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INTRCDUCCION

Desde 1932, la gastronomia en nuestro pais ha experimentado gran-
des cambios. la crisis actual es un reto muy importante para los res-
taurantes. Aquellos que se manejen bien, administrativamente hablando,
que tengun una buena oferts con precios y servicios adecuados son los

que seguirdin adelante,

El mercado restaurantero ha experimentado un fenémeno, esto es -
que quienes solian frecuentar un restaurante de lujo, shora asisten ms
nos nimero de veces o asisten a uno de menor categorfa y asi swesiva-

mente,

Sin embargo, existen restaurantes en México de todas las catego-=
rins, de diferentes precics, que atienden y eirven a una clientela qus
va desde obrerog, empleados, ejecutivos, turismo nacional y extranje--
ro; esta actividad se realizu en un campo de oferta tan smplio e impor
tante que nos permite competir come indugtria y compararse orgullosa--
mente con su similar de cualquisr parte del mundo. Contamos ademfs -
con restaurantes de lujo de la mds slta calidad, las mejores inatala—

ciones y el amds aofisticade servicic y extraordinarias cavas de vino.
Al pagar un precio slevado por un servicio altawente profesional
y espacializedo no se estd pagando earo, sino lo adecuado al servicio,

a la atencidn y a la comida que se estf racibiendo.

Por etro lado, la industria restaurantera, no obgtante ser una de



lap mde gravadas, geners empleos tinicos qus asimilan en buons medida -
los efectos de las alzas de los productos slimenticios, procurando en

lo posible atenuar pus repercupiones en el piblico consumidor.

A rafz del sstablecimiento del mercado cambiario libre se observa
notoria recuperacién del turismo estadounidense a la frontera de Méxi-
co. Los niveles de ocupacidn en hoteles y el consumo en restaurantes
ha vuslto a 1a normalided, después de las drédsticas bajas ocurridas de
Agoato a finales de Diciembre del afic pasado. Destaca el hecho de Que
la difersncia de precios entre ciudades fronterizas, en relacidn con -
sus dreas competidoras de Estados Unidos, es mayor en la segunda, por

depender nds del abastecimiento nacionsl,



CAPITULO I

QUE ES LA GASTRONOMIA
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Se conoce por Gastronomia el arte de preparar una buena comida

¥ presentar los alimentos de tal modo que los haga apetitosos.

La indugtria gastronémica se encuentra bajo los siguientes e--

nunciados: Restaurantes, bares, cafés, etc.

Pusde ofrecerse como complemento inseparable del alojamiento o
constituyendo empresas comerciales aparte; en ambos casos la forma
do operacién es la misma. Se trata de dar un adecusdo servicio de
alimentacifn limpia, suficiente, rdpida, completa por un precio es-
tipulado y previamente reglamentado por los organiammos oficiales -
que supervisan los precios, condiciones sanitarias y aervic_:ios que

prestan al uguario,

Este servicio bdsico de manutencidén en turismo se ha converti-
do en un elemento de atraceidén turiatica. Todo turista desea cono--
cer las comidas tfpicas de 1a regién o ciudades que vigita, apren--

der nombres de guisos, etc.

Log establecimientos son de categorias muy vafiadas, desde loa
de lujq hasta pobres expendios de comida en cunlquier rinedn tipiso.
Egtos pervicios gson como log de hoteles, motivos de severas regla--
mentaciones oficisles que fijan y limitan condiciones y obligacio~--

nes en beneficio de los usuarios,

De acuerdo al auge de los restaurantes en México y con motivo

de 1a afluencin tur{sticn, tanto nacional como internacionnl, éste



degarrolla una actividad de tipo comercial, pero con caracteristicas
de industria; ya que dicho producto no lo vende por medio de repre--
sentantes, sino que lo expende a unog cuantos metros del drea de pro

duceidn,

Como comereio muchos restaurantes manejan ventas al menudeo, al
misno tiempo, todns los diss a clientes individudles y ventas a mayo
reo como salones de banquetes que son utilizados para banquetes, con

venciones, etc,

A pesar de todo esto, es un arte, puss la necegidad de estanda-
rizacién de la produceidn, resultado de las téenicas modernas, no im
pide que en cada plato, el gue lo prepare deje algo de af miemo, tal
coma 1o hace el artista. Del restaurante depande en gran parte el -
qiie’ se haga uso de un establecimiento en general, como hoteles, ine=

dua(riaa, ete.

i!ISTORIA

Loz descubrimientos alimenticios surgieron del afio 7600 A.C. 8l

1000 A.C. y fueron apareciendo como sigue;

7000 Cebada, guisantss, lentejas, arvejas amargme, trigo,

ecorderos, pimientos y aguacate.
5000 Ma{z y judfas,

4ooo Vid y olivos.



3500 Arréz, mijo, aoys, cerdo y pollo.

3000 Détiles
2000 Patatas y coles

1500 Pavos y cacahuates

850 Higos

100 MNaranja, zanshorias, avena, cafia de azdear,

En Grecis la gastronomfa adquirié caracterfsticas definidas con
sus tres comidam al d{a bien elaboradas. I;Zn Roma, -al final de la Re-
piblica, 1a cocina llegd a su mdéximo esplendor, y fus durante esta -
dpota qus apareten las escuelas y tratados sobre arte y wanera de -~
preparsr los platillos, Ademds, se teafa conosimiento ya de los se--

eretos del vino y su fermentacién.

En 1a Edad Media, sin embargo, se perdieron loa ascretos lege--
dos por los romancs, y la cocina durante eata etapa vivié una época

muy obsoura.

la fisiologfa del gusto y la creacién culinaria crecieron en -
tiempos del genio gastrdnomo Brillat Savarin, que murid en 1826; no
ain antes haber escrito un libro de gastronomfa con mucha espiritua-
lidad. Es por eso que a ’fl se atribuye la fisiologia del gusto y la

ereacidn culinaria,

En 1869, Alejandro Dumas redacté un diccionario de cocina que

como tratado tiene un valor inestimable, porque recolects recetas de



todos losg grandes cocineros de Francia.

En el siglo XV, en que los turcog toman Constantinopla, los gus
tos se comienzan n mezclar y nace una cocina muy refinada. En este -

punto nacen las pastas y se comienza a usar el apic en las comidas.

Con el auge del renacimiento, la gastronomnia entra a un perfcde
de egplendor, y asi, de América llega el pavo a Europa, junto con la

patata, el jJitomate, el maiz, cacao, chirimoysn y aguacate.

Sin embergo, fue en Italia donde hasta el siglo XVII se comid -
. mejor en el mundo cristiano; fue el perfiudo de los banquetes, de los
cocineros literatos, Nace en Florencia un elub gaptrondmico donde se
intercambimban platillos gus eran unas auténticas obras de arte, por

su gusto, presentacidn y foima.

Tembién de Italia llegd el tenedor, y las copas de cristal que
aupti.t.uian a las de metal precioso. Los itmlianos ensefiun a los fran
ceses a paladear el melén, las frambueses, ‘cerezas, la dulcerfs y -

los helados.’

Tue hasta el siglo XVII que Francia arrebatd a Italia el cetro

gastronfmico en el mundo con la invencidn de la mayoneesa.

En México, durante la época prehispdnica realmente era muy poco
1o que se tenfa dentro del arte culinario en lo referente a la cooi-

na y a los servicion de restaurantes.
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M{s adelante, con la llegads de los espafioles a América, que -
trauen las verduras, especias y conocimientes para elaborar platillos

el dmbito gastrondmice alcanza un nivel mds elevado,

En la etapa colonial se tiene el primer mesén del Continente A-
mericano, llamado  Ssn Juan de la Villa Real ', establecimiento -
puesto por el espafiol, Pedro Herndndez Paniagua., En el aiio de 1896
ya se tienen bodegones donde cenar; as{ como garitos en la plaza, en
los cunles hay quien bata chocolate y mds adelante empiezan las fon-

das.

Aflos mds adelante, comienzan a funcionar los restaurantes den--
tro de los hoteles, con guisos de diferentes nacionalidades, france~

ses, espafioles, mexicanos.

La restauranteria se inicié en la revolucidn francesa, etupa en

. la cual empieza A variar el montaje de las mesas en la cocina. Se po
pulariza el restaurant propiamente, cuyo nombre viene del eostableci-
miento que en 1765 abrid en una calle de Paris cierte comerciante. A
quf s6lo se admitfan personas a comer, a diferencia de las tabernas

o posadas,

Los grandes cocineros de la dpoca, abrieron sus propios restau-
rantes para ganarse mejor la vida que cocinando en los palacios. De
este tiempo se conocen grandes restawranteros cemo; Talleyrand, Ba--

rras. Miraveau,



-
M

Con la competencia por el mejor restesante,swrpgen Ingenios y
gastrénomos franceses. Antoine Kurdme incluyd em su libro 7 El Mai-
tre d’Hotel” low menils para 365 dins, siendo el innovador de la co-
cina cldsica y creador de la pasta de hojaldre. Su mds ilustre su~
cegor fue Auguste Escofier, que merecié el titulo de rey de ¢ocine-
ros; en unién con Cesar Ritz abrid cadenas de restaurantes y hote--

les en Roma, Par{s, Londres, Madrid, etc.

¥a en la dpoca contempordnea Don Josd Inds de Loredo, ha consa
grado 65 afios al arte de la buena comida y servicio profesional, y

creo especialidades como la carne tampiquefis y 1la Jjaiba rellena.
s



CAPITULDO 11

QUE ES INFLACION Y DEVALUACION
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Fl valor del dinero, come el de oiras cosus, se mide per lo que
podemoe cambiar por €1, Un aumeniv en el uivel promedio de todos =

los precios constituye una caids en el valor del dinero.

La inflacién ae puede definir comc uns elevacidn del nivel gene
ral de precios en forma continua, sfeetando de maneras distintas a -
los diversos agentes econdmicos y asi que log niveles de precios sec

toriales no varian paralelamente.

Se produce ung tendencia a contraer deudas a cambio de bienes
_que en el caso de ser revendidos, permitan devolver el dinero y obtu
ner un beneficic, 1o que supone una desviacidn de recursos que pasan
del proceso productivo al especulativo con lo que se somete a fuerte
presién el sistems erediticio. Por otro lado, se produce un desequi
librio en la balanza comercisl, ys que al aumentar los precios de -~
los productos se hace mds diffeil la exportacibn y por el contrario,
favorece la importacién; cuando esto se produce n un ritmo muy rdpi-

(1)

do recibe el nombre de ““inflacidén galopante™ o “hiperinflacién®.

Cuando la demunda total agregada es mayor que la demanda estric
tamente necesaria para mantener el nivel de rente nacionzl de ocupa-
cién plena, se producird un vacio inflacionario que representa el ex

ceso del gasto corriente sobre aquel que seria estrictaments necesa-

(2)

.

rio para mantener e} nivel de produccién de ocupacidn plena.

1) (2)
A. de Gonzdle: y F. Mazr, Tratado Moderno de Economia General, -
2a. ed., Ohic, Soulh Western Publishing Co., 1976, 568 pp.
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De 1. contrario, si el gaste toial de la sociedad os menor que
el gasto total necesario para mantener el nivel de ocupacién plena,-
s creard un-vacic deflacionmrio, equivalente a la deficiencia en el
gasto de la sociedad, dando como resultado una reduc<l:'16n en log pre-

cios.
La inflacién puede ser provocada por varios movimientos:

- El movimiento de precios como generador de la inflacidn que -
mds preccupa es el que muestra tendencin a mantenerse en ascensidn -
vrogresiva donde cada alza de precios sirve de fuerza motora para im

(3)

pulsar una nueva alza en el nivel generador de precios,

- La inflacidn por exceso de demanda es provecads por una deman
da excesiva, ccurre cuando por alguna razdén los medios de pago de la

sociedad sobrepasan la oferta tetal de bieues y servicias.

- La -inflacidn por elevacidn de los costos de produscidn, es -
provocada por un alza en 1os factores productivos en general (al i~-
gual que los puntos snteriores) ocasionando asf una presién inflacio
narin. Este movimiento tiende a ser acumulativo y progresivo, yu que
cuaiguier aumento en sl precio de los factoves, de lugar a un incre

()

mento en el costo de produceidn.

(3) (Wi
A, de Gonuelew y F. Maze, Trulpde Moderrns de Economia Gene-—-
ral, 2a. ed,, Ohic, South Wastern Publising Co., 1976, “05
pP.
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Existen dos formas para que la inflacidn o el incremento de pre

cios no siga;

* Que hayn produccién para evitar que las cosas se cotizen mds

caras por la escasez.

* Que no haya inflacidn por parte del gobierno; ya que éste bug
ca recursos para solventar los gastos y estos llegan con impuestos y
emigién de billetes sin respaldo, ocasionando ae{ un incremento en -
los precios y una devaluacién de la moneda al perder su valor adqui-

sitivo, y su valor con relacién a la moneda extranjera.

La inflaeidn es, entonces, una de las principales consecuencias
del proceso de la devaluacidén (del cual se habla mds adelante). Por
1o que desde hace varios afios se estudis y discute intensamente so--
bre la escasez y la ideonsidad de los medios para satisfacer necesi-
dades nonetarias originadas en la expansién de las transacciones in-

ternacionales.

En sus grandes lineas esta cuestidn pressnta los aspectos sigui

entes;

1)  Lap reservas monectarias de! mundo occidental no qrecen a -

" una tasa compartible con la de aumento de comercio internasional.

2) La reserva de primera clase, que es e! oro, nc sunenta a -
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wn tasa sutisfactorin, - que cblign A que las divisas de reserva -
(délar y iibra esterlinn) ucupen el lugar del oro en amplimcidén de -

las reservas, deteriorindose asi 1s “calidad” de estas.

3) La oferta neta de divisas de reserva se hace cada vez mds -
problemdtica, sujete como estd n los déficits de la balanza de pagos
de los pafses centros del sistema principalmente los E.U.A.; por -
otra parte, esos déficits estdn ereando mds dificultades que benefi-
cios al equilibrio monetario del mundo occidental, y los mismos paf

ses centros, eatdn empefiados en redueir o suprimir tales déficita.

4) EI problema del aumento de las reservas podrim aliviarse si
la produceidn de oro se destinara en su mayor parte a existencias mo
netarias, lo que no ocurre porque el precio internacional del oro es

insuficiente para destinarlo a la formacién de reservas monetarias.

La devaluacidh no se realiza en un momento, sino que es todo un

proceso:

1, Aumento desproporcionado del gasto piiblieo,

2, Fsto origina déficits presupuestales.

Aumento dsl circulante (prineipal causa)

bl

4. Dando lugar al alza general de precios.
5

Dasequilibrio en 1la balanza de pagos.
6. Surge la devaluscidn para volver o recuperar los mercados ex

tranjeros.



Es considerndo el aumentc de c'reulante como 'a causs princi--
pal de la devaluacidn, ya que es una de las formas que el gobierno
emplea para salir adelante de sus problemas econémicos ya sean na—-
cionales o internacionsles, imprimiendo as{ un gran nilmero de papel
moneda que no obtiene ningin respaldo en el banco mundial, lo cual

origina que el valor de la moneda se ven reducido.

Por lo anterior, podemos deducir que la devaluacién es la modi
ficacién del tipo de cambio oficial en el scn-ido de reducir el va~ _

lor de una moneda nacional en relacién a las extranjeras.

Normalmente, se intenta asi{ reconocer la desvalorizacidn que -
1a moneds de un pais ha sufrido en e! mercado int.ernacional,\ €010-=
cindose por debajo del tipo de cambis que el estado reconoce para -
las operaciones de = = i1 con el exterise, brovocundo el encareci-
miente de los productes extranjercs en moneii nacional y la disminu~

e¢ibn del precic de los articulos nacionales en moneds extranjera.

EFECTOS

La inflacidn tiende a afectar en forma distinta a los diferen-
tes grupos sociales; el costo de la vida auments indudablemente pa-
ra todos los grupos, pero en los que log ingresrs fluctuan en la -
misma direccidn de ias alzas de .‘ms precios, sufren mencs que los ~
grupos cuyos ingregor tienden a permanecer constuntes, que serdn -

los mds afectados por el proceso de inflacién.
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Por oty ado, 1 devaluacidn permile que !os exportadores reci
ban mayures ingrescs en moneds nacional, al hecer la transaccibn de
moneda, sin alteracidn de los precios internacionales, de sus produc
tos, incrementando a la vez las exportacionaes y disminuyendo las im-
poi-tnciones, provocando asi un retorno de capitales; esto no signifi
ca que exista un superdvit, sino que un porcentaje del capitai aue -

sale es recuperado aungque no en su totalidad.

Esta tanbién origina un incremento de precios en articulos que
tienen partes importades, existe presién sindical para aumentus sala
rinles en relacidn nl costo de vida, hay cuos en las empresas con -

deudas en dflares que pueden 1levarlas a lu bancarrota.



CAPITULO 111
N

VARTACIONES EN LA GASTRONOMIA
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CAMBIOS EN LA GASTRONOMIA

La gastronomia toma un pape! muy importante dentro de la acti-
vidad tur{stica, pues son los propiog turigtas quienes primordial--
mente realizan estn actividad. Por esto debemos empezar por ansuli--

zar la situacidén del turismo pars poder ubicarla.

Gomenzaremos por decir que se ha inaistido en el mejoramiento
de los servicios en todos los drdenes, incluyendo el gastronémico -
en una politica de precios y tarifas que garanticen ls competividad
a nivel internaciona! y el manejo de una sgresiva promocidn y comer
cializacién dirigids a sumentar la demands externa y, por ende, la

captacidn de divisas en 1o que a turismo receptivo se refiere.

El turista nacional, por su parte, ha resentido en parte la -
erisis, ya que & pesar de la devaluﬁcién, 1a seccidn de la pobla- -
cidn ubicada en la cispide econdmica, sigﬁs realizande viajes den--—
tro y fuera del pais. Pero los estratos medio y medio alto,‘haﬁ -
visto reducidas sus posibilidades de esparcimiento dentro y fuera -

del pafs,

El mereade restauraniero, ha experimentado un fendmeno, esto -
es, que quiensa solian frecusntar un restaurante de lujo, ahora a--
.

sisten s uno de menor categorfn y nsi sucesivamente; es por esto -

que 10s restaurantes d» primera cuategoria son los que han resentido

mds la crisis,
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Contrariamente a ello, las famosas taquerfas también han visto
disminufda su clientelu, pues el sector de la publucidn que acude a

ellas es el mds afectado en su poder adquisitivo.

Por esto mismo, algunoe restaurantes ban tenido que recurrir a

incrementar su publicidad parus fomentar sus ingresos.

Analizando la devaluacién con respecto al sector gastrondmice,
podenos deciy que hey precios atractivos de alimentos y -bebidas en
todas partes, pero no en lo que respecta a la demanda solicitada; -
el turista extranjerc es sl que consume en restaurantes de lujo, y
el nucional, que ai estd afectado en sus ingresos, constme prdctica
mente platillos mis sencillos en restaurantes de tipo medio, cnn ln

que disminuye el ingresos de gunancias del restaurante.

Egsto ocurre porque para poder mantener precios atractives, los
restaurantes han tratado de sostener una estabilidad en los precics
atin goportandc el incremento en los costos de materia prima de los

platillos,

Lo anterior no signifiica que aumente o disminuya la demanda, -
pues existe un equilibrio al bajar el consumo por parte del turista
nacional y aumentar el consuno del extranjero por resultar mds a- -

tractivos los precios nara este dlbimo.

Turisticamente hablando, la devaluncidn favorece 1n gaatrono-—

min desde el punto de vistr de cousumo por parts de los exLranjes-



ros, pero disminuyendo a ta vez, = adquisicidn de materis prima -
que era importuds por lus compniss que =e dedican u la BOMETE e
zacidn de los productos gastrondmicos internmeionn:es, =um. serinn
los condimentos especialeg parn platiilos interuacicnales, juesos -

importados, vinos y licores,

Por e contrario, la inflacién afectu al turismo nacional prin
cipalmente en el aspecto de consunc en alimentos y bebidas, ya Jue
para los usuarios significa un desembolse mayor en sus gastes. En
cambio, si la inflacién iiega a un grade extremo, y =l costo de los
articulos del pnfs, llegara a estar a lau par con otros pafses en re
tacidn al tipo de cambio de nuestra moneda, esto favorecerfa a la -
importacidn de preductos grastronémicos no producidos en nuestro -
pais, porque su costo eeria semejante a 1cs productos adquiridos en'

México.

Pero el encarecimiento de nuestros productos, afectarfa la cap
tacién de divisas por parte del extranjero, ya que nuestros artfou-
los pueden adquirirles quiz{ a un precio mayor que si lo conpraran

(5)

noh su propio pais,

Se deduce que a la industria gastrondmicn ln devalimeidn le hu
i‘avoreéido en cierto modo, ya que los precios resultan ser muy a~ -
tractivos para los turistas extranjeros, aunque a nive-1 nacional -
les precios resultan en occasiones prohibitives para el consumidor,-
principalmente en los potos turisticos, como 1ns playne.

(5)

Revistu de Canirac, ntm, 46, Septiembre, 1981,
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El pais ha vivido y vive un proceso inflacionario que apenas se
ha contenido, rio detenido y que si bien ha declinado, exite un mayor

(6)

control para que podamog alcanzar plena salud econdmica.

ESCASEZ DE MATERIA PRTMA

La materia prima utilizada en la industria grstronbmica, se com
pone de todos aquelloe articulos bdsicos necesarios para la elabora-
©ién de los platillos, como vegstales, ldctecs y derivados, condimen

tou,Afrutun, harinas, cearnes, aves y peacado, etc.

No puede afimarse que en México exista el problema de escasez .

de materia prima, ya que son gontados los productos que en reatidad

no se consiguen para los restaurantes, porque los duefics de los nego
"clos la compran en grandes cantidades y lu ulmacensn para su uso fu-

turo manteniendo completcos sus “'stocks’,

Una’ conu'ecuemis de este fenémeno es el aumento en los costos -
de la elabormcibn deé platillos, incrementdndo asf el precio al pibli
co, Con esto, se diaﬁinuys la posibilidad de su adquisicién por par
te del cliente, ym que el comprar en grandes volimenes no significa
que no ss mejoren los precios de adquisicidn; lo que quiere decir -

que estos estdn aumentando constantemente.

Esto obliga al restaurantero a buscar nuevas estrategias con re

(6) Ravista de Canirmc, nim, 46, Ssptiembre 1981.
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lacidn a lu alza de precios parn poder ofrecer el platillo a un cos-
to no muy elevadu, que permita “cautivar’ al cliente, y obtener al -

mismo tiempo, un margen razonable de utilidades.

En los entablecimientos donde no se cuenta con un stock grande
en materia prima, es comin que utilicen productes sustitutos, por lo
general de mis baja calidad a los ussdos normalmente, para mantener
la imagen del establecimiento ante el consumidor, sin tener que dis-

"minufr el nimero de platillos de su meni.

Por otra parte, en la elaboracidn de platillos internacionales,
1a devaluscidn ha originado un grave problema ya que los arﬁiculoé -
bisicos como condimentos especianles, vinos, no se pusden importar -
por los altos aranceles y el bajo valor de la moneda mexicana lo =
cual hace incosteable esta operacién, originando ademis la elimina--

cién completa de éstos platillos en las cartas.

Nos encontramos pues, ante la perspectiva de ser sutosuficien--
tea en materia de productos alimenticios bdmicos; loe recursog ensr-
géticos nos brindan la oportunidad excepeionsl de conformar una pla- -

taforma realista para un desarrollo comiin del pais.

El encarecimiento de los productos en la frontera por causas de
la devaluacidn, favorecen que el abasto a ella se comenzara a reali-
zar por las empresas nacionales, Anteriormente, hasta enero de 1962

el surtido extranjero representd alrededor del 85% del total en la -
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70
zona- libre de Baja California !

Para agilizar el flujo de mercancias, algunos comerciantes fron
terizos han optado por establecer oficinas de compra en la ciudad de

México y en otras importantes plazas del interior,

Algunos problemas que deben ccnsiderarse para mejorar el abaste

cimiento son los sigwientes:

- La distancie 8 que se encueniran los centras proveedores y el
hecho de que los camiones regressn, en la mayor{a de las ocasiones —

sin carga & sus puntos de orfgen.

-~ La nueva situacién, que ain no define el tamafio del mercado,-
por la variacién costos-demands, por lo cual el comerciante fronteri
zo no compra volimenss muy importantes para evitar inventarios al- -
tos. Por contra, los fabricantes del interior dessan opesrar fuertes

cantidades para optimizar sus rendimientos en el abastecimiento.

-~ El fabricante nacionsl, en diversms circunstancias y gires, -
debe respstar convenios de aprovisionamiento con sus matrices., Por -

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

- El control oficial de precios, sobre todo en alimentos bisi--
cos, no estimula tos envios a la frontera, particularmente si se c¢on

7 Folleto editado por Banamex, nim. 688, Marzo de 1983.
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gider o) 20sto del flete y el hecho de partieipar en un mercado -~

(8)

nuevo que pusde ser riesgoso,

TECNOLOGIA

La actwal crisis econdmica, cuyo impacto al sector productivo -
ha generado retraccidn en los diferentes segmentos que componen la —
economia, ha afectado entre muchas otras industrias prioritarias a -

la industria alimenticia,

Las perspectivas mundiales de crisis nos obligan a diseflar al--
ternativas y estrategias que ayuden a nuestro pafs a consolidar su -

autoncnia y crecimiento en estas épocas diffciles.

Durante 14 sfios la asociacién de tecnélogos en alimentos de M€
xico ha venido realizando su Congreso Nacional de Ciencia y Tecnolo
gia de Alimentos, como un foro en el que indiv{duos e instituciones
han presentadc & consideracidn de la comunidad log avances logrados
en las diferentes dreas quo conforman la problemdtica alimentieia,-

lo cual constituye un paso mds hacia el futuro de la alimentacidn.

Es considerado que México destina hasta el 8% del PIB (Produc-
to Interno Bruto) para importar tecnologfa, prictica que urge dets-—

ner para reducir la fuga de divisas y la dependencia del exterior.
(9) '

(8 Folleto editado por Banamex, nim. 687, Febrero de 1983.

9) Eximen de la Situacién Econdmica de México, Follato Editado por
Banamex.
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DE LGS ALIMENTOS

La iarga trayectoria que conduce ul servicioc de :us alimentos
y bebidas, estd llena de trampas pero sl mismo tiempo es un camino

iluminado y hay indicaciones para quienes sepan acatarlas.

Fl éxito de estas indicaciones depende de los principios de o-
peracién bdsicas para operar cualquier instalacidn de alimentos y -

bebidas, como serfan:

- Acciones para reafirmar la proteceién contra la contamina~ -

cidn.

- Control estricto del tiempe y 1la temperatura para evitar la

contaminaeidn progresiva. (10)

En ningdn punto de la operacién de preparacién y servicio de n
limentoa interviene la higiene tantoc comc al fase en que estos pa--

san por la cocina.

Las personas que intervienen en su preparacién deben de estar
en busna salud, sin presentar infecciones que puedan contaminar los
aliwentos. Ademds, los productos con que trabeja el personal, de--

ben provenir de fuentes aprobadas, recibirlos y almacenarlos de for

{10),
Reviata de Canirac, Nim. 47, Ootubre 1981,
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ma adecuuda.

Desde el momento en que el alimenteo llega a la cocina, se pre--
sents una amenazy muy grande, ym que es difieil que la escalas de un
termémetro sea de color rojo entre los limites superior e inferjor -

de las temperaturas seguras para la preparacién de alimentos.

El hombrs es la fusnte mfs comin de contaminacién de alimentos
mientras que la temperatura es el factor mfs importante en el con- -

trol de la misma, una vez que este ocurrid.

Algunos alimentos deben aoceinarse para destrufr los contaminan-
tes naturales transportados por el hombre. Es relativamente obvio -
que el cosimiento sirve también para contrarrestar la contaminacidn
sruzada y 1a recontasinacidn que pusde seurrir durante la prepara— -

cién y mansjo.

Todcs los conflictos entre las consideraciocnes culinarias y sa-
nitarias deben siempre tratar de resolverse en favor de la seguridad
aunque esto pusde significar p‘ﬂidu de tiempo y desperdicio de ali-
aento. Para poder mantener un estdndar en la presentacién de los a-
limentos, el control de temperatura es un concepto directo en lo que

respecta a la mayor{a de los platillos.

8in smbargo, hay ccasiones en que se requiere congelar y otras

en qus no es tan necesario hacerlo, Algunos productos congelados, -
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como la carhe y avea, requisren uns descongelacién para permitir me
Jor limpieza y preparncidén. Excepto en el caso que puede realizarse
1la descongelacidn a temperatura ambiente en un tiempo muy corto, eg-

tos alimentos deben descongelarse bajo refrigeracién o con agua frfa.

Existen una serie de reglas para conservacién de alimentos en -
general, ya que después que el supervisor ha ordenado prepara;‘ los e
lementos especialea de su mend, debe dar atencidén especial a la con-

servacidn y almacenamiento,

Los alimentos calientes deben mantenerse a 140°F o & una tempe
ratura mayor, y el supervigor vigilard que se cumplan los requisitos

siguientes:

- Verificar que todas las partes del alimento estén expuestus a

una temperatura de congervacién segura.

- Los recipientes eatardn cubiertos o protegidos contrn el de--

rrame o salpicaduras.

- Utilizar elementos apropiados para dogificar u servir segin -
se desee, evitando el uso de tazas, platos y otros utensilios que ca

rezcan de mango.

- Las ouperticies de los platos yue estdn en contacto con .aa 2

limentos no deberdn ser toeados o manejados en forma alguna durneie
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el servicio.

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

lios o pinzas apropiadas.

~ Vigilar la tendencia por parte de los empleados de servir los
alimentos sin lavarse las manos despuds de limpiar mesas y manejar -
tragtos sucios, ya que el potencial de contaminacidn en estas prdcti
cas es muy alto y debe desarrollarse una conciencia en los trabajadg

res de .os riesgos que ge corren,

Agimismo, existen algunas consideraciones efectivas para almace

namiento de sobrantes:

* Sin importar el cuidado qus se tuve durante la preparacidén. y
servicio, es indudable que loa alimentos sobrantes han estado expuss

tos a la contaminacién.

* E1 efecto acumulativo de mantensr lcs alimentos en las zonas
de peligro de temperatura durante el proceso de calentamiento y en-

friamiento presenta un alto riesego.

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

conpervarge en ahgoluto,
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DE INSTALACIONES Y EQUIPO

El mantener las-normas de sanidad en una instalacién de prepara
cidn y servicio de alimentos mal disefiada es como tratar de transpor
tar agua en un colador; se pierde esfuerzo y tiempo sin realizar -

gran cosa,

Si una instalacidn estd disefiada, construfda y equipada para -
facilitar la limpieza, serd mds fdcil mantenerla higiénica, y asf{ lp

grar un ambiente libre de contaminacién.

Se puede hacer un andlisis de cuatro aspectos principales de es
tablecimientos de servicios de alimentos en lo que debe.y puede inte

grarse la cnpacidad higidnica:
A. Materiales para pisos, paredes y techos.

Estos materiales, para cualquier empresa dedicada al ramo de a-
limentos y bebidas, deben ser seleccionadas segin su facilidad de -~
limpieza y mantenimientn, as{ como por su apariencia, aunque general
mente el restaurantero se deja llevar por este dltimo. Los recubri-
mientos para pisos y sus precios varian mucho: madera, alfombras, ag
falto, hule,_corcho, asbesto, vinil, losetas cerdmicas y azulejos, -~
Cada ﬁno de estos es adecusndo para ciertos lugares y climas y para -

seleccionarlos se toman en cuenta dos puntos:

- Comodidad, silencio, limpieza, seguridad y facilidad de mante
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niniento.

-~ Resistencia al desgaste y a las manchas, grasas productos lim

piadores y cambios de color,

En la misma forma, 8e requieren distintos materiales en los pi-
sos de dreas de preparacidn de alimentos, cunrtos de deascanso, frega
deros y hasta cuartos de almacén de despardicios, Excepto en las 4--
reas de preparacién de alimentos y en las bodegas, las alfombras tie

nen preferencia porque absorben el sonido y los golpes.

Para 1la seleccién de materiales en paredes y techos, se aplica
algunos de los factores usados en los de piso, pero aqui la eomodi--
dad y seguridad son de menor consideracién siendo mds importante 1la
facilidad de 1impiezn. reduccién del ruido y la capacidad de conser-

(1)

vasibn.

La lon.ot.n de cerimica es muy usads en todas las dreas de los es
tablﬁiaientoa y a menudo se utiliza acero inoxidable en las dreas -
de preparacién de alimentoe donde hay mucha humedad y desgaste. Llas
paredes de yeso pintado, son propias para dreas relativamente secas,
siempre qus eatén bien salladas y recubiertas con pinturas resisten-

tes al polvo y fdcilea de lavar,

Los recubrimientos para techos que mejoran itas condiciones de -

luminosidad y abesorben el sonido son lae mejores selecciones en cua)

(n Revista de Canirac, nim. 49, Diciembre 1981,
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quier restaurante, y conviens tener pansles gue pusdan ser retirados
. para su limpieza. Los comedores, bares y vestibulos deberdn tener -
un buen aspectu para sus clientes; ademds, se tratari de evitar las
colgaduras, candelabros y frontones pues son dificiles de limpiar y

se 1lsnan fdcilmente de polvo y telarafias.

B. Digefic para limpieza y mantenimiento

Es importante tomar en cuenta que los lugares adonde no puede -
Llegar un utensilio de limpieza, recclectan fdeilmente tierra e in--

sectos, debe hacerse énfasis en las siguientes caracteristicaas

- Eliminar aristas o borde’s sgudos (deben preferirse los éxt.re—

mos redondeados para disminuir la acumulacidn de polve).

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

cios demasiado estrechos.

- Colocar estratdgicamente los contactos eléetricos de servi- -

cios usados en el equipo eldctrico de limpiera.
Puede afiadirse una lista de caracteristicas tomadas en cuenta
para saber seleacionar &l equipo en base a su facilidad de limpiezaj

algunas de ellas song

- El equipo debe alcanzarse y limpiarse con facilidad.
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- Los materiales que estén en contacto con los alimentos, no de-
ben ser téxicos ni impartir color, sabor u olor & los alimentos.

- Las superficies en contacto con los slimentos serdn suaves sin
piceduras, grietas o bordes salientes.

- Los empaques y materiales de sellos se instalarin de manera que
puedan limpiarge con facilidad.

- Los materiales de recubrimiento serdn resistentes a rupturas y
desportilladuras.

- Los li{quidos de desperdicios y condensacidn se eliminardn sin -

dificultad.

c. Digefio para control de plagas.

Es obvio que las puertas, ventanas y ductos de entrada de aire,
deberdn cubrirse con telas de alambre para exclufr roedores e insec-

tos.

Pero adends, el equipo montado scbre patas, estard coloc;do mi-
nimo a seis pulgadas del piso, para poder utilizar esquipo de limpie-
za debajo de 1 para poder evitar la concentracién de insectos, Pue-
den usarse selladores como barrera pero en despensas y cocinas estos

86lo podrdn ser no téxicos,
D. Digefio de servicios

A primera vista parece sencillo, pero la ventilacién, suminis—-



tro de agua, iluminacién y eliminacién de desperdicios y drenaje re-

quieren bastante planeacién.

Primeramente, la plomeria se instala para transportar desperdi-
cios y suministrar agus; entonces, se tendrd cuidado especial en que
estag dos funciones estén separadas, La ventilacién es importante -
tanto para la comodidad de trabsjadores y clientes como para una me-—
Jor sanidad un sistema mdecuado, eliminard las bacterias que provie-—

nen del aire, olores, humo, vapor de grasa y humedad.

La iluminacién serd la suficiente para que los empleados hagun -
su labor en forma efectiva y puedan pereibir la suciedad o limpieza -
,iel nismo, Ademds, una fuente de luz colocada directamente sobre los
alimentos que ge preparan o conservan en la linea de servicio debe eg

tar protegida eon pantallas metdlicas.

El suministro de agus no tiene gran problema en una ciudad que -
cuentu con una fuente segura pero los problemas se presentan en-la -~

presifn o temperatura adecuada de la migma.



CAPITULO ..V

© VARIACIONES EN COST(OS Y DEMANDA



VARIACION -+ LA DEMANDA DE LOS 4LIMENTOS

Debidu a lae constantes variacicnes en los precios de los ali-
mentos, le industria gastronfmica se ha visto afectada en el consu-
mo de los mismos, ya que hoy en dis los precios se han visto incre-
mentados en un 100§ provocando que el nimero de personss que acudf-
an a congumir alimentos en hoteles y restaurantes se vea disminufdo
en un 40% (oegin datos proporcionados por el Presidente de la Aso-——
ciacidén de Hoteles y Moteles de Jaliseco), yn que son menos las per-
sonas que se pueden dar el lujo de pagar por comer una buens comida
=i un buen restaurante y con ws buen servieio, puesto que su presu-

puesto familiar se ve alectado de cierta forma al hacerlo,

No se da el miamo casc hablando del turista internacional, ya
que este se puede dar el lujo invirtiendo sus délares para pagar co
mida costoss en nuestro pais, que es lc que frecusntemente se ve -

que han hecho en la actuslidad.

Es decir, que un extranjero en México nl pagar los platillog -
en sy moneda, estos no resultan ct.Jstoaos en relacidn al precio en -
moneda mexicana, sino que se mantiene firme o hasta diemimye, por
lo cual este tursita tiene cupacidad para solventar los gastos que

implique cualquier restaurante de cualquier categorfa.

Estas aportaciones de divisas, es quizd la mejor muners de sub

s15tir ante wia disminucidn de consumo por parte del conaumidor na-
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cional para los establecimientss gastrondmicos de alta categoria, in
clusive de mediana que en ocasiones también se enfrentan a problemas

por el aumento en sus precios al piblico de ciertos platillos,

La mayoria de turistas extranjeros que vienen a México tienden
a visitar los lugares de playa, por lo que eatos son los mds favore-

cidos en el consuno de alimentos y bebidas.

En general, el nimero de turistas prownientes del exterior ha
tenido un ineremento que fluctia entre 10 y 15% comparado con el afio
anterior, siendo mayor el avance en los destincs de playa donde se -
considera un ineremento del 18%, Egsto es a consecueneia de la deva-
luacibn que derivé por una parte en una extraordinaria competividad
de los servicios turisticos y ayudd por otra a restaurar la imdgen -

de México en el exterior.

INCREMENTO EN LOS COSTOS DE MATERIA FRIMA

La gastronomia se ha visto grandemente afectada en lo que a ma-
teria prima se refiere, por la crisis que se ha ocasionado debido a

- los altos costos de la miema..

Se ha obgervado un marcado incremento en todos los costos de - -
los ingumos para la elaboracién de platillos en los establecimientos

correspondientes, tanto de alta cumo de media o baja categoria,
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Por ostre indo, ta devaluacién bien manejada por la industria de
restaurantes podria ger nn situscidn beneiciosa, como mencionamos

anteriurments-.

#n muchos restaurantes, se ha visto la necesidad de cambiar sus
menis o platillos internacionules por platillos nacionales para usar
los producots o insumos nacionales que resultan ser mds baratos, en
vez de importar materia prima extranjera, cuyo costo resuitaria dema
siado alto para el industrial; ésto se ha estado llevando a cabo,con

.y
siderando que la cocina mexicana es la segunda mejor del mundo.(")

El alza de precios en las materias primas tiene como consecuen-
cia principal una congtante variacidn en ! coustc del platili.c, re--
percbutnend"- por ande en el precio al plblico, por lo que los diferen
tes restauranteros elevan sus precios de una manera desproporcionada

unos en relacidn a otros.

Esto depende también de la clase de establecimiento, de su cate
goria y los gastos en que el restaursnte incurra para mantenerse den
tro del mercado.

Cada restaurante tiene ou carta bdsica y elaboram sus platillos
y especialidades usando los productos de temporada, lo cual viene si
endo una reaccidn anti-inflacionaria en los costos de materia prima,
porque esto puede evitar gastos innecesarios,

(12)

Publiencidn mensuat “Restaurantes Mexicanos™, México Canirac,1981
Tomo 46
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PRECIOS DE SERVICIOS AL TURISMO EN LOCALIDADES FRONTERIZAS DE MEXICO

Y ESTADOS UNIDOS. Febrero de 1983.
(Pracios promedio en peaos)*

Tijuana Sn.Disgo Diferencial

(a) (b} (b/af)
Alisentos;
Demayuno continental 250 750 200.0-
Dessyuno americanc 320 1,270 297.0
Porcién de res 590 1,206 103.0
Porcién de pollo 340 980 123.0
S8andwich 220 660 200.0
Rebanada de pastel 100 320 220.0
Bebidas
Refresco embotellado 80 116 83.0
Café (taza) 0 100 233.0
Cearveza 115 150 30.0
Copa de vino nacional : 160 225 Lo.0
Copa whisky 280 300 7.0
Copa Cognac 350 375 7.0
Copa ginebra ' 210 225 -2.2
Copa Vodka 230 225 -2.2
Copa Ron o 200 225 12.2

* La convertibilidad de USD a MEP se hizo a $ 149,40

FUENTE: Investigacién directa, Depto. Estudios Eccnémicos del Banco
Nacional de México.



CAPITULO VI

ORGANIZACIONES AFECTADAS POR LA SITUACION DE LA GASTRONOMIA
CON RESPECTO A LA DEVALUACION EN 'EL MEDIO SOCIAL.
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Dentro del medio social, las organizaciones mds afectadas por la
situscién actual de 1a gastronomia son en s{ los restaurantes. Ya que
en el renglén gastrondmico, estos fungen el papel mds importante para

llevar a csbo este arte.

Los restaurantes han sentido los cambios y alteraciones que la -
gastronomia ha gufride y eon los lugares donde el renglén mde impor—-

tante es &l renglén gastronémico.

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

o8 donde la situacién gastrondmica a traido repercusionss,

Esto se daria en loa restaurantes, bares y cluba de dichos luga-
res, que as donde se lleva a cabo la oferta y demanda de platillos, -.

bebidas y demis.

En las 1insas adreas, esta situacién se ha sentido perc en un -
reniglén menor. Los menis ha de ofrecerss en cads vuelo, miguen cu--
briendo los requisitos indispensables, peroc no mantienen el mismo es-

tdndar de calidad,

Ya no son aquellos platillos ofrecidos antes, han bajadc en cuan
to a cantidades y volimen de lo que ofrecen, cambiando un ricc plato

de pello con mole, por un aingulsr sandwich.

8in embargo, en sus viajes internscionales giguen ofreciendn, pla-

tillos de la alta cocina internacional, acompafindos de deliciosos vi-



u5

.
nos importados ~ de un apetitoso champagne.

QUIEBRA DE EMPRESAS O RESTAURANTES POR EL ALTO COSTO

Actualmente hemos visto qus une gran mayorfa de establecimientos
han esido afactados por la crisis econdmica que estamos viviendo. Sin
embargo, la mayorfa de los fracasos no se deben a la inflacién o deve
luacién misme que se ha suscitado, sino mds bien a que las medidas -
que se han tomado por parte de los restauranteros, para contrarrestar
este rangldn gon equivocadas o no congruentes a las necesidades exis-

tentes,

Los lugares afectados van desde pequefics establecimientos hasts .
lujoscs restaurantes, parc vemos que en su mayorfa es en cuanto a su

adninistracién a lo gue deben su fracaso,

La mayoria de los restaurantes estdn aiguiendo la polftica de -
‘qus ei sus costog son muy elevados para llevar a cabo la elaboracidn
de un platillo, se busca la manera de sustitufr sus insumos o simple-

mente de cambiar el platillo para golventar los costos.

Pongamos el casc de un restau.rapte dedicado a la plnboraciGn de
comida internacional; entre su mend conata de platillos elaborados en
su mayoris con produwtos importados, esto trae como consecuencia que
su costo sea altimimo, la administracién del lugar al darse cuenta de
esto, ya que tiene que seguir manteniendo su imagen y calidad ante -

"sus alientes, pero puede llsvarlo a cabo, buscande la forma en qus -
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sus menis sigan siende atrac¢tivos para con costos que no afectan el ~

estado rinancier' dei negocio.

La solucidn mds pertinente en estos casos ha sido el cambiar el
mend, llevands a cabo la utilizacién de productos sustitutos, por lo
tento, para que utilizar una pimienta extranjera si puede uno consu--

mir el prodiucto nacional,

Esta clase de estrategias no son utilizadas en todo el nficleo -
gastronémico, porque habri lugares que aungue vean que ya es incosieg
ble seguir ofreciendo determinados platillos, siguen hacidndolo, por
no perder su imagen; pero en muchas ocagiones, esto lleva al fracaso

de dichos lugares,

Vemos que el punto clave de esta situéuién estriba:en que la ad-
ministracién de cada restaurante, toma conciencia de este momento de
orisis y sigus las politicas mds favorables para el buen funcionamien
to del lugar. Viendo la realidad de las copas, que si se presenta -
qus la sconomin del lugar ss empieza a ver afsctada, poner medidas -
reaocionarias y por el contrario, si el establecimiento no ha sufrido
alteraciones, seguir adelante, mientras los resultados sigan siendo -

satisfactorios y redituables para el restaurante.

El menejo de un restaurante, lleva al buen o mal funcionamiento
del mipmo. Y pasando por tiempos como ahora donde tenemos una econo--
m{a en crisis, serd precisamente su buena o mala administrecién lo -

jque lo lleve al éxito o al fracaso.
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PROGRAMACION SISTEMATICA DI LOS PRFUICS

En la actualidad se continda aplicando criterics de aprobar lous
precios en alimentos y bebidas sin mayores trdmites, los precics en
resteurantes han mostrado un menor aumento en relacién a los precios
de otro importante sector en turismo como es la hoteleria, 2l menos

en lo que va del afio 1983.

Esto parece indicar que la libsracidn de precios no ha propicia
do un disparamiento generalizado de parte de quieneas manejan estos -

negocios,

Adends, o partir de 1982, se comenzaron a perfeccionar y a afi-
nar los procedimientos utilizados anteriormente para .£ijar los pre--
cios, y en esta forma, establecer nuevos criterics e integrar los -

precios méximos en el sector restaurantes del turismo.

Los principales logros a los cuales se hé llegado con esta ta--
rea son: Reublear la distribucidn de los establecimientos, segin las
diferentes caracterfsticas econémicas de los destinos turfuticosjdar
seguridad a los mayoristas y promotores en el extranjero en cuanto a
los precios vigentes y su duracidn aproximada; ampliar razonablemen-
te los pardmetros en cada categoria de reétaurantes, avanzando hacia
una accesibilidad de precios para el consumidor, y reconocer la exig
tencia de restaurantes que por 1;1 calidad de sus instalaciones y ser

vicios, y por estar fuertemente orientados a la captacidn de cliente
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la extranjera, debe ser objeto de un *rato distinto en cuanto & pre-

cioa se refiere.

Entre las desventajas que pudiera haber en este movimiento de -

precios son:

- Constituye un freno para la inversién & largo plazo.

~ Ignora los factores subjetivop como calidad y presentacién de
platillos, qus pueden hacer que una empresa logre operar éxi-
tosamente aiin con precios mds altos, por lo que desestimula -

‘1a bisqusda de la excelencia en el servicio.

Finalmente, el dejar en manos de una comisidn la f£ijacifn del
precio (Secretarf{a de Turismo), pone al restaurantero bajo -
una especis de tutela y le quita el aliciente para estudiar y
conocer a fondo su opsracién inclusive determinando el precio
Sptimo eon ayuda de férmulas téenicas aplicables espec{fica--

mente a su situacién particular.

Pasando a) registro de precios, la Ley Federal de Turismo hace
muy eapceiai hincapi€ en el trdmite de solicitud de registros de pra
cios en todo el interior de la Republica, indicamio. que conforme al
Raglamento Interior de 1a Sesretarfa de Turismo, la scliocitud de re-
gistro de. precios de alimentos y bebidas de importacién, las solici-
tudes de autorizacidn de precios del meni turistico y de loe vinos,-
licores y bebidas de produccidn nacional, debern presentarse en las -

oficinas del Coordinador Estatal de Turiemo, pars que este funciona-
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rio 'les dé el trémite establecido en la propia ley, ya que en el Re--
glamento Interior de la Secretaria de Turismo y su Manual de Organiza
cién el Coordinador de Turiauo en el Estado, tiene la facultad de rea

lizar las actividades que compsten a dicha secretaria.

.
En caso de que dicho funcionario se niegue a recibir las solici-
tudes, estas deberdn ser enviadas por correo certificado con acuse de

recibo a la Secretaris de Turismo Federal.



CAPITULO VII

REPERCUSION DE LA SITUACION ECQ
NOMICA EN LOS RECURSQS HUMANGS
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La economia pusﬁe y debe proporcionar la organizacién necesaria
a f£in de que la elevacidn del nivel cultural y socinl de vida, se lo-
gre mediante una utilizacidn cada vez muyor de la ciencias y téenica -
moderna; pero para que esto se lleve a cabo se necesita la especiali-

iz
zacidén de las personas.

Basdndose en la situacidn econdmica actual en que vive el pals,
es muy importante que la estructura de la compafifa o de cualquier em-
presa, se amolde a la funcidn econdmica bdsica de ésta, para gue pue-
da sobrellevar la crisis econémica en que vivimos; por lo tanto, los
recursos humanos con qué cuenta la empresa se deben acoplar en forma
psicolégica, social, cultural y politicamente a los cambios, a medida
que estos ocurran, ademds, de buscar el desarrcllo personal y de la -

empresa.

En sintesis, debe tratar de tenerse la especializacién total, pa
ra que en un momento dado ayude s subaistirlo la organizacién y dismi

nufr el caca en que se vivs.

Los factores que mds se presentan en los empleados por las conse
cuencias de la crisis del pais son la frustracidn, el antagonismc y -
la poca productividad que manifiestan ellos al encontranrse en una si-

tuacidén mala.

El empleado psicoldgicamente se siente defraudado por no poder -

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



ja su presupueste econémico personal.

la mayor frustracién de los emplendos es que los precios aumen—-
tan y los susldos se estancan, y por lo tanto, estd en desequilibrio
ol aspecto familiar y psicolégico del empleado ya que esto debe de -

satisfacer las necesidades tanto de su familia como del individuo.

Un empleado mal recompeneado, o mal pagadc, por sus esfuerzos -
intelectuales y fisicos, es la razén prineipal por la que el trabaja
dor realiza su labor de mala gana y ain entusiasmo y no pone la dedi
.cqci6n y esfuarzos adecuados para llevar a cabo con efectividad su -

tarea.

DESEMPLEO CREADO EN RESTAURANTES

g

Este factor no es muy usual que ocurra puss aunque loa niveles
de .ventas de 1os establecimientos hayan diaminufdo, el peraonal de -
todas naneras debe gontinuar prestando sus servicios para atender le

clientela como debe ser,

En 1a mayoria de los establecimientos gastronbmicos, el perso—-
nal satd conseients de la situaciédn y atn as{ ven la forma de hacer
su trabajo de la mejor manera posible, por lo cual el restauranterc
trata de que los sueldos no ae vean afectados con dieminuciones u e-
liminacionss de sus prestaciones, aunque en resilidad nc hays podidr

aumentarles los mismos como debiera ser, es decir, on proporcién al
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sument. de! costu de :a vida.

81n embargo, en algunas partes en que se ha tenido qus enfren—-
tar y que jas de los empleados por malas remuneraciones, el duefic del
establecimiento opta por despedir a! empleado para que éste no moti-
ve nds conflictos entre el resto de sus compafieros, creando as{ una
situacién ailn wds tensa entre patrén y trabajadores, que quizd reper

cuta en renuncias u otro tipo de problemas.

Esto tiene otras repercusiones como al tener que recortar el or
ganigrama del establecimiento cuando se decide eliminar algin puesto
y distribufr sus deberes y responsabilidades entre otros por ser in-

costeable para pagar salarios.

Asimismo, esto repercute en e! modificacidén del manusl de des-—-
eripeidn de puestos y otro tipc de urganizacidén escrita que se mane-

Je en el restaurante.

Deba tenerse presente que aiin teniendo crisis en la enpresa &5
contraproducente disminuir losealarios por los problemas que acarres
rin en todo el personal; entonces, debe si no aumentarse, por lo me-
nos tratar de mantenerlos de acuerdo al tipo de trabajo, a la capaci

dad de 1a persona, su antigiiedsd y las posibilidades de la empresa.

Para aminorar el surgimientu de estos problemans de desempleo, -

se requiere personal especin !zad en todas ias dreas, parn que seu
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capaz de desurrollarse de acuerdo a los requerimientos de la restau-

ranteria.

CUESTIONES PSICOLOGICAS DEL EMPLEADO POR LA TENSION DE UN POSIBLE =
DESPIDO. -

La medicidn de la productividad se mantiene aparentemente ya que
esta es base al saerificio de la calidad y de la terminacién de los -

productos,

Los empleados logran realizar su trabajo, pero sin ganas, e inmo
tivados, Esto es la causa del anusentismo, o el tortuguismo o bien de

la denominada frase de “ahi se va’',

En la mayoria de los casos, si se logra la estandarizacidn de -
productividad, bero la tensidn y pdnico al despido y elestress tan al
to que mantienen los empleados, los afecta demasiado, en el aspecto =
psicolégico, aunque también en muchos casos les repercute externamen-

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

con eficiencia y entrega.

Para llegar a solucionar estos casos diffciles, por los que atra
viean la empresa debe hacerse una evaluacidn en términos generales de
como estd funcionando enda empleado y transmitirles confianza para -
que asi logren desechar lu tensidn en que se mncuentran y puednn obte
ner el rendimiento suficiente ~ indentificarse con la empresa plena--

mente,



CONCLUSIONES
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El andlisis de la situacidn econdmica de! pais, gque repercﬁte -
en el sector gastrondémico nos ha demostrado que el consumidor (turis
ta nacionsl) de alimentos y bebidas no ha cesado completamente de a-
cwdir a estos establecimientos, mds sin embargo, si ha bajado la can
tidad de su consumo ya sea en nimerc de platillos o de bebidas, y la

frecusncia con que solfa asistir & ellos.

Pese a esto, una gran mayorfu de la poblacién que se ve obliga-
du.s consumir sus alimentos fuers de su cusm, continda haciéndolo, -

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

Por otre lado, Méxica cuenta con un alto fndice de Centros Tu--
risticos, que resultan ser muy atractivos principalmente para el tu-
rista extranjero, el cual se encuentra en una posicién favorable pa-
ra darss el lujo de consumir atdn en establecimientos donde el precio

del meni es demasiado alto, sin que esto repercuta en su presupussto,

Adenmds, el turismo receptivo se ve favorecido por un gran nume-
ro de pesrsonas que anteriormsnte no habian pedido viajar a conocer -

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

Los problemas a los que se enfrentan los restauranteros, varfan
desde el poder adquirir insumos bdsicts que &scasean, hasta el tener
que pagar altos aranceles por su importacién, o suprimirlos en oca--

siones de sus cartas.
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‘B cusnte ai personal, taniu de ¢otina como de atencidn al pd--
blicw, n. se ies ha disminuido sus salarios, sunque no se hayan vis-
to muy incrementados por la crisis econdmica que se vive no sflo en

¢] turismo sinc en todas las dreas en general.

Esto ha repercutido también en que mlgunos restaurantes dejan -
de operar, aunque esto se deba realmente mds, a una mala administra-

¢ién interna como la que deben mostrar para enfrentarse a situacio=--

nes de eate tipo.

Una de las medidas adecuadas para solventar el decremento en -~
las divisas que obtienen en los ecstablecimientos gastronémicos puede
ser, una mayor promocidn,en espscial en aquellos lugares que no es——
tdn situados en centroe tur{sticos (como playas) y que requieran in-

crementar sus ingresos,

La gestronomfa es uno de los principales medios de captasién de
divisas al pais, por lo que ¢s necesario encausar los recursos mate- .

riales, técnicos y humanos hacia el mds alto grado de eficiencia.
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Entrevista con el Sr. Smith, Gerente del Motel del Boeque.
Entrevista con el Sr. Luigi Capurro, Gerente del Restaurant RECCO,

Entrevista con el Sr. Isidoro Merino, Presidente de CANIRAC y Geren-
te del Restaurant El Mesén de Sancho Panza.

Entrevista con el Lic. Bernardo Ortega, Delegado Municipal de Turis-
mo en Guadala jara.

“ntrevista con el Lic, Enrique Savignac, Secretario Nacional de Tu--

rismo,

Entrevista con el Presidente de la Asociacidén de Hoteles y Moteles - ]
de Jalisco y Gerente del Hotel Fénix.
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