fronterizas, en relación con -

sus áreas competidoras de Estados Unidos, es mayor en la eegunda, por 

depender más del abastecimiento nacional. 



CAP.ITULO 

QUE ES LA GASTROHCJIIA 
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Se conoce por Oe.strOnomía el arte de preparar una bue'na comida 

y presentar loe alimentos de tal modo que los haga apetitosos. 

La industria gnstron6mica se encuentra bajo los siguientes e-

nunoiados: Restaurantes, borea, cafés, etc. 

Puede ofrecerse como complemento inseparable del alojamiento o 

conatittJ1endo empresas comerciales aparte; en ambos casos la í'onna 

de operaoi6n es la misma. Se trata de dar un adecuado servicio de 

alimentacidn limpia, suficiente, rápida, completa por un precio es

tipulado 1 previamente reglamentado por los organisnos oficiales -

que supervisan los precios, condiciones sanitarias y servicios que 

preatan al usuario. 

Este servicio básico de manutenci6n en turismo se ha converti

do en wt elemento de atracoi6n turística. Todo turista desea cono-

cer las comidas típicas de la regi6n o ciudades que visita, apren-

der nombres de guisos, et.o. 

Los establecimientos son de categoría.a muy variadas, deade los 

de lujo Meta pobres expendios de comida en cunlquier rincón típico. 

Eetns servicios son como los de hoteles, motivos de severas rP.gla-

mentacionee oficiales que fijan y l:itnitan condiciones y obligacio-

nes en beneficio de los usuarios. 

De acuerdo al auge de los restaurantes e'1 México y con tn•)tivo 

de la afluencia turística 1 ta?1to nacional como internacional, éste 
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desarrolla una actividad de tipo comercial, pero con características 

de industria, ya que dicho producto no lo vende por medio de repre-

sentant.es, sine que lo expende a unos cuantos metros del área de pr~ 

ducci6n. 

Como comercio muchos restaurantes manejan ventas al menudeo, al 

mismo tiempo, todn3 los días a clientes individuáles y ventas a may.2 

reo como salones de banquetes que son utilizados para banquetes, CO!!, 

venciones, etc. 

A pesar de todo esto, es un arte, pues la necesidad de eotanda

rizaci6n de la producción, resultado de las tlcnicas moderna•, no im, 

pide que en cada plato, el que lo prepare deje algo de s! 11i1110, tal 

como lo hace el nrtista. Del restaurante dependa en gran parte el -

que 11e haga Uf'O de un establecimiento en general, como hoteles, in

dustrias, etc. 

HISTORIA 

Loe deecubrimientos alimenticios surgieron del año 7000 A.C. al 

1000 A.C. 7 fueron apareciendo como s_igua1 

7000 Cebada, guisantes, lanteJH, arvejas amarpe, trigo, 

corderos, pimiento• '1 a11.aaate. 

5000 Ha!a 7 jud!u. 

4000 Vid 7 olivoe. 
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3500 Arróz, •ijo, ªº1"• cerdo 1' pollo, 

3000 Ditilea 

2000 J'atatae 1' colee 

1500 favo1 7 cacahuates 

850 Rico• 

100 lfaranja, zanahorias, avem., caña de az&ar, 

En Grecia la gaetronom!a adquiricS oaracterhticair definido con 

aue tres comide• al día bien elaboradas. En Rama, ·el tinal de la Re

pública, la cocina llegó a su m'zimo esplendor, y tua d\ll'ante eata -

lpoaa qua apa:reoan las escuela• y tratados aobre arte y •nera de -

preparar loa platilloa, Adea&a, ea ten!a conocimiento ya de loa .. -

aretoa del vino 1 eu termentaci6n, 

En la Edad Media, sin eabargo, se perdieron los ••orato1 lep-

doa por 101 romanos, y la cocina durante esta etapa rlvi6 una época 

•"7 obocura. 

La tieiolog!a del gusto y la creaoión culinaria crecieron en -

tiempo• del genio gastrónomo Brillat Savar:l'.n, que murió en 18261 no 

sin antea haber escrito un libro de gastronomía con l'DUCha espiritua

lidad. Es por eso que a él se atribuye la fisiología del gusto y la 

creación culinaria, 

En 1869, Alejandro Dumas redact6 un diccionario de cocina que 

como trs.tndo tiene un valor inestir.\able, porque reoolect6 recetas de 
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todos los grandes cocineros de Francia. 

En el siglo XV, en que los turcos tOTnan Const~mtinopla, los gu_!! 

tos ee comienzan n mezclar y nace una cocina muy refinada. En este -

pwito nacen las postas y sv comienza a usar el apio en las cC>midas. 

Con el auge del renacimiento, la gastronomía entra 11 un período 

de eeplendor, y así, de América llega el pavo a Europa, junto con la 

patnta, el jitornate, el maíz, cacao, chirimoya y aguacate. 

Sin embargo, fue en Italia donde hasta el siglo XVII se cc.mi6 -

mejor en el mWldO cristiano; fue el período de los banquetes, de los 

cocineros literatos. Nace en Florencia rm club gastron&nico donde se 

intercambiaban platillos que eran \lll.8.s auténticas obras de arte, por 

su gusto, presentación y forma. 

También de Italia lleg6 el tenedor 1 y las copas de cristal que 

sustitufan a las de metal precioso. Loa italianos enseñan a los rrag 

oeaes a paladear el mel6n, las fra111buesas, ·cerezas, la dulcería y -

loo helo.doo, 

l'ue hasta el siglo XVII que Francia arreoot6 a Italia el cetro 

gaatron&nioo en el mundo con la invenoi6n de la mayonesa. 

En M&:rlco, durante la época prehispá'.nica realmente era muy poco 

lo que se tenía dentt"o del arte culinario en lo referente a la coci

na y a loe servicio~ de restaurantes. 
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Más adelante, con la llegada de los españoles a América, que -

traen las verduras, especias y conocimientos para elaborar platillos 

el ámbito gastronómico '1.lcanza Wl nivel más elevudo. 

En la etapa colonial se tiene el primer mesón del Continente A

mericano, llamado ·· San Juan do la Villa Real ··, establecimiento 

puesto por el español, Pedro Hernández Paniagua. En el aíío de 1896 

yn se tienen bodegones donde cenar, así co:no garitos en la plaza, en 

los cuales hny quien bata chocolate y más adelante empiezan las fon

das. 

Años más adelante, co111ienzan a funcionar los restaurantes den-

t1·0 de los hoteles, con guisos de diferentes nacionalidades, france

ses, españoles, mexicanos. 

La restaurantería se inició en la revolución francesa, etupu en 

la cual empieza a variar el monta.ie de las mesas en la coc.ina. Se po 

pulariza el restaurant propiamente, cuyo nombre viene del ostableci

miento que en 1765 abrió en una calle de París cierto comerciante. ~ 

qu! s6lo se admitían personas 11 comer, a diferencia de las tabernas 

o poslldas. 

Los grandes cocineros de la época, abricrou sus propios restau

rantes para gannrsc mejor ln vidn que cocinando en loa palacios. De 

este tiempo ae conocen grandes restauranteros cerno; Talleyrnnd, Ba-

r1·~1s. Miravcau. 
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Con la competencia r.or el ffi!:ijur rectn,u·anu:,surgen :.n¡;enias y 

gastrónomos franceses. A:rr,v:.nc Kuráme incluyó en su libro ·· El Mcd

tre d'Hotel'" los menús para 365 dÍ!l.s, siendo el innovador de la co

cina clásica y creador do la pasta de hojaldre. Su más ilustre su

cesor fue Auguate Escofiar, que mereció el título de rey de cocine

ros; en uni6n con Cesar Ritz abrió cadenas de restaurantes y bote-

lee en Roma, París, Londres, Madrid, etc. 

Ya on la época cont.ernporánea Don José Inés de Loredo, ha con~ 

grado 65 aiios al arte de la buena oon:iida y servicio profesional, y 

creo especialidades como la carne tarnpiqueña y l~ jaiba rellena. 



CAPITULO II 

QUE E1l INFLAC ION Y DEVALUAC ION 
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El vo.lor del dinero, corno el de ·J~~rns Cl"'>S!ts, se mide por lo que 

podemoe cnmbii::1r por P.L Un llU'tl(:Jlt0 en el r1ivel promodi.o de to.:ios -

loa preoioo constituye nna cajd1.i. en el Yalor deJ dinero. 

Le. inflación Ai:! puede definir cerne una elevación del nivel gen~ 

ral de precios en fonna contínuu., ·-1.fectando dr.! maneras distintas a -

los diversos agentes económicos y a.f:!Í que los niveles de precios se~ 

toriales no varían parnlelamente. 

Se produce una tendencia a contraer deud.A.s a cambio de bienes 

que en el caso de ser revendidos, pennitan devolver el dinero y obt~ 

ner un beneficio, 1 o que supone una desvi!'.1ción de recursos que pasan 

del proceso prod1ictiv1J al especullltivo con lr:i qua se somete a fuerte 

preAiÓn el sistema crediticio. Por otro lndo, se produce un deaequi 

librio en la balanza comercial, ya que a.l aumentar los precios de 

loa productos ae hace más difícil la exportación y por e] contrario, 

!'avorece la irnportaci6n; cuando eoto se produce n un ritmo muy rápi

do recibe el m:mbro de ''inflaci6n galopanteº' o "biperinflaciónº". (1 ) 

Cuando la demanda total agregada es mayor que la demanda estri~ 

tnmentc necesaria par.a mnntener el nivel de renta nacional de ocupa-

ción plena, se producirá W1 vacio inflacionario que representa el ª.! 

ceso del gasto corriente sobre aquel que sería estrictamente necesa

rio para mantener e1 nivel do producción de ocupaci6n plena. (2 ) 

(1) (2) 
A. de Gonzále:~ y F. MazA., Tratado Moderno de Economía. General, -
2a. cd., Obio, Sout.h Western Publishing Co., 1976, 568 pp. 



De lq contt·uriu, si el ga1Jt(/ total de la sociedad os menor que 

el gasto total necesario para r::.nntener el nivel de ocupA.ción plena,-

~e creRrá W1 vacíe def'lacion11ri o, equivalente a la deficiencia en el 

gasto de la sociedad, dando corno rl'Jsultacio una rcducci6n en loa pre-

cios. 

La inflación puede sor provocada por varios movimientos: 

- El movimiento de precios como generador de la inflación que -

más preocupa es el que 'TiUestra tendencia a mantenerse en nacensión -

progresh1a donde cada alza de precios sirvo de fuerza motora pA.ru i!!! 

puls!ll' \UH\ nueva alza en el nivel generador de precios. (3) 

- L<J. inflación por exceso de demanda es provocada por una derna!! 

da excesiva, ocurre CU.'lndo por alguna ra:r.ón los medios de pago de la. 

sociedad sobrepasan ls ofortn total de bienes y servicios. 

- La inflación por elevación de los costos de producci6n, ea -

provocada por un alia en 1 "Jn factores product.ivos l:ln general (al i--

gual que los pm1ton anteriores) ocnsiorumdo así una pr{"taidn inflaci2_ 

nari~i. Este muvlriiit?nto t:le:nde n ser acU'llulntivo y progrenivo, ya que 

cualquier n.umer~to on ul pre~io de los factores, du lugar a un incr~ 

mento en el costo de producr..L5n. (l¡) 

( j) (h i 

A. de Gonzáh~;" y F. Ms.~n. Trr.d .. 1!d0 Modern:. de Economía Gcne-
!:!!.1:.t 2nª ed., Ohi:-· 1 South Western 1,uhlising C0., 1076, 56H 
pp. 
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Existen dos fonnas para que la inflación o eJ incremento de pr!. 

cios no siga: 

• Que ha)'& producci6n pera evitar que las cosas se cotizan ús 

caraa por la escasez. 

• QU6 no haya inflnoión por parte del gobierno; ya que éste bu,1 

ca recursos para solventar loe gastos y estos llegan con impuestos 7 

emisi6n de billetes ein respaldo, ocasionando así un incremento en -

los precios y Wll1 devaluaci6n de la moneda al perder su valor adqui

eitivo, y su valor con relaci6n a la moneda extranjera. 

La inflación ea, entonces, una de las principales consecuencias 

del proceso de la devaluaci6n (del cual se habla máa adelante). Por 

lo que desde haae varios años ae estudia y discute inten11amente so-

bre la eacasez '1 la ideoneidad de loe medios pere eetietaoer neoesi

dadee 11onetarias origina.das en le. expansi6n de las transacciones in

ternacionales. 

En eue grandes lineas esta cueeticSn presenta loe aspectos ei1!1Ji 

entes1 

1) Lae reservas monetarias de·1 raundo occidental no crecen a -

Wl8 tasa compa?tt.ble con la de aumento de comercio internacional. 

2) La reserva de primera clase. que es el oro, uo 11.unent..a o 
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U!l1J tum1 s•tt,isf!1Ctt)J•ir1, 'J :¡ui:.i cblig11 u que las divisas dr: rAserva -

(dólar y libra i:;isterlin11) ucupe11 el lugar del oro en Rmplinción de 

las reservas, deteriorándose usí la "nalid.<td .. de estas. 

3) La oferta neta de divisas de reserva s~ hace cada vez mas -

probleraeftica, sujeta corno eatú a los déficits de la balanza de pagos 

de los países centros del aisterrin principalmente los E. U.A.; por 

otrn parte, esos déficits están creando más dificultades que benefi

cios al equilibrio monetario del mWldO occidental, y loa 'ltisrnoe pa,! 

ses centros, están empeñados en reducir o suprimir tales déficits. 

4) El proble'Da del a11nento de las reservas podría aliviarse si 

la producción de oro se destinara en su rnayor parte a existencias m,e 

netariaa, lo que no ocurre porque el precio internacional del oro es 

inauticiente pare destinarlo "i la fot"llación de reservas naonetariaa. 

La devaluación no se ren liza en un mOl!lento, sino que ea todo un 

proceso a 

1. A\llento desproporcionado del pato p4blico. 

2. F.sto origirlR déficits presupueatales. 

3, A111ento d"l circulante (prinoipnl cause) 

4. Dando lugar al alza general de precios. 

5. Duequilibrio en la balanza de pa¡;os. 

6. Surge le devaluación para volver o recuperstr los 1J1eroados ª.! 

tranjeros. 



Es considerado el aumento de c:rcu.lante Cl)mo 1
'1. cauBlt princi-

pnl de la.devaluaciór., yn que es wia de Vis fonnas que ~l gobierna 

emplea para salir adelante de sus problemas econ6micos ye sean na-

oionalee o internacionales, imprimiendo así un gran número de papel 

moneda que no obtiene ningún respaldo en el banco mundial, lo cual 

origina que el valor de la moneda se ven reducido. 

Por lo anterior, podemos deducir que la devaluaci6n es la modi 

ficaciÓTI del tipo de cambio oficial en el scn ... ido de reducir el va

lor de una moneda nacional en relaci6n a las extranjeras. 

Nonnalmente, ae intenta así reconocer la desvaloriza.cidn que -

la moneda de. un país ha sufrido cu el mercado internacional,~. colo

cándose por debajo del tipo de cambio que el estado reconoce para -

las operuc1ones di:! ~~·1 ., • .:f::; cm, eJ ~xter:..Jr, provocundo el encarecí-

miento de los productv~ extranjeros en mone::h nacional y la disminu

ción del precio de los artículos nacionales en moneda extranjera. 

EFECTOO 

La inflación tiende a afectar en forma distinta. a los diferen

tes grupos sociales; el oosto de la vida atn.enta indudnblemente pa

ra todos los grupos, pero en los que los ingresrit• flnctuan en la -

misma direcci6n de i.as alzas de i.os prec1oa, sufrP.n menos que los -

grupos cuyos ingreaor. tienden a permanecer constantes, que serán -

loa más afectados poi- el proceso de inflación. 
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P ir •t 1· 'ldo, >1 deva1uac;,;n penni.tc• que !os exportadores rec!. 

ban rnn,vureto l ngret-><iS en moneda Mcional, al he.cer la tnnsncci6n de 

moneda, sin alteración de loo precios internacionales, de sus produ~ 

tos, incrementando a la vez las exportaciones y disminuyendo las irn

po¡taciones, provocando así un retorno de capitales; esto no signifi 

ca que existe un superávit, sino que un porcentaje del capita~ ouP. -

sale es recuperado alUlque no en su totalidad. 

Esta también origina un incremento de precios en artículos que 

tienen partes importadAs, existe presión sindicRl para aument~1s sal! 

riales en relación fl 1 costn de vida, hay cuas en las ernpresas con -

deudas en d6lares que pueden llevarlas a la banc;irrota. 



CAPITULO lI 

\ 
Vl\.Rl/l.CIOllES EN LA llASTRONOHIA. 
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CAMBIOS EN LA GASTRONOMIA 

La gastronomía to11a un papel muy importante dentro de la acti

vidad turística, pues son los propios turistas quienes primordial-

mente realizan esta actividad. Por esto debemos empezar por anali-

zar la situación del turitnJo para poder ubica1·la. 

Comenzaremos por decir que se ha insistido en el mejoramiento 

de loe servicios on todos los órdenes, incluyendo el gastron6mico -

en una política de precios y t.arifas que garanticen 1!1 competividnd 

!l nivel lnternardonttJ y el rn:inejo de W1n agresiv:i. promoción y comer 

cializaci6n dirigida a aumentar la demnnda externa y, por ende, la 

co.ptaci6n de divisas en lo que a turismo receptivo se refiere. 

El turista llD.cion1_tl, por su parte, ha resentido en parte la -

crisis, ya que a pesar de la devalunción, la sección de la pobln- -

ci6n ubicada en la cúspide econó:nicn, sigue realizando viajeo den-

tro y fuera del país. Pero los estratos medio y medio alto, han -

visto reducidas sus posibil idndes de esparcimiento dentro y fuera -

del país. 

El mercfl.do restaurari tn ro, h:i. RXfii:lr .irnentndo w1 fenómeno, esto -

es, que quicnea solían frecuontur w1 restaurante de lujo, ahora n-

siaten u WlO de menor categoría y n.;;Í sucesiv1tmente; es por esto -

que lo.:J rP.3touranten d':' ¡:rlin~~·~ c·it~gorí[i son tm~ ·1ue han resentido 

mas la crids. 
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Contrariamente R el lo, las f'arr.osna t.nquerías tnmbién han visto 

disminuída su c1ie11telo, pues el sector de la publuci6n que acuden 

ellas es el más afectado en su poder adquisitivo. 

Por eato mismo, algw:'Js rest.EtUrRntes han tenldu qll(> recurrir e 

incrementar su publicidad paru fomentar sus ingresos. 

Analizando la devalW1ción con respecto al sector gastronómico, 

pode-,os deci.r que hay precios atractivos de alimentos y bebidas en 

todas partes, pero no en lo que respecta n la demanda solicitada; -

el tll!ista extranjero es el que consume en restaurantes de lujo, y 

el nacional, que sí está afectado en sus ingresos, constne práctic! 

mente platillos mñs sencillos en restaurantes de t.ipo medio, cr:>n tn 

que disminuye el ingresos de gunanciaa del restaurante. 

Esto ocurre porque pt.!rn poder mantener precios atractivos, los 

restaurantes han tratado fü: sostener w1a estabilidad en loa precios 

aún soportando el incremento en loa costos de materia priina de lof' 

platillos. 

Lo anterior no signirica que aumente o disminuya la demanda, -

pues existe w1 equilibrio al bajar el consumo por parte del turista 

nacional y numentnr el ccnsurno del extranjero por resultar más a- -

trR.ctivos loa precio~ nnrn este Úl t.irno. 

TurísticHmentc hablando .• la dc'\."ÜU11ción fnvorece Jn gn:1trono-

mío. desde el pt<.nto d(' ~·istr:. de CC•!::mr.io pOl' T1art~J d~ los CX1,l'~ll,Íi:!-~ 



ros, pez·o ctimninuyendo a in ve..:., .··1 n..-J:quisicié,1: de 11·1t.eri·_, primn 

zaci6n de lu~ producr..os gautronómicos lnter•n1:1.cionr1:<·s, '.: .. rn. <:wt'7i1t1 

los condimentos especiales pa:"l plut.i1 los i nter•m.c i ,·:na.les, ·1uesos -

importados, vinos y licores. 

Por e contrurio, lR inflación a:fecta nl turif1"1n nnc~onnl pri!! 

cipR.lmente en el Aspecto de consu'?lr. en alimentos y bebidas, yn ·lUH 

para los usuarios signifi~a un desembolso mayor en sus gastos. En 

cambio, si la in:fluc..i ón : lagR n un grade.• extremo, y '!] costo de las 

'1.rtículos deJ pnía, .Llegara a estar n la par con otros países en r!_ 

la.ci6n al tipo de cumbia de nuestra moneda, esto fnvorecer!a a la -

importación de prr<luctos gi1st.r1}'1Ór.d.c0u u.o producidos en rouestro 

país, porque su costo sería semejante a los productos adquiridos en 

México. 

Pero el encarecimiento do nuestros productos, afectaría lB ªª2 

tn.cióu de diviMB por parte del extranjero, ya que nuestros art:fcu-

los pueden adquirirlos quizá a un precio mayor que si lo CO'llpraran 

nn su propio país. (5) 

Se deduce que n ln indust.ria gastronÓmic11 J'l devnl;mci(iu Je hu 

favorecido en cierto modo, ya que loe precios resultan ser muy a- -

tractivoo para loo turistas extranje1•os, uunquc a nivel nacional 

los precios resultan en ocasiones prohibitivos para el consumidor,-

principalmente en los JH,los turf3tiCOD, Corno lflS r!nyn.e. 

(5) Revist.11 de Cariirac, núm. 46, Septie:r.hrt>. 1981. 



!l país ha vivido y vive un proceso innacionario que apenas se 

ha contenido, no detenido y que si bien ha declinado, exite Wi mayor 

control para que podamos alcanzar plena salud econ6mica. (6 ) 

ESCASEZ DE MATERIA PRIMA 

La materia prima utilizada en la industria gr.stron~ica, se CCJI!. 

pone de todos aquellos artículos básicos necesarios para la elabora

oi6n de los platillos, ª°"'º vegetales, l.Ccteos y derivados, condi11•!!. 

toa,~ frutas, hirinae, carnee, aves y pescado, etc. 

No puede nfinnarse que en México exista el problema de escanz 

de materia prima, 7B que son ~ loa productos que en realidad 

no ee coneiguf!n J>Bra los restaurantes, porque los dueños de loe ne1,2 

aioe la compran en grandes cantidades y lu ulm.acenan para 1u uso tu

turo manteniendo completos sus .. stocks". 

Una. conaeouenoia de este fenb.tieno es el aUDento en 101 co1toe -

de la elaboraci6n dé platillos, inarementándo as! el precio al pÚbl! 

co. Con esto, se disminuye la posibilidad de su adquisici6n vor P8! 

te del cliente, ya que el comprar en grandes volúmenes no significa 

que no ee mejoren los precios de adquisici~n; lo que quiere deoir -

que estos están amentando constant.ernente. 

Esto o?liga al restaurantero a buscar nuevas estrategias con r!. 

( 6) Revista de Cenirec, mín, 46, S•ptiembre 1981. 
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!ación n lu alza de precios parn poder ofrecer el platillo a un cos

to no muy elevado, que permita '"cautivar" al cliente, y obt.?ner al -

mÍBTnO tiempo, W1 'llargen razonable de utilidades. 

En loa eAtablecimientos donde no se cuenta con un stock grande 

en 'Uateria prima, es común que utilicen productos sustitutos, por lo 

general de más baja calidad a los usados normalmente, para mantener 

la imagen del establecimiento ante el constm1idor, sin tener que dis

minuir ol número de platillos de su menú. 

Por otra parte, en la elaboración de platillos internacionales, 

l!I devaluación ha originado w1 grave proble'!la ya que los art:!culos -

básicos como condimentos especiales, vinos, no se pueden importar 

por los al tos aranceles y el bajo valor de la moneda mexicana lo 

cual hace incosteable esta operación, originando además la elimina-

oi6n COl!lpleta de ~atoa platillos en las cartas. 

Nos encontramos pues, ante la perspectiva de ser autosuficien-

tes en rnateria de productos alimenticios básicos; los recursos ener

géticos nos brindan la oportunidad excepcional de conformar una pla

tafonnn realista para un desarrollo COftlún del país. 

El encarecimiento de loa productos en la frontera por causas de 

la devaluación, favorecen que el abasto ~ el la se comenzara a reali

zar por las empresas nacionales. Anteriormente, hasta enero de 1962 

el surtido extranjero reprosent6 alrededor del 85:C del total en la -



zona- libre de Baja California (?' 

Para agilizar eJ flujo de mercancías, Rlgw-tos comerciantes frorr 

terizos han optado por establecer Jficinas de compra en la ciudad de 

México y en otras importanteti plazas de1 interior. 

Algunos problemas que deben considerarse para mejorar el aba.st~ 

cimiento son loe siguientes: 

- Le. distancia a que se encuentran los centras proveedores y el 

hecha de que los camiones regresan, en la mayoría de las ocasiones -

sin carga a sus puntos de origen. 

- La nueva situaoi6n, que aún no define el tamaño del mercado,-

por la variaci6n costos-demanda, por lo cual el comerciante fronteri 

zo no CO'l!lpra volúmenes muy importa.ntes para evitar inventarios al- -

tos. Por contra, los fabricantes del interior desean operar fuertes 

cantidades para aptiroizar sus rendimientos en el abastecimiento. 

- El fabricante nacional, en diveraas circunstancias y giros, -

debe respetar convenios de aprovisionamiento oon sus matrices. Por -

eato, muchas veces tiene cerrado el paso a la frontera. 

- El control oficial de precios, sobre todo en alimentos bási--

coa, no estimula los envíos a la frontera, pRrticularmente si se ºº!!. 

(?) Folleto editado por Bnnamex, núm. 688, Marzo de 1983. 
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side~·t ol ~nsto del flete y el hecho de rurticipRr en un mercado -

nuevo que puede ser rie sgoso. {B) 

TECNOLOGIA 

La actual crisis económica, cuyo impacto al sector productivo -

ha generado retracción eii los diferentes segmentos que componen la -

economía, ha afectado entre muchas otras industrias prioritarias a -

la industria alimenticia. 

Las perspectivas Ttnmdiales de crisis nos obligan a dj señar al-

terna.ti vas y estrategias que ayuden a nuestro país a consolidar su -

autonomía y crecimiento en estas épocas difíciles. 

Durante 14 años la asociaci6n de tecnólogos en alimentos de M.!_ 

xico ha venido rcali:mndo su Congreso Nacional de Cie1tcia y Tecnol2 

gía de Alimentos, como Wl foro en el que individuos e instituciones 

han presentado a consideración de ln comunidad loo avances logrados 

en las diferentes áreaa quo conforman la prob1emática alimentioia,

lo cual constituye un paso más hacia el futuro de la alim~ntaoión. 

Es considerado que México destina hastu el 8% del PIB (Produc

to Interno Bruto) para importar tecnología 1 práctica que urge dete

ner para reducir la fuga de divisas y la depnndencia del exterior. 

(9) 

(8) 

(9) 
Folleto. editado por Banamex, nÚm. 687, Febrero de 1983. 

Exámen de la Situaci6n Económica de México. Folleto Editado por 
Banamex. 



CAPITULO IV 

ESTANDARIZACION DE CALIDAD 



DE LOO AL JMENTOS 

La Larga trayectoria que conduce nl servicio de :us alimentos 

y bebidas, está llena de t..rampas pero !il mismo tiempo as un camino 

iluminado y hay indicaciones para quienes sepan acatarlas. 

El éxito de estas indicaciones depende de los principios de o

peraci6n básicas para operar cualquier instalación de alirnentos y -

bebidas, como serían: 

- Acciones para reafirmar la protecci6n contra la contamina- -

ción. 

- Control estricto del tiempo y la te11peratura para evitar la 

contaminaai6n progresiva. (io) 

En ningún punto de la operaci6n de preparaci6n y serv:icio de a 
l.i111entos interviene la higiene tanto como al tase en que e11toe pa--

san por la cocina. 

Laa personas que interviene11 en su preparación deben de estar 

en buana alud, 11in presentar inreccione11 que puedan conta111inar las 

alaento•. Ad•IÍ•, loe produotoa con que trab<>ja el peraonal, de-

ben. provenir de r .. ntea aprobadaa, recibirlos., a111acenarlo• de ro! 

(10) 
118vieta d• Canirac, Niá. 47, Ootubre 1981. 

" 
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ma adecUJida. 

Desdtt el niomento en que el alimento llega a la cocina, se pre-

senta una amenaza. muy grande, ye. que es difícil que la escala de un 

term6m.etro sea de color rojo entre los lími tea superior e inferior -

de las tempera.tura e seguras para la preparaoi6n de alimentos. 

1!:1 hombre •• la fuente '""ª co1111!n de contuinación de alimentos 

11ientras que la temperatura es el factor máa illportante en el con- -

trol de la •i-, una vez que este ocurrió. 

Algunos alimentos deben acoinsrse para deatru!r loa oontuinan

tee naturales tran1portados poi' el hombre. Ee relativ..ime11ta obvio -

qu. el ooaiaiento sirve taabi'n para contrarrestar la contuinaoión 

oruuda '1 la recontuinaoi6n que puede ocurrir durante la prepara- -

oi6n '1 uneJo. 

Tocloa loe collfiiotoa entre lao oonaideracionaa culinarias '1 •

nitari•• deben ei•pre tratar de resolverse en favor de la eeguridad 

aunqu. eato pll9de aignificar "'rdida de tiempo 7 de11p9rdicio de ali

aento. Para podel" 11antener un eat,ndar en la preaentaoi6n de los a

liaentoe, el control de temperatura es un concepto directo en lo que 

rHpeota 11 la U'f"l'Ía d• loa platilloa. 

Sin ea1-rgo, hay ocaeiones en que ee rec¡uiere congelar 7 otras 

en que no es tan necesario hacerlo. Algunos productos congelad~s, -
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aoiuo la CRrne 'J aves, requieren una descongolacjÓn para pernitir m!!, 

jor limpiezu. y preparación. Excepto en el caso que puede realizarse 

la descongelación a temperatura ambiente en un tiempo muy corto, es

tos alimentos deben descongelarse bajo refrigeraci6n o con agua fría. 

Existen W18 serie de reglas para coriservaoi6n de aUrnentos en -

general, ya que después que el supervisor ha ordenado preparar los !!. 

lamentos especiales de su menú, debe dar atención especial a la con

servación y almacenamiento. 

Los alimentos calientes deben mantenerse a 14o0 r o a Wl8 temp!. 

ratura mayor, y el supervisor vigilará que se cumplan loa requisitos 

siguient9s: 

- Verificar que todas las partes del alimento eat&n expuestus a 

Wla temperatura de conserv'aci6n segura. 

- Los recipientes estarán cubiertoo o protegidoa contra el de-

rrame o ualpicaduras. 

- Utilizar elementos apropiadoo pnrn dositicar 11 Gervir seg4n -

se desee, evitando el uao de tazas, platos y otros utensilios que C!!, 

re zca.n de mango. 

- Las uuperficies de los platos que están en contactn co11 • Jf1 :!. 

limentos no dcbei·án ser tnc!ldos '' manejados en forma alguntt rlur11t.t.P 



el servicio. 

- No tomar loa alimentos secos con ios dedos, sino con utensi-

lioe o pinzas apropiadas. 

- Vigilar la tendencia por parte de los empleados de servir los 

alimentos sin lavarse las manos después de limpiar mesas y manejar -

traatos eucioa, ya que el potencial de contaminación en estas prácti 

cae es muy a~to y debe desarrollarse una conciencia en loa trabajad.s?, 

res de ._os riesgos que se corren. 

Asimismo, existen algunas consideraciones efectivas para almaa!. 

namiento de sobrantes: 

• Sin importar el cuidado que se tuvo durante la preparación y 

serviciu, es indudable que los alimentos sobrantes han estado expue.!! 

tos a la contaminaci6n. 

• El efecto acumulativo de mantener los alimentos en las zonas 

de peligro de temperatura durante el proceso de calentamiento y en

fría.miento presenta un alto riesgo. 

• Algunos alimentos vulnerables, como flanes, pudines, no deben 

conservarse en absoluto. 
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DE INSTALACIONES Y EQUIPO 

El mantener las. normas de snnidad en una instalaci6n de prepar!!. 

ción y servicio de alimentos mal diseñada es como tratar de tranepo!: 

tar agua en nn colador; se pierde esfuerzo y tiempo sin realizar 

gran cosa. 

Si una instalaci6n está diseñada, construida y equipada para -

facilitar la limpieza, será más fácil mantenerla higiénica, y así 1,2 

grar un ambiente libre de contaminaCi6n. 

Se puede hacer un análisis de cuatro aspectos principales de e_! 

tablecimientoa de servicios de alimentos er1 lo que debe y puede int!!. 

grarse la capacidad higiénica: 

A. Materiales para pisos, paredes y techos. 

Estos materiales, pura cualquier empresa dedicada al ramo de a

limentos y bebidas, deben ser seleccionadas según su facilidad de -

limpieza y mantenimientn, así como por su aparlencia, aunque genera! 

mente el restaurantero ac deja llevar por este Último. Los recubri

mientos para pisos y [;US p?·ecios varían '!lucho: madera, alfo'!lbras, ª.! 

falto, hule, corcho, asbesto, vinil, losetas cerámicas y nzulejos. -

Cada tmo de estos es adecuado para ciertos lugares y climas y para -

seleccionarlos se toman en cuenta dos puntosa 

- Comodidad, si lene io, limpie za, seguridad y facilidad de mant!:_ 



34 

nimiento. 

- Resistencia al desgaste y a las manchas, grasas productos lim_ 

piadores 7 cambios de color. 

En la miemo !'onna, se requieren diatintos materiales en loe pi

sos de áreas de preparación de alimentos, CU.'\rtos de descanso, freg!_ 

doros y hasta cuartos de almacén de desperdicios, E:mepto en las á--

reas de preparaci6n de alinzentos y en laa bodegas, las alf'ombras ti! 

nen preferencia porque abs~ben el sonido y los golpes. 

Para la selección de materiales en paredes y techos, ae aplica 

algunos de loe factores uaados en los de piso, pero aquí la aomodi-

dad y seguridad son de menor consideraci6n siendo más importante la 

facilidad de limpieza, reducción del ruido y la capacidad de conser

vaoi6n. <11 J 

La loseta de ceñmiaa as 1auy. uoada en todas las áreas de loe •.! 

tableciaientoe 7 a !Denudo se utiliza acero inoxidable en lo áreas -

de preparaci6n do alimento• donde hay muoba humedad y dugaate. Las 

pandea de 1910 pintado, ion propias para áreas ralativaaente aecae, 

ei..,pre que están bien aelladu 7 NCUbiertea con pinturas reaisten

tu al polvo y r&cilee de lavar. 

Lon recubrimientos para techoa que 11ejoran las condiciones de -

hainosidad y absorben el sonido eon las mejores selecciones en cual 

<11 ) Reviata de Canirac, mlm. 4q, Diciembre i981. 
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quier restaurante, y conviene t.ener panalei:: que puedan ser retirados 

para su limpieza. Los comedores, barHs y vestíbulos deberán tener -

W1 buen aspecto para sus clientes; además, se tratará de evitar las 

colgaduras, candelabros y frontones pues son difíciles de limpiar y 

se llenan fácilmente de polvo y telarañas. 

B. Diseño para 1 impieza y mantenimiento 

Es importante tomar en cuenta que los lugares adonde no puede -

Llegar un utensilio de limpieza, recolectan fácil.mente tierra e in-

aectos, debe hacerse énfasis en las oiguient.es caraoterísticasa 

~ Eliminar aristas \) borde~s Mgudoe {deben preferirse los extre

mos redondeados para disninuír la acmulaci6n de polvo). 

- Colocar los equipos y muebles de modo que se eviten los Aspa

cios demasiado estrechos. 

- Colocar estratégicamente loa contactos el&ctriaos de. serví- -

cioe usados en el equipo eléctrico de limpie2"a. 

Puede añadiree wta lista de características tomadas en cuenta 

para saber seleocionar el equipo en base u su f~cil idad de li'Dpieza; 

algunas de ellas son: 

- El equipo debe o.lcnnzarse y limpiarse con facilidad. 



- Los materiales que estén en contacto con los alimentos, no de

ben ser tóxicos ni impartir color, sabor u olor a los alimentos. 

- Las superficies en contacto con los alimentos serán suaves sin 

picaduras, grietas o bordes salientes. 

- Los empaques y materiales de sellos se instalarán de manera que 

puedan limpiarse con facilidad. 

- Los materiales de recubrimiento serán resistentes a rupturas y 

desportilladurao. 

- Los líquidos de desperdicios y condensaci6n se eliminarán sin -

dificultad. 

C. Diseño para control de plagas. 

Es obvio que las puertas, ventanas y duetos de entrada de aire, 

deberán cubrirse con telas de ala111bre para excluir roedores e insec

tos. 

Pero ade1118s, el equipo montado sobre patas, estará colocado mí

nirno a seis pulgadas del piso, parA poder utilizar equipo de limpie

za debajo de él para poder evitar la concentraci6n de insectos. Pue

den usarse selladores COTDO barrera pero en despensas y cocinas estos 

sólo podrán ser no t6xioos. 

D. Diseño de servjcios 

A primera vista pe.rece sencillo, pero l..r:i. ventilaci6n, surriinis--
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tro de agua, iluminación y climirn1ci6n de desperdicios y drenaje re

quieren bastante planeaci6n, 

Primeramente, la plomería se instala para transportar desperdi

cios y suministrur agua; entonces, se tendrá cuidado especia] en que 

estas dos funcionas estén separadas. La ventilación es importante 

tanto para la com.odidad de trabajadores y clientes como para Wla me

jor sanidad un sistema adecuado, eliminará las bacterias que provie

nen del aire, olores, humo, vapor de grasa y hl.l1Iledad. 

~ ilwninación será la sllficiente para que los empleados hagun -

su labor en fonna efectiva y puedan percibir la suciedad o limpieza -

del 'Ilismo. Adi:?rnás, una fuente de luz colocada directamente sobre los 

aliinentos que se preparan o conservan en la línea de servicio debe ª!! 

tar protegida con pantallas metálicas. 

El suministro de agua no tiene gran problema en una ciudad que -

cuentu con una fuente segura pero los problemas se presentan en la -

presióa o temperatura adecuada de la misma. 



CAPITULO V 

VARIACIONES EN COSTOO Y DEMANDA 



VARIAC ION .,_, LA OEMANDA DE LOS "L !ME~TúS 

Debido a h1a C')füJtautes variaciones en los pJ•ecioa de los ali

mentos, iP. industria gastronómica ae ha visto afectada en el consu

mo de los mismos, ya que hoy eu día los precios se han Visto incre

mentados en un 100% provocA.ndo que el número de personas que acud!

an a consumir alimeufos en hoteles y restaurantes se vea disminuido 

en Wl 40j (según datos proporcionados por el Presidente de la Aso-

ciación de Hoteles y Moteles de Jalisco), ya que son menos las per

sonas que se pueden dar el lujo de prJgar por comer una buena comida 

P.11 un buen restaurante y 0011 w1 buen serviciv, puesto que su presu

puesto familiar se ve H r~ctado de cierta fOMJ;a •il hacerlo. 

No se da el mi•o caso hablando del turista internacional, 18 

que este se puede dar el lujo invirtiendo sus dólares para pagar C2_ 

mida costosa en nuestro país, que es lo que frecuentemente se ve -

que han hecho en la actualidad. 

Es decir, que Wl extranjero en México nl pagar los platillos -

en su ruonl!da, estos no resultan coatoaos en relaci6'.n al precio en -

moneda mexicana, sino que se rnantiene firme o hasta dismineye, por 

lo cual este turaitu i lene capacidad ptira solventar loa gastos que 

implique cualquier reatauraute de cualquier categoría. 

Estas aportac.h111es de divisas, es quizá ].q me,lor rnun!:'r·~ de auJ2. 

sistir 'lnte wm disminución de cousUmn ririr µai·t.f' del cons\J'llidor na-
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cional para los establecirnient:JB gastronómicos de alta categoría, i!! 

elusiva de mediana que en ocasiones también se enfrentan a problemas 

por el aumentn en sus precios al público de ciertos platillos. 

La mayoría de turistas extranjeros que vienen a México tienden 

a visitar los lugares de playa, por lo que estos son los más favore

cidos en el consUftlo de alimentos y bebidas. 

En general, el número de turistas pro7mientes del exterior ha 

tenido un incremento que fluctúa entre 10 y 15~ comparado con el año 

anterior, siendo mayor el avance en los destinos de playa donde se -

considera un incremento de~ 18%. Esto es a consecuencia de la deva

luaci6n que derivó por Wla parte en una extraordinaria competividad 

de los servicios turísticos y ayudó por otra a restaurar la imágen -

de México en el exterior. 

INCREMENTO EN LOS C CGTOS DE MA.TERIA PRIMA 

La. gastronomía se ha visto grandemente afectada en lo que a ma

teria prima se refiere, por la crisis que se ha ocasiona.do debido a 

loe altee costos de la misma._ 

Se ha observado un marcado incremento en todos los costos de 

loe ins1.m1oe para la elaboración de platillos en los establecimientos 

correspondientes, tanto de alta cuma de media o baja categoría. 
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Por vtrc rndo, In dt:\•alU'lción l'itttl manejada por la industria de 

1•estaurantr::.; oodri'a Aer 1011 ;,1uucióri Uenf->i'i~iosa, CO'Jlomencionamos 

<tntel'ionnerit.1·. 

~:u rnuchon restnurantes, se ha viAto la necesidad de cambiar sus 

menús o platillos internaciom1les por platillos nacionales para usar 

los producota o insumos nacionales que resultan ser más barat,.)f', en 

vez de importar materia primu extranjera, cuyo costo resultaría dem!!_ 

siado alto para e1 industrial; ésto se ha estado t 1evnndo a c1~hn,co!! 

siderando que la cocina mexicana es la segunda mejor del mundo. ( ';¿) 

El alza de precios en las materias primas ti~ne como consecuen-

cía principRl una constante v11riación !'!!. .. d cL1stc del pJatil1-~, re--

percut1end•\ por· ~nd!' en el pl'ecio H-1 público, por lo r..¡ue loa djfcre.!! 

tes restaurant.eros elevan sus µrecios de una manera desproporcionada 

unos on relac i6n fL otros. 

Esto dependo también de 1 a clase de establech1iento, de su cut~ 

goría y los gnatos en que el restaurante incurra para mantenerse de!! 

tro del mercado. 

Cada restaurante tiene tlU carta básica y elaboru sus platillos 

y especialidades usando los productos de temporada, lo cual viene si 

endo una reacci6n anti-inflacionaria. en los costos de mate ria prima, 

porque esto puede evitar gastos innecesarios. 

(12) 
Publicn.c ión rnemnui. J ººRcstnurnntna Mexicanos··, México Cunirac, 1981 
Tomo 116 



PRECIOS DE SERVICIOS AL TURISMO EN LOOALIDADES FRONTERIZAS DE HEXICO 

Y ESTADOS UNIDOS. Febrero de 1983. 

(Precios prOftledio en peeoo)* 

A.limentosr 

DeM)'UJIO continental 

Deea:yuno americano 

Poroi6n de res 

Poroi6n de pollo 

Sandwich 

Rebanada de pastel 

~ 

Ref'reeco embotellado 

Café (taza) 

Cerveza 

Copa de vino nacional 

Copa whhq 

Copa Cognac 

Copa ginebra 

Copa Vodka 

Copa Ron 

Tijuana Sn.Diogo Diferencial 

(a) (b) 

250 750 

320 1,270 

590 1,200 

440 980 

220 66o 

100 320 

80 

30 

115 

16o 

280 

350 

230 

230 

200 

116 

100 

150 

225 

300 

375 

225 

225 

200.0 

?.97.0 

103.0 

123.0 

200.0 

220.0 

83.0 

233,0 

30.0 

4o.o 

1.0 

7.0 

-2.2 

-2.2 

12.;:> 

• La convertibilidad de USO a MEP se hizo a $ 1119.40 

FUENTE: Investigación directa, Depto. Estudios Eccn6micos del Banco 
Nacional de México. 



CAPITULO VI 

ORGA.NIZA.CIOllES AFECTA.DAS POR LA S1TUA.CION DE LA. GA.STRONCMIA. 

CON RESPECTO A LA DEVA.LUA.CION EN EL MEDIO SCX:IA.L, 
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Dentro del medio social, las organizaciones más afectadas por la 

situaoi6n actual de la gastronomía son en sí 108 restaurantes. Ya que 

en el rengl6n gastron6mico, estos fungen el papel ruáa importante para 

llevar a cabo e et e arte. 

Los restaurantes han sentido los cambios y alteraciones que la -

gaatronomía ha aUfrido y son los lugares donde el rengl6n mil:e impor-

tante ea el rengl6n gestron6mico. 

Dentro de los hoteles en su departamento de Alimentos y Bebidas, 

ea donde la eituaci6n gastron6mica a tl'Bido repercusiones. 

Eato se daría en loe reataUl'Bntee, bares 7 clubs de dichos luga

res, que es donde se lleva a cabo la oferta y demanda de platillos, -

behidas y demás. 

En las l!neae ª'"ªª• esta situaci6n se ha eentido pero en un -

rengl6n menor. Los menús ha de ofrecerse en cada vuelo, siguen cu-

brierido loti requisitos indispeneebles, pero no mantienen el mismo es

tándar de calidad. 

Ya no son aq1111lloe platillos otrecidos antes, hán bajado en cual!. 

to a aantidade• 1 vol&.en de lo que ofrecen, cambiando un rico plato 

de pollo con mole, por un singular sandwich. 

Sin embfl.rgo, en sus viajes internacionsdes siguen ofreciendo, pla

tillos de la alta cocina internacional, acompañe.dos de deliciosos vi-
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nos importados n de un apetitoso champagne. 

QUIEBRA DE EMPRESAS O RESTA.URANrES POR EL A.LTO COSTO 

Actualmente hemos visto que una gran mayoría de establecimientos 

han sido afectados por la crisis económica que estamos viviendo. Sin 

embargo, la mayoría de loe fracasos no se deben a la inflaci6n o dev!_ 

luación misma que se ha aueaitado, sino m¿{s bien a que las medidas -

que se han tomado por parte de los restauranteros, para contrarrestar 

este rengl6n son equivocadas o no congruentes a las necesidades exis

tentes. 

Los lugares afectados van desde pequeños establecimientos hasta 

lujosos restaurantes, pero vemos que en su mayoría es en cuanto a su 

administ~aci6n a lo que deben su fracaso, 

La mayoría de loe restaurantes están siguiendo la política de -

que si sus costos son muy elevados para llevar a cabo la elaboración 

de un platillo, se busca la manera de sustitu!r sua insumos o simple

mente de cambiar el platillo para solventar los costos. 

Pongamos el caso de un restaurante dedicado a la elaboraoicSn de 

CO!llida internacional; entre su meml consta de platillos elaborados en 

su rna7or:!a con produotoe importadoa, esto trae como oonaecuenoia que 

au costo sea altísimo, la administración del lugar al darse cuenta de 

esto, ya que tiene que seguir manteniendo su imagen y calidad ante -

sus olientes, pero puede llevarlo ~ cabo, buscandC'I la fema en que 
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sus menús sigan si.ando <ttract.ivos para con costos que no afectan el -

estado 1"inancier• del negocio. 

La sotucióri rnús pt1rtinente en estos casos ha sido el cambiar el 

menú, llevando a cabo la utilizaci6n de produc:tos sustitutos, por lo 

tanto, para que utilizar una pimienta extranjera si puede uno consu-

mir el prodúeto nacional. 

Esta olaM de e1trategias no son utilizadas en todo el núcleo -

gastron&niao, porque habrá lugares que aunque vean que ya es incoste~ 

ble seguir arreciendo determinados platillos, siguen haoi,ndolo, por 

no perder su imagen; pero en muchas ocasiones, esto lleva al fracaso 

de dichos lugares, 

Vemos que el punto ola.ve de 8sta sit~oi6n estriba en que la ad

ministración de cada restaurante, toma conciencia de este momento de 

crisis y sigue las políticas más favorables para el buen runcionamie}.! 

to del lugar. Viendo la realidad de las cosas, que si se presenta -

que la eoonom:!&. del lugar se empieza a ver afectada, poner medidas -

reaacionari&e y por el contrario, si el establecimiento no ha sufrido 

alteraciones, seguir adelante, mientras loa resultados sigan siendo -

satisfactorios y redituables para el restaurante. 

EJ mane.1o de Wl restaurante, lleva a 1 buen o mal fwicionamiento 

del rnismo. Y pasando por tiempos COlllO ahora donde tenemos una econo-

mía en crisis, será precisamente su buenn r:. mala administraci6n lo -

-1ue lo lleve al éxito o al fracaso. 



PROGRAMACION SISTEMATl-'il DJo: LOS Plll'CJlS 

En le. nctualidRd se continúa aplicando criterios de aprobar los 

precios en alimentos y bebidas sin mayores trámites, los precios en 

restaurantes han mostrado un menor aumento en relaci6n a los precios 

de otro importante sector en turismo como es la hotelería, 11 menos 

en lo que va del año 1983. 

Esto parece indicar que la liberación de precios no ha propioi!, 

do un dispare.miento generalizado de parte de quienes manejan estos -

negocios. 

Además, a partir de 1982, se co1J1enzaron a perfeccionar y a afi

nar los procedimientos utilizados anteriormente para fijar los pre-

cios, y en esta f'onna, establecer nuevos criterios e integrar los -

precios máximos en el sector restaurantes del turismo. 

Los principales logros a los cuales se ha llegado con esta ta-

rea son: Reubicar la distribución de loa establecimientos, según las 

diferentes caracteríeticna económicas de los destinos tur!uticos;d:1r 

seguridad n los mayoristas y promotores en el extranjero en Cllllnto a 

los precios vigentes y su duración aproximada; umpliar razonablemen

te loa parámetros en cada categoría de restaurantes, avanzando hacia 

1.ll1.!l nccP.-sibilidad de precios para el consumidor, y reconocer Ja eXÍJ! 

tenoia de restaurantes que por ln calidad de sus instalaciones y ser 

vicios, y por estar fuertemente orientados a la captación de client!!_ 
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la extranjera, debe ser objeto de un •.rato distinto en cuanto a pre

cios se refiere. 

Entre las desventajas que pudiera haber en este movimiento de -

precios son: 

- Constituye un freno para la inversión a largo plazo. 

- Ignora 1011 factores 11ubjetivos º""'º calidad 7 preoentaoi6n de 

platillo11, qua pueden hacer que una empresa logre operar exi

to .. ente aún aon precios raás altos, por lo que deseetimuJ.a -

la bllsqueda d• la exaelencia en el servicio. 

- Finelmente, el dejar en manos de una comisi6n la fijaci6n del 

precio (Secretar!a de Turismo), pone al restaurantero bejo -

una especie de tutela 7 le quita el aliciente para estudiar 7 

conocer a fondo su operaci6n inclusive determinando el precio 

6ptimo con ayuda de fórmulas técnicas aplicables espec!rica-

rnente a au situaci6n particular. 

Pasando al registro de precios, la IA;r Federal de 'l'uriaao hace 

m1q especial hincapié en el trru.ite de solicitud de registros de P"!. 

cios en todo el interior de la República, indicando .que conforme al 

Reglaaento Interior de la S_earetar!a de Turi11Do, la solicitud de ,..._ 

gi11tro de precios de alimento• 7 bebidas de importaoi6n, las solici

tudes de autorización de precios del menú turístico y de loe vinoe,

licoree 1 bebidas de producción nacional, deber1 presentarse en las -

oficinas del Coordinador Estatal de Turismo, para que este fWlciona-



rio les dé el trámite establecido en la propia ley, ya que en el Re-

glamento Interior de la Secretaría de Turismo y su Manual de Organiz!!. 

ci6n el Coordinador de Turiamo en el Estado, tiene la facultad de re.! 

lizar las actividndes que competen a dicha secretaría. 

En caso de que dicho funcionario se niegue a recibir las soliai

tudee, estas deberán ser enviadas por correo certificado con acuse de 

recibo a la Secretaría de Turismo Federal. 



CAPITULO VII 

REPERCUSION DE LA SITUACION EC.Q 

NCJfICA EN LOS RECUllSOO HUMANOS 



51 

La economía puede y debe proporcionar la organización necesaria 

a fin de que la elevaci6n del nivel cultural y social de vida, se lo

gre mediante una utilizaci6n cada vez mayor de la ciencia. y técnica -

moderna; pero para que esto se lleve a cabo se necesita la especiali

zación de las personas. 

Basándose en la eituaoi6n econ6mica actual en que vive el pa!s, 

es muy importante que ln estructura de la compañía o de cualquier em

presa, se amolde a la función econ6mica básica de ésta, para que pue

da sobrellevar la crisis económica en que vivimos; por lo tanto, los 

recursos humanos con que cuenta la empresa se deben acoplar en fonna 

psiool6gicn, social, cultural y políticamente a los cambios, n medida 

que estos ocurran, además, de buscar el desarrollo personal y de la -

empresa.. 

En oíntesis, debe tratar de tenerse la especializaci6n total. P.! 

ra que en un momento dado ayude a aubsiatirlo la organizaci6n y dism! 

nuír el caos en que se vive. 

Los factores que más se presentan en loa empleados por las cona!_ 

cuencias de la crisis del país son la frustración, el antagonismo y -

la poca productividad que manifiestan ellos al encontra1~se en una si

tua.ci6n mala. 

El empleado poicol6cicamente se siente defraudado por no poder -

adquirir mayor sueldo y por lo tanto, baja su poder adquisitivo y ba.-



ja su presupuesto econ6mioo personal. 

LB mayor f'rustraci6n de los empleados es que los precios numen-

tan y loe sueldos ae estancan, y por lo tanto, está en desequilibrio 

el aspecto familiar y psicol6gico del empleado ye que esto debe de -

satisfacer las necesidades tanto de su familia como del indivíd~o. 

Un empleado mal recompenaado, o mal pagado, por sus esfuerzos -

intelectuales y físicos, es la raz.ón principal por la que el trabaj!. 

dor realiza su labor de mala gana y sin entusiasmo y no pone la dedi 

o~ci6n y esfuerzos adecuados para llevar a cabo con efectividad su -

tarea. 

DESEMPLEO CREADO EN RESTAURANTES 

Eete factor no es inuy usual que ocurra pues a\Ulque los niveleet 

de .venias de los establecimientos hayan disninu!do, el personal de -

todae 'DllDllJ"lle debe continuar prestando sus servicios para atender la 

clientela amo debe ser. 

En la tnayoría de los establecimientos gaetron6miooe, el pereo-

nal eetá consciente de la situa.oi6n y aún así ven la forma de hacer 

su trabe jo de la mejor manera posible, por lo cual el reetaurantero 

trata de que los sueldos no se vean afectados con diaminuoionea u e

liminaciones de sus prestaciones, aWlque en ree lidad nr haya podidr 

a\lllientarles los miemos como debiera ser. ea decir, on proporci6n al 



•tumen1 de: coatv de n 11ida. 

S1n embargo, 1311 algunas partes en que se ha tenido que .enfren-

tar ~ quejas de loe empleados por "lalas re1t1uneraciones, el dueño del 

establecirniento opta por despedir a] empleado para que éste no moti

ve 1t1ás conflictos entre el resto de sus compañeros, creando así W1a 

situaci6n aún anís tensa entre patr6n y trabajadora-a, que qtdzá repe!:_ 

outa en renuncias u otro tipo de proble1IJas. 

Esto tiene otras repercusiones como al tener que recortar el º!: 

ganigrama del establecimiento cuando se decide eliminar algún puesto 

y distribuir sus deberes y responsabilidades entre otros por ser in

costeable para pagar salarios. 

Asimismo, esto repercute en eJ rr¡cxlificuc ión del manual de dea-

cripci6n de puestos y otro tipc de organizaci6n escrita que se mane

je en el restaurante. 

Debe tenerse presente que a1ín teniendo crisis en la empresa es 

contraproducente disminuir los e'llurios por 1 os problemas que acarre!. 

r{n en todo el personal; entonces, del"'le si no aumentarse, por lo rne

nos tratar de mantenerlos de acuerdo al tipo de trabajo, a la capac! 

dad de la persona, su antigÜeded y las posibilidades de la e'llpreea. 

Pare aminorar P.l surghnient11 de estn!' problemas de: def!empleo9 -

se requiere personal espech ':.'.nd en todas ins Jirens, par:. que seu 



capaz de desurrollarse de acuerdo a Loa requerimientos de la restau

rnñtería. 

CUESTIONES PSICOLOGICAS DEL EMPLEADO POR LA TENSION DE UN POSIBLE -

DESPIDO, 

La medición de 111 productividad ae mantiene aparentemente ya que 

eatn es base al sacrificio de la calidad y de la terminaci6n de los -

productos. 

Los empleados logran realizar su traba.jo, pero sin ganas, e inm2 

tivados. Esto ea la causa del RusentisrrÍo, 1) el tortuguismo o bien de 

Ln denominada frase de '"ahí se va··. 

En la mayoría de loo casos, si se logra la estandarización de -

productividad, pero la tensión y pánico al despido y el @stress tan al 

to que mantienen los empleados, los afecta demnoiodo, en el aspecto -

p1dcológico, aunque también en muchos casos lee repercute externarnen

te o más bien directamente en sus labores y no realizan sus tareas -

con eficiencia y entrega. 

Para llegar a solucionar estos casos difíciles, por los que atr!_ 

vieaa la empresa debe hacerse una evaluación en términos generales de 

corno está funcionando onda empleo.do y transmitirles confianza para -

que nsí logren deoechnr 111 tensión en que ee nncuentran y puednn obt~ 

ner el rendimiento suficiente '°! indnntificarsP. 001! ln er:ipresn. plena-

mente. 



CONCLUSIONES 



El análisis de la situaci6n económica del país, que repercute -

en el sector gaetron6mioo nos ha demostrado que el consumidor (turi~ 

ta nacioll!tl} de alimentos y bebidas no ha cesado completamente de a

cudir a estos establecimientos, 'ttás sin embargo, si ha bajado la can, 

tidad de su consumo ya sea en número de platillos o de bebidas, y la 

frecuencia con que solía asistir a ellos. 

Pese a esto, una gran mayoría de la poblaci6n que se ve obliga

do. a consumir ous alimentos fuera de su cusa, continúo. haciéndolo, -

buacando siempre el mayor ahorro posible dentro de su gasto diario. 

Por otro lado, México ou~nta con un alto Índice de Centros Tu-

rísticos, que resultan ser muy atractivos principalmente para el tu

rista extranjero, el cual ae encuentra en una posici6n favorable pa

ra darse el lujo de consumir aún en establecimientos donde el precio 

del menú es demasiado alto, aln que esto repercuta en su presupuesto. 

Además, el turismo receptivo se ve favorecido por un gran núme

ro de personas que anteriomente no habían podido viajar a conocer -

nuestro país, y en la actualidad lo llevan a cabo. 

Los problo11&s a los que se enf'rentan los restnuranteros, varían 

deade el poder adquirir inel.l'Doe báeiooa que escasean, hasta el tener 

que pagar altos aranceles por su importación, o suprimirlos en oca-

siones de sus cartas. 
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~;· CU.'i.Utt• n 1 perst)J1'd, taflt.ti <le cocin« como de atención nl pú-

blic1.·, n. se !at=t hét disminuido sus oa1arios, aunque no se hayan vis

to muy incrernentados por la crisis econ6rnicn que se vive no s6lo en 

td turismo sino en todas las áreas en general. 

Esto ha repercutido también en que algunos restaurantes dejan -

de operar, aW'lque esto se deba realmente más, n una mala administra

ci6n interna como la que deben mostrar para enfrentarse a eituacio-

nes de este tipo. 

Una de las medidns adecuadas paru aol ventar e1 decremento en -

las divisas que obtienen en los ostablecimientos gastron6micos puede 

ser, una mayor promoción,en P.npecial en aquellos lugares que no ee-

t.án sit.uados en centr0e t.urísticos (como playn.s) y que requieran in

crementar aus ingresos. 

La gastronomía ea uno de los principales medios de captaoi6n de 

divisas al paín, por lo que es necesario encausar los recursos mate

riales, técnicos y humanos hncia el más alto grndo de eficiencia. 
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Entrevista con el Sr. Smith, Gerente del Motel del Bosque. 

Entrevista con el Sr. Luigi Capurro, Gerente del Restaurant RECCO. 

Entrevista con el Sr. Isidoro Merino, Presidente de CANIRA.C y Geren

te del Restaurant El Mes6n de Sancho Panza. 

Entrevista con el Lic. Bernardo Or~.ega, Delegado Municipal de Turis

mo en Guadalajara. 

!•ntrPvistu con el Lic. Enrique Savignac, Secretario Naoionni. de Tu-

risilla. 

Entrevista con el Preaidente de la Aaociaci6n do Hoteles y Moteles -

de Jalisco y Gerente del Hotel FJnix. 
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