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fNTRODUCCION 

En la @poca moderna, una de las t~cnicas administrati­
vas m4s efecticas para el desarrollo de una empresa, es la Me~ 
cadotecnia que encuentra su más amplia definici6n de la man~ 
ra siguiente:*Direcci6n o Administraci6n de Mercadotecnia es­
el análisis, planeaci6n ejecuci6n y control de programas desti 
nades a producir intercambios convenientes con determinado pQ­
blico, a fin de obtener ganancias personales o comunes. Lo - -
cual depender4 considerablemente de la adopci6n y coordinaci6n 
del producto, precio, promoci6n y lugar (plaza), para lograr -
una reacci6n efectiva. 

Lo cual comprende los siguientes puntos importantes: 

a).- Es un proceso ejecutivo. 

b).- Es una actividad debidamente encaminada a produ-­
cir intercambios de bienes o servicios. 

c).- Puede ser practicado por el vendedor o comprador. 

d).- Neutral en su aspecto econ6mico, la que proporci~ 
n~ una ganancia reciproca. 

e).- Y como punto blisic"o subraya el empleo de las cua­
tro "P", (producto, precio, promoci6n y plaza). 

Por lo tanto, dicha funci6n es considerada de suma im­
portancia para servir y satisfacer a determinados pQblicos y -

mercados; de tal forma que se registra una desviaci6n radical­
del simple concepto de vender, para adoptar totalmente de una­

mercadotecnia integrada. 

* Philli, !Cotler. Direcci6n de Mercadotecnia. AnUisis, Pla-­
neaci6n y Control. PAginas 1939. 
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Ast, tenemos que dentro de la Industria Gastron6mica,­
el concepto de Mercadotecnia se centra en la aplicaci6n de 
una combinaci6n mercadol6gica, cuyo objetivo es satisfacer, -­
por una parte, los intereses econ6micos de las empresas restau 
ranteras, Y por otra; complacer los gustos y necesidades de d!_ 
versos tipos de consumidores. 

Por lo tanto, el objetivo principal que se desea alean_ 
zar al llevar a cabo el presente estudio, es determinar la fun_ 
ci6n de la mezcla de mercadotecnia que se aplica en la indus-­
tria, sin embargo, dada la gran magnitud del universo de la in_ 
dustria gastronómica, se determin6 por enfocar los esfuerzos -
de la investigaci6n hacia una de sus principales ramas, que -­
son las cadenas restauranteras y, de esa forma, conocer la ut!_ 
lizaci6n que se hace de lás t6cnicas mercadot6cnicas, conside­
rando que la informaci6n que se obtenga, servir4 como base pa· 
ra evaluar en su totalidad a la industria. 

En el Distrito Peder al y A:rea Metropolitana se encuen­
tra el foco m4s importante de la vida econ6mica del país, par­
lo que casi la tercera parte de la poblaci6n total de estable­
cimientos gastron6micos se encuentra operando en esta zona. 

El estudio se iniciad con una breve historia de los -
restaurante y su clasificacion, Tambien mencionando los requi­
sitos legales para establecer un negocio de este tipo. 

El segundo Capftulo describe la estructura organizaci.Q. 
nal de un restaurante, y debido a que existe similitud de es-­
tructuras, se presenta el tipo de org·anizaci6n mlls usual. Las­
funciones gen@ricas de los puestos de un organigrama, se desa­
rrollan y, en el proceso administrativo, se consideran funda-­
mentalmente planeaci6n, organizaci6n, direcci6n y control. 

El Caso Pr!ctico se describe el procedimiento de la In_ 
vestigaci6n de Mercado aplicado al Distrito Federal y Area Me-



'tropolitana, y mediante el an4lisís de los resultados obtenidos 
de las encuestas se determinar4n la importancia de la mezcla de 
la Mercadotecnia en los Restaurantes. 

* 



CAPTIULO I 

MARCO TEORICO 
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1.1 ANTECEDENTES HISTORrcos. 

El nacimiento de la rndustria Gastronomica en México, s~ 

cedi6 en el año de *1940, en donde un grupo de personas se uni_!!. 

ron con el objeto de despertar el inter~s de una clientela he­

terogénea, que di6 cr~díto y confianza al establecimiento de -

restaurantes, empezando a dar solidez a estos. Por lo tanto, -

ser4 necesarioe el hacer referencia a los hechos mas sobresa--

lientes. del pasado, para conocer los factores que han dado lu­

gar a la evoluct6n de lo que ahora se conoce como Industria -­

Gastrontlm:i:ca, 

Desde la llegada de los conquistadores, fue grande su a_!! 

miraci6n al ver las comidas que se hacfan servir al Emperador 

Azteca, consistiendo en todos los productos que en su tierra -

podta haber, los cuales proventan de los distintos y lejanos -

lugares del pafs, r para que llegaran tiernos y frescos a su -

mesa, los trasladaban por medio de esclavos, que llevando en -

su espalda las mercanctas, corrtan grandes trechos en los cami 

nos, para turn4rse1os a otros, que a modo de postas, los reco­

g1an para proseguir su carrera con la carga, sustituyendo a -­

los cansados, hasta llegar los productos a su destino. Despu~s 

de esto, los cocineros se encargaban de preparar las variadas­

formas que conocían para realizar los guisos m§s apetitosos p~ 

(*) Morales Ercambrack Francisco J. Eficiencia Economica y Con 
centraci6n Industrial. Una aproximacion al Estudio del Ses 
tor Manufacturero. 
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ra el Rey Azteca, 

A partir de la conquista de los españoles, se introducen 

el ~trigo; arroz, reses, terneras, cerdos y aves de corral que­

no eran conocidas; especies como la canela, pimientos dulces,­

hierbas olorosas comoi tomillo, mejorana, laurel y el azafran; 

los olivos y por consiguiente el aceite para condimentar las -

viandas; la grasa de cerdo, la leche y sus derivados, ya fuera 

de vaca o de cabra, añadiendo la gran variedad de vinos que -­

vienen a sustítufr el pulque. Lo cual originó que todos estos­

nuevos condimentos empezaran a conocerse un nayor nOmero plati 

llos y a interrelacionarse la comida autOctona con la española. 

Del encuentro de la olla de barro indfgena con el caldero de -

cobre español, se revela el linaje de la actual comida mexica­

na que por su composici6n y ejecuci6n persisten en el gusto y­

en la mesa de nacionales Y' extranjeros. 

Ast, M~xico fue el primer pats de América que inici6 y -

reglamento el negocio pdblico de alojamiento y comida •(1625)­

con el objeto de proporcionar descanso y alimento a los pobla­

dores y viajeros. A estos lugares se les di6 el nombre de Me-­

s6n, castellanizaci6n de la palabra francesa "MAISON" que sig­

nifca casa. 

Gonzalez Barquiiz de la Garza, Amparo R. Tapia Camou, Ce­
cilia. Informaci6n B4sica para el Negocio de un Restauran­
te. Escuela Superior de Administraci6n, de Instituciones -
Mhico 1975. 
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Por los princi~ales caminos se habfan establecido otras­

casas, para ello, y ante la necesidad de proteger a los viaje­

ros se fijaron leyes y tarifas convenientes para asegurar el -

servicio y los precios. 

R4pidamente surgi6 el aumento del n11rnero de estos meso-­

nes estableci~ndose por todas las nuevas rutas que iban descu­

briendo para la colonizaci6n o el pa1s, y por lo tanto, poco a 

poco fueron apareciendo otras clases de negocios similares, C!!_ 

yas denominaciones se fijaron de acuerdo con el lugar o el se!. 

vicio que prestaban, y que, difieren de los que en la actuali­

dad se realizan, estos son: 

- EL BODEGON.- Tienda donde se guisaba y daba de comer vian-­

das ordinarias. 

- LA CANTINA.- Lugar exclusivo para ingerir bebidas. 

- FIGON.- Casa donde se guisaban y vendían alimentos a -

- HOSTERIA U 

HOSTAL.-

- POSADA.-

bajo precio, a Gstos asistían personas de ba-­

jos recursos. 

Estas casas eran destinadas para recibir, al-­

bergar y alimentar por tiempo limitado a pere­

grinos pobres. 

Casa pablica para hospedarse y comer en los 

viajes. 
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Ti:enda en donde al por menor: se v,endían vinos­

y otras bebidas alcoh61icas. 

Eran establecimientos en los caminos para dar­

de comer a sus visitantes (Viajeros). 

Una parte de las fondas ya existentes de fueron reforma~ 

do en presentaci6n y sistemas, y otras nuevas se establecieron 

adoptando la palabra de moda de aquellos tiempos "RESTAURA!\TE", 

termino francés que empez6 a propagarse desde el a1timo tercio 

del Siglo XIX, y que se aplicaba a los comercios destinados a­

restaurar las energías por medio de los alimentos. Luego sur­

gieron los primeros locales denominados "CAFES". Estos cafés­

y restaurantes competían en comodidades y lujos, muchos de - -

ellos eran de recargada decoraci6n con grandes lunas venecia_­

nas, sillas de Castilla, candiles de cristal y muebles de ter­

ciopelo o pana, lambrines y artesanados de madera labrada, ªP! 

ratos con r6tulos ostentosos y muy llamativos en sus fachadas, 

además de otros gustos de la época. 

Por lo tanto, desde los albores del actual siglo, muchos 

han sido los negocios de Restaurantes, Cafeterías y demás, que 

han pasado por la alternativa de reforma o desaparici6n. 

Una vez dada una noci6n general de lo que comprende ln -

Industria Gastron6mica, en sus diferentes modalidades, se tom! 
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. -

ra. el temafcentral', esto> es, lo referido a los_. Restau~~~tes 
·-::_', ... 

Distrito F~de~aly su Area Metropolitana. 

•Ast 1 la historia del servicio de alimen"tos y b'e\;iJas ·en 

lugares p!lblicos dentro de nuestro mundo occi~entai,.'-•s1?;ela-- · 
·.--. -,. 

ciona con la historia del comercio y el deseo o ·la.necesidad -
,._,'.. ":·-·-· 

de viajar. Por lo cual, hace apenas unos siglos-~las peregri"nJ!. 

cienes, los correos y los vi aj es de los merc~deres _ consumtan -

bastante tienpo para llegar a su destinó; Este fenomeno obli­

gaba a los propietarios de lugares de Hospedaje a proporcionar 

alg!ln servicio de comida a los viajeros. Sin embargo, no fue­

sino hasta el Siglo }..'VIII cuando surge el Restaurante como lu­

gar pOblico para comer en forma independiente. 

La palabra francesa "RESTAURANTS" (Restaurantes), fue -­

aplicada por primera vez a las sopas calientes que se llegaron 

a vender pOblicamente en las calles de París a mediados del Si 

glo XVIII. Por la evoluci6n que se ha visto en el significado 

de esta palabra, se observa que con el paso del tiempo se gen~ 

raliz6 para anunciar aquel lugar que ofrecía cualquier tipo de 

comida. 

Durante el Siglo XIX la influencia ideol6gica de Europa-

(•) Eva GonzAlez Riquelme; Estudio para determinar la Correla­
ci6n Administrativa y Operativa en los Restaurantes-Bar. -
Uni vers id ad Iberoamericana, M¡¡xico, 19 86. 
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se dej O s~~t·i~ e~· Am!r~f~a 'iQn~iéáeJJb1t~e~te•, Kotlr~'.1 t~¡: en lós.· 
<'· 

centros 

• cb~id¡L· 
dE(·las 

:p1at:i_ -. 
_, $~;~~~€i(&~;,:;~Ji :;~~!:~~,e 6 :~; é ?{.~--.-e S ~ 
)~~~t~iM:\. "··· · , .,. · · . 

··' . , -.. -··· . ~~/.- ·12'<'; 

·. ~- ·~~".Y .~i~~~~~1;~~,~~;~~ú·~zl;l~:~~~~:¡i~~~Yil~Kit~~z~~¡c~I·º·.~'.~.: 
· :::.::·~1;::l;m~~r't~r:::.·:. ·~::~~.t:~r~~~~!ff ;~~~!it:: 

tiené que en·un principio, los Aztecas aco~tum~fa,1li~·;;c;k}.i:§e/t. 

que d.e alimentos en los Tianguis o mercidos~ /;k~ºE!s¿r::.¿¿,~i~:-
·_ ,_,, 

se conservó gran parte del acer,vo en ila{cuüúfa g~~ 

Así era costumbre de los espafióles)í€~[•Je·:~tg~;; en-

conquista, 

tron6r.iica. 

casa, salvo la ocasión en que por algfln ~i~je''se.~O'~iera en M~ ·· 

sones. Sin embargo, para los Siglos XVI l )· X\'I II 'se fue·modi-
.. 

ficando esta prlictica y se implant6 otra, la de salir a. tomar-

el café o el·choc6late a media tarde, que en la actuaiidad to­

davia persiÚe; 

La siguiente etapa, comprendida durante el Porfiriato -­

(Siglo XIX), se dejó sentir la influencia francesa en materia­

gastronómica y muchos franceses se dedicaron al negocio .de re~ 

tauran tes en México con !ixi to. La Segunda Guerra Mundial ori-
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gin6 en nues_tro pa1s el establecimiento de g;ariÚ~ iuíteles y_ -

restaurantes, y solo como ejemplo, se encuen-tra-.ei Hotel del -

Prado_ que se convirti6 entonces en la mejor Esc~Úa--Hci~elera -

y .. Res taurantera· por: muchos años. 
- .' ._ .. _ ' 

-- -~ -·-~ 

del tiempo y h. industriálÚ~ci6Íi continua -

de ios ~eiltros Urbailos' se 'propici6 e 1- C;;:i.gen d~ StERENDEROS' -,._· .. ·; ;:" 

LOXCHERIAS y lugares con servi.Cio de ~o~{d.~(r'~í{l._d~s/ sobre t-9_ 

do ell l~~ ~él"~anias ·de los Ce~-tros dci' ti°~blljt'~;fa~l'Je\'afr' como -- -

el servicio de preparaci6n de -alimentos ~--~~E~;s)~~ 'idzC>. cada 

vez más complejo hasta configurar-tocia'Jria'3Í~d\istfia con .parti 

!>róatEfiti~~i~~º-~~~~~t'; '; _·;, cipaci6n significativa en el 
.¡-- '•'.. ,, • '' ,, '. :-:.'.~ - ~;- .;·; ;_:'.·.'. ' • o ,_-_· .::._•_/_-___ -_- ._._- ' .; "-_'.· ~vr>--;·: · :.::<:. ·,:r. ;·J· .. :·_, 

Por lo tanto, la His~or,ia _de i~~~R¿~t~ti~illte'~ ~n·~rnxic~­
ha evolucionado desde la esirüCtur'a·:_J~~tip~!,;¿~1'{~:¡.¡'1a de- -

- --,,,_.,. :-<;· -·- :_;:.;~,:.~:-.--;;:.~~:~:;:· ·' ,., 

las grandes cadenas. Asimismo-, Ta .comptej idád'/deila:s)operaci-9_ 
.._.·.::~·· ~-~ -~-'.:.í_--:;;,~~-~{{-;:,;::::-~_;;;;/:;-. '·-···" - -.... 

nes :- en sí, lo que constituye eLst;!\·i~ió;?ae }aHme~tos )' bebi 

_das! provoca que se hayan dif~úfi¿i~'€ci.:~}~j(;..-t!_'j.\-id.~des admini~ 
traÚvas de las operativas pci(ge,~~~~-cicfütée~_to1;~_c11da yez mlis -

De lo cual, el papel 

·--,--,, º~¿:~:=:c~~-.tfSt~f.~::.~:&-_~:~~:~.-,- ... , , -,__ -·- :. 
-';,·:;-~- _; ·--;; ,_ - -, -- .___ . ..,._;.-~ _ _,' ; .. --·· .. -· .· ,, 

del ¡frm{~:2;a~6f lTulrestaÚrante,. 

especializados. 

cobra cada vez m~s importancia ~n éí senÚdo' d«i.ol>t:erier resui­

tados de mbima eficiencia ~n l~: ~~~~~~¿¡¿~?;~:¡._· ;;{Jd°i~:d.e la co-

ordinaci6n de sus recursos 
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1,2 DEFINICION DE RESTAURANTE. 

La Industria de Alimentos y Bebidas en el pa1s es muy ª!!!. 

plia y aglomera muchas clases de establecimientos, por lo cual 

es necesario limitar el campo de estudio por medio de las si_­

guientes definiciones: 

SECRETARIA DE TURISMO.- Restaurante es un negocio establecido­

para la venta de alimentos preparados, acompañados de vinos y­

licores, cuyo consumo por el cliente se efectüa en las insta!!!_ 

cienes de la negociaci6n y que adem~s, presenta cierta comple­

jidad en la elaboraci6n de los platillos y por supuesto propo!_ 

ciona una atenci6n especial para con sus comensales. 

ENCICLOPEDIA QUILLET.- Restaurante es un establecimiento en -­

donde se sirven comidas. 

ENCICLOPEDIA CUMBRES ILUSTRADAS.- Establecimiento en donde se­

sirven comidas al püblico, ya sean almuerzos o cenas, los pre­

cios estAn de acuerdo a la categorra del restaurant, estos va­

r1an segdn la localizaci6n del establecimiento, la comodidad -

de sus instalaciones y servicio. El t~rmino restaurant es de­

origen franc~s y fue utilizado por vez primera en Paris en un­

establecimiento fundado eri 1765 en la calle de Toilio en donde 

se serv1an comidas y bebidas, su ~xito fue inmediato, y numer.2_ 

sos restaurantes fueron abiertos. 
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Con las anteriores definic,iones se apegan a lo que comun_ 

mente se considera como Restaurante, quedando bien definido la 

de otros giros como: Cafeterías, fondas, loncher!as, cocinas­

econ6micas, taquertas, fuente de sodas e inclusive de centros­

nocturnos, etc,, a su vez, es importante hacer notar que a pe­

sar de ser un giro reglamentado en México, no existe una defi­

nici6n oficial de ~ste. Asi, a manera de un ejemplo se menci~ 

na que el Reglamento de Establecimientos Mercantiles y Espect§. 

culos POblicos en el D.F., (se desprende de un restaurante que 

puede o no vender bebidas alcoh6licas, lo que engloba dentro -

del concepto de restaurante a negociaciones que las anteriores 

definiciones descartada), 

1, 3 CLASIFICACION DE LOS RESTAURANTES. 

En relación a este punto, se tiene que actualmente en M! 
xico no existe una clasificaci6n aceptada por parte de la in-­

dustria restaurantera como valedera y que a su vez se encuen_­

tre reglamentada como en el caso de los Hoteles. Y esto se d~ 

be a que no se cuenta con par~metros objetivos que de una pau­

ta para medirse; sino que m~s bien, lo que hace que un restau­

rante sea considerado mejor o diferente de otro, depende de -­

factores mas bien subjetivos, que la mayoría de las ocasiones­

no tienen opciones para que se pueda llevar a cabo su cuantifi 

caci6n. 
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Sin embargo, la clasificaci6n m!s usual y que comunmente 

es de mayor aceptaci6n entre los propios restaurantes y los CQ 

mensales, es la clasificaci6n de acuerdo a la rama socioecon6-

mica a la que va dirigida, a saber: 

* a),· INFORMALES 

b).· FOR.\fALES 

c).· DE LUJO 

De lo cual se tiene que el criterio clasificatorio est!­

m&s bien dado, en funciOn del poder adquisitivo del cliente y­

lo que a cambio el empresario est~ dispuesto a darle. Ast se­

tiene que los restaurantes de tipo informal est~n dirigidos al 

pdblico poco exigente y el servicio se caracteriza por lo aus­

tero en la presentaci6n de los platillos; por ejemplo, desde -

la ausencia de manteles y servilletas en las mesas, hasta la · 

ausencia de personas especiales para servir cada uno de los --

platillos. 

Los restaurantes formales mejoran sensiblemente, la deCQ 

raci6n de sus lccales y el servicio se vuelve m~s sofisticado; 

y, por dltimo, los restaurantes de lujo poseen un refinamiento 

en todos los niveles de su servicio y por ende, el comensal d~ 

ber4 pagar un precio mayor por el que es exigido en otras cat~ 

(ft) Puente de Informaci6n: Secretaria de Turismo. Clasifica 
ci6n Turistica Autocalificable para Restaurantes y Bares.­
P. 1. 
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garfas. 

Como se mencionó al principio de ·este punto, a la fecha­

no se ha definido un modelo de clasificación gen~rico para los 

restaurantes dentro de la industria gastron6mica. Sin embargo, 

a continuacidn se muestran algunos factores que pueden ser v~­

lidos para dar otra forma de catalogar a los establecimientos­

res tauran teros: 

- EL TAMMIO.- Se puede clasificar en base a la cantidad de -

personal empleado, por el capital con que cue!!. 

ta o por el tamafio del local. 

- LA UBICACION,-Consiste en catalogarlo por zonas; zona come.r 

cial, residencial, urbano, turística, etc. 

- EL TIPO DE 

SERVICIO. -

- EL PAQUETE DE 

SERVICIOS. -

Es una ordenaci6n en base al estilo de comida­

y alimentos que se proporcionan: Comida inter­

nacional, comida tfpica, comida regional, esp~ 

cialidades en mariscos, antojerfa, pastas, etc. 

(Giro) Es el factor que por raoti\·os legales se 

ha generalizado en su uso, ya que para solici­

tar el aviso de "Alta" en la Secretaría de Co­

mercio, a los restaurantes se les clasifica --
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por el Paquete de Servicios que ofrece, y di-­

cha ordenaci6n es la siguiente: 

a).~ SOLO ALIMENTOS.-

b) • - ALIMENTOS Y 
CERVEZAS.-

c) • " ALIMENTOS, VINOS 
Y LICORES.-

En este grupo se encuentran aquellos -

establecimientos que solo expenden ali 

mentos y sin bebidas alcoh6licas. 

Son aquellos establecimientos en cu­

yo lugar se venden cervezas cuando 

acompaftan a la comida, no son conside­

rados bebidas alcoh6licas. 

Lugares donde los vinos y licores solo 

se sirven con alimentos. 

d).- RESTAURANTE-BAR.- Son establecimientos en donde se cuen-

e).- ALIMENTOS, BEB! 
DAS Y VARIEDAD.-

ta con una secci6n donde se localiza -

la cantina. 

Es el tipo de lugar en el cual, adem~s 

de servir alimentos y bebidas alcoh6li 

cas, se ofrecen espect~culos. 

Como puede observarse, aunque esta clasificaci6n es más­

extensa y confiable, no cubre en su totalidad los diversos ti-
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pos de e>--pendios de alimentos y bebidas. Por,,lo cual' p~~de, 
darse una o más modalidades para llevar a cato"l~<cii:i~ica .. -

'ci6n de los restaurantes. 

1 • 4 ~!ARCO LEGAL. 

Las actividades desarrolladas en la Industria Gastron6mi 

ca de la cual se deriva la industria Restaurantera, se encuen­

tran reguladas b4sicamente por dos organismos que son: 

SECRETARIA DE PATRIMONIO Y FOMENTO INDUSTRIAL. 

a).- C4mara Nacional de la Industria de Restaurantes, y Alime!!. 

tos Condimentados, la cual proporciona asesor!a en dife­

rentes ramas, adem~s de prestar servicios como tramitad~ 

ra de multas e incluso brinda informaci6n de diversas --

clases. 

b).· LA SECRETARIA DE TURISMO (SECTUR), que es el organismo -

que d4 apoyo en cuanto a la calidad de los servicios pre,§_ 

tados en los diferentes establecimientos. 

A su vez, tambil!n existen otro tipo de Instituciones' que 

brindan servicio en el funcionamiento de las actividades de --

los Restaurantes, como son: 

c). - LA ASOCIACION MExrCANA DE RESTAURANTES. A. c., (Al-IR), la-
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cual por haber sido la primera en fundarse,,es;{¡¡ d~'nia-- .- ......... , .. - ·-

yor inscritos en la misma y de cuyo objetivo priÍno~d.i.aí­

al igual que las otras asociaciones existentes 0 es;i~c,d~ 
unificaci6n de diversos integrantes para la resolución" -

de problemas y fomentar el desarrollo. 

Otro aspecto importante, consiste en que as! como los -­

ejecutivos restauranteros se unen para enfrentarse solidaria-­

mente a la solución de problemas, tambi~n los empleados se 

agrupan para proteger sus intereses y lo hacen mediante la Si~ 

dicalización, de tal forma que los sindicatos que se encargan­

de representar a los empleados que prestan sus servicios a los 

restaurantes son: 

d),- UNION NACIONAL DE TRABAJADORES DE RESTAURANTES, HOTELES, 

CA.'.jTINAS, CENTROS DEPORTIVOS, TURISTICOS Y SIMILARES. 

e). - SINDICATO DE TRABAJADORES AL SERVICIO DE RESTAURANTES, -

por lo que a continuación se detallarán las caracter!sti 

cas de los servicios prestados por estas Instituciones. 

n) .- CA."IARA NACIONAL DE LA INDUSTRIA DE RESTAURAl\TES Y ALHIEli 

TOS CONDIMENTADOS, 

Esta C~mara fue constitu!da por Decreto Presidencial y -

depende de la Secretaría de Patrimonio y Fomento Indus-­

trial, la cual realiza diversas actividades, entre las -
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que se encuentran las siguientes: 

- El establecimiento de normas de funcionámiento. 

- Aprobaci6n de estatutos. 

- Presenta las obligaciones a sus asociados • .. 

. ,.,. __ ,. 
-- . -~-~:~-

En esta Cfunara se encuentran asociados caf:te'ú:~. res-­

taurantes, restaurante-bar, etc. 

Y para asociarse a dicha Cámara, se deberá cumplir con -

los siguientes requisitos: El interesado o interesados, pre-­

sentan un aviso de apertura, junto con el pago correspondiente. 

Dicho aviso deberá contener el giro, el capital y la ubicaci6n 

del establecimiento. 

Por ;o que se refiere ª· los tipos de asesoría que propo.r 

ciona esta C4mara son: 

- FISCAL.- Maneja lo relativo al Impuesto sobre Productos -

del Trabajo, Impuesto al Ingreso Global de las -

Empresas, convenido con la Dirección General de­

Causantes Menores, Impuesto al Valor Agregado, -

Fondo para la Vivienda, además de otros concep--

tos. 
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- CONTABLE. - ·Asesora los sistemas contables adecuados a las -

negociaciones o, en su defecto recomienda las m.2_ 

dificaciones necesarias para que la Contabilidad 

establecida cumpla con las diversas característi 

cas en la materia, 

- JURIDICA. - En Materia Civil se encarga de todo lo referente 

a contratos de arrendamiento; juicios en materia 

laboral, asuntos en la Junta Local de Concilia-­

ciOn y Arbitraje dependiente de la Secretaría 

del Trabajo y Previsión Social, y registra los -

precios de alimentos y bebidas en la Secretaría­

de Turismo. 

· - SEGURIDAD 
SOCIAL.- Interpreta la Ley del Seguro Social, esto es, -­

los derechos y obligaciones de los patrones que­

puedan hacer valer ante el Instituto, fijación -

de sistemas para liquidaciones, altas, bajas y -

modificaciones, clasificación correcta de ries-­

gos, control de ausentismo, convenios, etc. 

ADEMAS SERVICIOS COMO: 

-TRAMlTACION DE 
MULTAS.- En las diferentes dependencias del Gobierno, -

Secretarta de Salubridad y Asistencia, Secret~ 

ria de Patrimonio y Fomento Industrial, Depar-



tamento _del .Distrito Federal, Del~gad'ú:iries Po­

ltticas, Secretaria de· Turisnid'y.~tr~~.--
... "· ::";.:,,\:-,;·:_<: -.;r<· 

- INFO~L\CION¡ - Sobre poHticas de la Dire.cci6n Géne±:'al de Pr! 

cios, Reducci6n de CalÜicac:Í.ones-'e~ '.l.os dere­

~h~s de Licencia Sanitari!iy en general _lo que 

es materia de esta Cámara, 

b)~- SECRETARIA DE TURISMO. 

Esta Secretarfa tiene la atribuci6n de aprobar a la In-­

dustria Restaurantera en lo referente _a las formas de_ servicio 

prestado en los establecimientos que tenga que ver con el tu-­

rismo, de acuerdo al Diario Oficial del viernes 9 de marzo de-

1984, que exceptOan de ser considerados como establecimientos­

de servicios turísticos para efectos de lo dispuesto por la -

Ley Federal de T~rismo, sus reglamentos y disposiciones compl~ 

mentarias. Los restaurantes, cafeterras, bares, centros noctur. 

_nos y similares que no estlin ubicados en los siguientes luga- -

res: Hoteles, moteles, albergues, establecimientos de habita_­

ciones con sistema de tiempo compartido o de operaci6n hotele­

ra y demás establecimientos de hospedaje, as! como campamentos 

y paradores de casas rodantes, aeropuertos, terminales de aut.!!_ 

buses r estaciones de ferrocarril y museos y zonas arqueoll5gi-

cas. 

La Secretaría efectOa una inspeccil5n al negocio en cues-
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ti6n para determinar la calidad de sus servicios. Si se com·· 

prueba que ~stos son los adecuados, se aprueba la calidad tu-­

ristica, de lo contrario, como es l6gico de pensar se le darA­

una negativa. 

Por lo tanto, teniendo la calídad turfstica un negocio,­

puede solicitar a esta Secretaria la autorizaci6n de los pre-­

cios a operar de alimentos, bebidas nacionales y bebidas de i!! 

portaci6n, segQn sea el caso, mediante unas solicitudes de las 

cuales se presentan en la pftgina siguiente. 

Una vez registrados y autorizados podrAn entrar en vigor 

de inmediato, mediante el sello y firma del Director del Re_ 

gistro. 

Tambi@n en caso que otro empresario del mismo giro quiera 

registrarse a la Secretaria de Turismo, que no tenga que ver · 

directamente con el turismo lo puede hacer, mediante el cumpli 

miento de requisitos requeridos, como beneficio obtendrA mayor 

confianza de sus clientes hacia el y mayor prestigio, mAs faci 

lidad para obtener cr@dito bancario. 



FORMA ST 50 

INSTRUCTIVO 

Para poder dar trAmite a la solicitud que presente ante ~sta Secretar1a 
deberá cubrir los siguientes puntos: 

1.- Haber solicitado la inscripci6n de su establecimiento en el Regis-­
tro Nacional de TUrismo. 

2.- Presentar la solicitud en los formatos que proporciona la Secreta-­
r1a. 

3.- Los formatos deber!n contar con toda la informaci6n solicitada y -­
tanto los nombres como el giro de los establecimientos deber~n coin 
cidir con los registrados en la solicitud de Registro Nacional de -= 
Turismo. 

4 .- Los formatos de alimentos deber~n presentar nombre y descripciOn -­
del platillo. 

~: 

Carne asada 
Tacos de pollo 

200 gr.de carne, guarniciOn 
3 tacos de pollo y la descripci6n de los dem!s 
ingredientes que componen el plato. 

5.- En los formatos de bebidas nacionales y de importaci6n, deber1n que 
dar bien claro el producto que se vende ast como la capacidad de li 
botella en mililitros y para el copeo en onzas. 

~: 

PRODUCTO 
----Bacardi Carta Blanca 

Bacardi Carta Oro 
Bacardi Añejo 
Bacardi Solera 

Martell Medallón 
Martel Tres Estrellas 
Martell Cordon AzOl 

CAPACIDAD 

Botella 

Copa 

1000)-11 
750 Ml 
375 Ml 
l 1/4 Onza 
l 1/2 Onza 
2 onzas 
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Se le recuerda que los tr~':\ites ante ~sta secretar1a, son: 
totalmente 9ratuitos, para mayor informaci6n co~unicarse al Departamento 
de Alimentos y Bebidas al tel~fono 250-85-53 Ext. 173 y 156 o a la Coor-
dinaci6n y/o Oelegaci6n correspondiente. 
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REGISTRO NACIONAL DE TURISMO 
ESTABLECIMIENTOS DE HOSPEDAJE 

INSTRUCTIVO 

RECOMEHDACIONES GENERALES: 

1.- LEA CUIDADOSAMENTE ESTE INSTRUCTIVO ANTES DE LLENAR LA FORMA. 

2.- UTILICE MAQUINA DE ESCRIBIR O BOLICiRAFO, USAR LETRA DE MOLDE, EMPLEANDO UNA 
CASILLA POR LETRA. 

3.- LOS ESPACIOS SOMBLEADOS HO DEBEIWI SER LLENADOS. 

DATOS REQUERIDOS: 

1.- DATOS GENERA.LES: 

- NOMBRE DEL ESTABLECIMI!NTO: 

- RAZOK SOCIAL: 

2.- TIPO D! ALOJAMIENTO Y CATEOORIA: 

2.1 TIPO DI ALOJ'AJUEHTO: 

2.2 CATIGORIA: 

3.- CARACT&RISTICAS D! LOS SERVICIOS: 
3 .1. HABITACIONES: 

3.2 PERSO!IAL OCUPADO: 

4.- SERVICIOS DE ATEKCIOfl 
AL PU!ll.ICO. 

5.- CARAC'T!RISTICAS: 

Pana- el n<*bre coaercial con que opera. 

En el caso de peraonu tbicu, ao uen­
tañ el nombre del propietario, do otra-­
manera, ae aaentar6 la razón social del­
eatableciaionto. 

JCarque coo una 11018 cruz el tipo de alo­
J•iento predoalnante. 

Marque con una sola cna la cateeorta -
que Slcrtm otora6 a au establecialento. 

Pon&• la cantidad de hahitacionea de ca­
da tipo en lu caalllu correspondientea 
ad CC*> el total de habl tac iones. 

Ponaa la cantidad de personas ocupadas -
en c.94- aecc16n o dopartaaento, ul caao 
el total del personal ocupado. 

Utilice W1 ren¡l6n por cada servicio que 
proporcione su Htableci•iento (reat.u­
rante; reataunnte-bar; careter!a; cen -
tro nocturna; d1.cotecu1 aie11Pre 1 cumi 
do opeN bajo w al ... raz6n aoclal. -

Se •KCePttlMl lOll aalonea de rteatu , de 
convenc:ionea. 

DI TIPO DE SERVICIO, ae podr6n los ael"Yi 
cloa que proporciona au eatablecl•iento: 

DI IOUIRE COMERCIAL, ae pondr6 el nombr-9 
de cada HtableciDlento. 

Pon&• la Cap9Cld.ad de atención orlclal -
de eada Htabledalento. 

!Jf HORARIO DI SIAVICIO, ponaa el hot"V"io 
de cada aerviclo. 

EN TIPO DE ESPECTACULO, ll!rgUe con una -

~-
Karque con una aola cnia las caracterla­
tlcaa que le correeponden a au eatableci 
al~to. -

5.1 TIPO DE OPERACION: Si w eatableclalento n parte de una ca 
dena 1 deber-6 llenar una ro~ por cada : 
uno da loa eatableci•lentoa afili.00., 1 
todu juntu, deber6 pr"eaentarlu a SEC­
Ttlll. 

5.2 CAPACIDAD DE ESTABLECIJtlDCTO: Ponp. el número total de l~ de su -
(a) eatableci•Lento (a}. 

S.3 CARACTERISTICAS DCMIMMTES DEL MERCADO: Marque con una sola CMJ:r. la caracterbti 
" dominante correspondiente. -
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REGISTRO NACIONAL DE TURISMO 

ESTABLECIMIENTO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS 

INSTRUCTIVO 

RECOMENDACIONES GENERALES: 

F-R.'lT-2 

26 

1. - LEA CUIDADOSAMENTE ESTE INSTRUCTIVO ANTES DE LLENAR LA FORMA. 

2. - UTILICE MAQUINA DE ESCRIBIR O BOLIGRAFO, USAR LETRA DE MOLDE, 
EMPLEANDO UNA CASILLA POR LETRA. 

3.- LOS ESPACIOS SOMBREADOS NO DEBERAN SER LLENADOS. 

DATOS REQUERIDOS: 

l.- DATOS GENERALES. 

- NOMBRE DEL ESTABLECIMIENTO: Ponga el nombre conercial con -
que opera. 

- RAZON SOCIAL: En el caso de personas f1sicas, 
se pondr& el nombre del propie­
tario, de otra manera, se pon-­
dr& la raz6n social del estable 
cimiento. -

El resto de los DATOS GENERALES es obligatorio y s6lo se om~ 
tir& alguno de ellos si no procede. 

2. - TIPO Y AFORO DEL ESTABLECIMIEllTO: 

- Se marcará con una sola cruz el tipo de establecimiento. 

- Ponga la capacidad total en personas que tiene cada establee! 
miento. 

3.- SERVICIO DE ATENCION AL PUBLICO: 
Marque con una sola cruz cada uno de los siquientes puntos. 

3 .1 SERVICIO 
3. 2 ESPECTACULO 
3. 3 FUNCIONAMIENTO 

En este t.ipartado, marque adicionalmente la cap~c~dad_ to.tá.1- de~ 
establecimiento. 

4.- PERSONAL OCUPADO: 
Ponga la cantidad de personal asignado a cada u·na de las &reas 
as1 corao el eventual total. 
Se registrar~ el total del personal normalmente ocupado, inclu­
yendo al personal eventual. 



SEriRETARIA DE TVRISMO 
SOLICITUD DE 

ESTABLECIMIENTO DE AUMENTOS Y BEBIDAS 

1- DATOS GENERALES RNT-2 

NONBRE DE. [SllllltLCUollENlO· 

11111111111111 [I 111 1111111 111111 
RAZON SOCIAL 

111111 11 111 11 111 1111111111111 
CALLE Y -ERO 

1111 1111 11 111 11 111111111 1 
COI.OH LA COOIGO POSTAL 

11 11 1 111 11 111 11 111111 
CIUOAO 

11 11 1 111 11 111 1 1 11 1111 11111 1 
ESTADO EHT'. 

11 11 1 111 11 111 1111 11 1111 111 [IJ 
rtCHA INICIO OPERACION(S TELE ONOS Ztll<ATUR. REG FEI>. 0€ CAUS. 

111 1 [ 1 111 1111111 111~ 11 111 1111 11 
DIA llES ANO 

2 - TIPO Y AFORO DEL ESTABLECIMIENTO 

2.1 RESTAURANTE RESTAURANTE DISCOTECA O BA• CAFETERIA 
BAR CENTRO NOCTURNO 

o o o o o 
AFORO 1 1 1 1 1 DIJ] 1 1 1 1 1 1 1 1 11 1 11 

3 - SERVICIO OE ATENCION AL PUBLICO 

3.1 EN LA MESA o AUTOSERVICIO o MIXTO o 
3.2 ESPECTACULO 

lrilUSICA o MUSICA o MUSICA o VIVA GRABADA MIXTA 

3.3 FUNCION"AMIENTO 

24 HORAS o 12 HORAS o NOCTURNO o OTROS o 
CAPACIDAD DE ESTACIONAMIENTO 1 1 1 1 

4 - PERSONAL OCUPADO 

4. 1 PERSONAL DE SERVICIO 
AMA Pl!O'ARAClON O COCINA 
AMA COllEDOR O SEllVICIO 
EV'EllT\W. 

1 

TOTAL 

flll DE o HORARIO DE-A-SEMANA 

CYTA sr::r...an.o K ~A A,... DE CDn:flM LA ~JOH CH D.. llEtnTAO ~ D€ T\.R'SMO CST.t&..ECOI- DI LOS ARTICl.A..05 
~Y M DELALfY 'CDPu.i.. DI. tut1MO IV.~ l'RCCNTACOICCCSTCDCnlMOt10NO....._ICA LA INSCJt~CN [L RtGISl"llO 
fli&illC.OIW.Dl"T~ 

-iHCA.10 O( OUE LAKCAfiAMl~ll'QlllQ.aLQUCR M[OOQl.4 LA ~JüOON~.JONADAO FAU4.Au1'0M&Tl~E 
KRM MADI L01i UECTOS D( LA MISMA 

f[CllA FIRNA 

,_ -, 



SEC::R&TARIA DE 'IURISMO 

DIRECCION GENERAL DE REGISTRO Y REGULACIDN 
DIRECCION DE REGISTRO 

DEPARTAMENTO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS 

NOWIJtE DEL ESTABL'ECllENTO ----------- R. N. T 

?6 

UBICADO EN HOTEL 1 l OTROS( 1---------

Gl•O R 1 I Rll l 1 B 1 ) CM l I OISCOTHEQUE I ) OTROS I I 

COfolCESIOHADO NO ( 1 SI 1 ) QUIEN OPERA----------------

IHOEPENOIENTE 1 1 TELE1CIHD------------
DIMCCION ______________ cO<.. ______ ,c.,, ___ _ 
LOUL.IDAO __________ blTIMO FEOlltlTIYA ____ O.POI.. ___ _ 

NOMIM D[L M:l'fllES[NTAHT! LEGAL TEL. ----­

FECHA DE SU ULTltU. AUTOIUZACION -------------------

ALIMENTOS 

PRECK> el vtNTA ~ 
AL PIALICO ) 1------l! 

i .. 

1 

1 

·¡ ! 
I ! 
~t 

~------!! 
ESPACIO PARA USO tXQJJSIVO DE LA SECRETARIA DE T\JRtSMO 

AUTORIZACION 

Lo S1trttarío dt TutlMIO, 111 •I 1ittc1~ di lo locullod Qui le ol0t90n to• At11'c111ot 20• Froccicln V, ••· Frocckin VI, 
61 J 71 Froccicin 111 di lo LtJ fllllfGI dt TW•llftO, oull)l'iJO lat .,, .. ~, .. PtlCIOI. 

Mbco, D. F., o---------------

EL DIRECTOR DE A1!GISTR0 



SEC:RETARIP. DE YURISMO 

DIRECCION GENERAL DE REGISTRO Y REGULACION 
DIRECCION DE REGISTRO 

DEPARTAMENTO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS 

HOMBllE O[L [STAaEClltllENTO ----------- fl:,N, T" 

UBICADO [N HOTEi.. 1 ) OTROS! 1---------

GIRO 11 1 ) Al ( 1 11 ) CN 1 1 DtSCOTHEQUE 1 ) OTROS { 

CONC(.SIOMADO NO 1 ) SI 1 ) QUl[N OPlRA----------------
tkOEPEHOIEHTE 1 ) TELEFONO------------
OollfCC'°"--------------COC. ______ ,C.P. ___ _ 
l.OC4l.IDAD----------tNTID&O FEOUlATIVA ____ ~POI.. ___ _ 

NOWlllE O[L Ml'ftQlNTANTl U:Gll. TEL.----­

FECHA OC SU ULTIMA AUTOIUUCKlN -------------------

BEBIDAS NACIONALES 

NO 1111fl:1: PMCIO DE YENTl j Al."'*"'O 

a 

1 .. 
j 
a 
1 

i .. 
"' 

1 
o 

1 
!i 
fi 
u 
1 ~ 

iJ 
h 

ESPADO PARA USO [llaJJSl\10 DE LA SECRETARtA DE TURISMO 

AUTOlllJIZACION 

Lo Stc•ttario H TutillM, tn ti 1111cicOo clt lo f11c111fo4 OVl9 '-1 010,IJOll lo• Atticvlot z., rratt\On v, 4 0. F1~ VI, 

61 ' 71 Fr«c>OA 111 dt 111 Lo FtNnil IM Twr•tl'IO, OlllOl•lll IOI OftUlllH ptttlol . 

.. iS1C111,D F., 1 ---------------

EL DIRECTOR DE REGISTRO 



SECRETARIA CE TURISMO 

DIRECCION GENERAL DE REGISTRO Y REGULACION 
OlRECCION DE REGISTRO 

DEPARTAMENTO OE ALIMENTOS Y BEBIDAS 

MOWIRl OCL UTAll.ECMENTO ___________ R.N.T 

IJBICAOO EN hQfEL 1 ) OTROS! 1---------

GIRO 111 ) 1'81 ) 11 1 CNI ) OISCOTHEOUEI 1OTROS1 ) 

CC>f,ICESIOHAOO NO l 1 511 ) QUIEN OflERA---------------

INOEPEHDIENT(. t 1 TELEFOHO'------------
DIAECC~-------------- COL. ______ c.,. ___ _ 
LOCAL.1040•---------- ENTIDAD fEDE:lllTIVA ____ D.PO..----

NOMIR[ DEL REPfl:ESENTANT[ LEGAL TEL.----­

HCH.I. O[ SU ULTU•A AUTOJl1l.l'10N 

BEBIDAS DE IMPORTACION 

N 0 M 9 JI [ 

t .. 
i 

1 . 
1 ¡ J . 

1
, .. j 

fi 
1 1! 

'i - ____ __.__ _ ___._ _ _____,l!t •HTOS PNCIOS IMCLUTIM IL IV4, l 
ESPACIO PAPA OSO ! .. Q.~SIVI) OE U SE:f!ETARIA DE T'l.l'*SMO 

AUTOltllACION 

.. , 'hc•t•:r;.¡ ,, T~·""'· '" •• •:•'C·CIO d• 10 tocullod ...... lf 01:111=" •DI ""•Ci>l41 z. F11Kc.oón V, .... FrKClon VI, 
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c),- ASOCIACION MEXICANA DE RESTAURANTES, A.C. (AMR). 

*Pue fundada el 18 de mayo de 1948, por un grupo de tre­

ce restauranteros que, en reuníón previa celebrada el 15 de 

abril del mismo afto, acordaron unificarse para resolver sus 

problemas y fomentar la actividad gastronómica. Los Socios 

Fundadores fueron: Dalmau Costa, Manuel Ch!ivez, Lic. Enrique­

Daltabuit, Angel Grardello, Elena Lemens, Jos~ In~s Loredo, Vi 
cente Miranda, Eduardo Prado, Policarpio Santamaria, líanter E. 

Stewart, Seraftn Su!irez, Ram6n Viñas y Ernesto Vonmarx. 

A la fecha dicha Asociación agrupa a m:is de sao· Empresas 

en las principales poblaciones del pa1s, este nGmero de esta-­

blecimientos est!i considerado como el m!is representativo de la 

Gastronomfa en Mlixico, por las excelencias de sus instalacio-­

nes, su alta calidad y buen servicio. 

Los objetivos de la Asociación son: La representación y­

defensa de los intereses comunes de sus asociados; proporcio-­

nan a los mismos, los servicios que se organicen y propugnar -

en general por el desarrollo de la Industria Gastron6mica Y.del 

Turismo en el pa1s. 

Lograr la integraci6n de la Industria Gastron6mica Naci-2_ 

(•) Fuente de Información. Kemey Estliban "La Atenci6n que. se 
le debe brindar a la T~cnica Culinaria en Restaurantes", 
Revista Restaurante. Ed. Amr. A.'\0 XXIV, ~llixico.1982. 
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nal, representarla en los asuntos de competencia Federal y fo­

mentar la creaci6n de asociaciones estatales afiliadas a la -­

Asociaci6n, para estudiar y resolver los problemas de carácter 

local, 

Conseguir que sea incrementada la educaciOn, preparaci6n y­

capacitaciOn de personal tecnico especializado en todos los ni 

veles para la industria restaurantera. 

Fomentar las buenas relaciones y el compafterismo entre -

los asociados, a fin de que la necesaria competencia entre - -

ellos sea llevada dentro de las normas de la ~tica comercial y 

del respeto mutuo. 

Los servicios que presta son los siguientes: 

- Mantiene un di~logo abierto con las autoridades, los provee­

dores y con las asociaciones gremiales y sindicales para de­

fender los intereses de sus socios. 

- Proporciona asesor!a legal y fiscal a sus agremiados, reali­

za peri6dicamente seminarios y conferencias sobre temas del­

ramo¡ edita libros, folletos, láminas e imparte cursos audi~ 

visuales; para mejorar el nivel profesional del asociado y -

promueve a su vez el acercamiento y la unidad entre sus miem 

bros mediante reuniones y eventos. 
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- Organiza en el mes de octubre de cada año la promoción del -

"Mes del Restaurante", interviene y promueve la particip.a_ .­

ciOn de sus socios en exposiciones y convenciones; P.ropugna7: 

porque l!stos sean inclul'.dos en los diferentes directo'rios -­

que se publican en el pats y en diversas promociones ·realiz_!! 

das por otras instituciones privadas. 

Cada socio tiene voz y voto en las Asambleas Generales,­

puede formar parte de los organismos directivos y tiene el de­

recho de ostentar el emblema de la (AMR), en su establecimien­

to y de recibir correspondencia y publicidad de la Asociación. 

La (A~IR), mantiene relaciones internacionales con asoci_!! 

ciones de los Cinco Continentes. Es miembro de la Unión Inter. 

nacional de Hoteles y Restaurantes y Cafeterías (HO-RE-CA), 

con sede en Zurich, Suiza, as! como la National Restauranto 

Association. 

Desde su fUndación, la (AMR) , ha participado en el AMRCO 

Internacional, al presentar ponencias en varios paises por lo­

que ha recibido diplomas y reconocimientos por sus logros en -

la promoción de la Cocina Mexicana. 

d).- UNION NACIONAL DE TRABAJADORES DE RESTAURA.~TES, HOTELES, 

CANTINAS, CENTROS DEPORTIVOS, TURISTICOS Y SIMILARES. 

Este Sindicato forma parte de la Confederación Revoluci.Q. 
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naría de Obreros y Campesinos (CROC), afilia a trabajadores en 

toda la RepO.blica Mexicana en lugares como: Canean, La .Paz, 

Quer~taro, Morelos, Manzanillo, etc, 

Se encarga de efectuar la revisHin del Contrato Laboral­

cada dos afios, as! como la determinaci6n de un tabulador anual. 

La mayor!a de los trabajadores cuando ingresan al Sindi­

cato lo hacen generalmente ocupando el puesto de mozo, obte_ -

niendo el sueldo m!nimo m4s alimentos. Con el tiempo y segOn­

sus intereses y empefio, pueden llegar a obtener el puesto de -

dependientes, meseros, e inclusive llegar a obtener el puesto­

de Gerente. A su vez, todo trabajador tiene que aportar una -

cuota que se paga al Sindicato mensualmente y que es equivale~ 

te a un d!a de sueldo mtnimo 

Dicho Sindicato garantiza los derechos y propicia la ej~ 

cuci6n·de las obligaciones que establece la Ley Federal del 

Trabajo. Ademlis de las prestaciones señaladas en la citada 

Ley, a los sindicalizados se les otorga un seguro de vida, ast 

como tambi~n se les obsequian juguetes como regalo el D1a de -

Reyes para sus hijos. Otro servicio que presta, es el asesor!!_ 

miento legal proporcionado a los trabajadores cuando as! lo r~ 

quieran. 
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e),- SINDICATO DE TRABAJADORES AL SERVICIO DE RESTAURANTES. 

Para pertenecer al Sindicato, los trabajadores que as! -

lo desean requieren de: Tres fotograftas, el llenado de una S,2. 

licitud, ast como el pago de una cuota del 3\ del salario, a -

excepci6n de los trabajadores que perciben el salario rninimo;­

de tal forma que cubriendo estos requisitos se les otorgará al 

tr-abajador una credencial que lo ampara como miembro del Sind.!, 

cato. 

Al igual que el Sindicato anterior, ~ste garantiza los -

derechos y obligaciones de los trabajadores conforme a la Ley­

Federal del trabajo. Adem~s, el Sindicato tiene algunas otras 

prestaciones en favor de sus agremiados, como sen: en caso de 

muerte del trabajador, se cubren los gastos funerarios, otra: 

prestaci6n es la de dar un permiso de dos dias si la esposa :_ 

del trabajador da a luz, tambi~n se imparten cursos de capaci­

taci6n. 

Por otro lado, los Sindicatos tienen derecho a una inde~ 

nizaci6n en caso de muerte natural, aparte de la otorgada en -

el IMSS, y un servicio que presta este Sindicato, independien­

temente de las funciones que realiza, es la de cubrir las va-­

cantes a las empresas afiliadas a 61. 
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ORGANIZACION ADMINISTRATIVA 

2.1. ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL Y FUNCIONES GENERALES. 

Partiendo de la base del significado de estructura orga­

nizacional, por una parte, el Diccionario define a la palabra­

Estructura como: "Arreglo o disposici6n de las diversas par-­

tes de un todo", por otra el autor*"George R. Terry", en su l.!. 

bro "Principios de Administraci6n" define a la "Organizaci6n"­

como: "Organizaci6n es el arreglo de las funciones que se est! 

man necesarias para lograr el objetivo deseado y es una indic~ 

ci6n de la autoridad y la responsabilidad asignadas a·1as per­

sonas que tienen a su cargo la ejecuci6n de las funciones res-

pectivas", 

De las definiciones anteriormente expuestas se pueden -­

conjugar y definir el significado de la estructura organizaci,2_ 

nal como: "La forma o modelo dentro del cual se trazan las di-

ferentes funciones del personal y sus relaciones, lo canales -

de comunicaci6n y la linea de autoridad relativa de cada Jefe­

encargado de una funci6n especifica. 

Los modelos o marcos mencionados en la anterior defini-­

ci6n que dan un panorama completo de una estructura org~nica -

{*). - Bibhograf1a "George R. Terry". 
Principios de Administraci6n. 



38 

de una empresa; son las llamadas Cartas de Organi:r.acilin u O.!. 

ganigramas. 

*Una razlin importante del porque se crean conflictos en­

la organizacilin radica en que el personal no entiende sus -­

asignaciones ni tampoco las de sus colaboradores. Este es -

un aspecto critico que puede impedir el funcionamiento de la 

organizacilin, no importa lo bien concebida que ~sta pueda e~ 

tar. Se puede resolver esta falta de comprensilin por medio­

del uso de Cartas Organizacionales y Organigramas, la des_ 

cripcilin exacta de las funciones de cada cargo, la defini_ 

ci6n clara de relaciones de autoridad e informaci6n, y la fi 
jaci6n de metas especificas para dar vida a los puestos. 

Toda estructura organizacional puede representarse por 

medio de un organigrama, aan las mas deficientes. Ello se -

debe a que un Organigrama indica slilamente la forma en que -

los departamentos se encuentran interrelacionados a lo largo 

de las lineas principales de autoridad. Por lo tanto, es -­

sorprendente encontrar, en ocasiones, altos ejecutivos que -

se enorgullecen de no contar con una Carta Organizacional 

o que se sienten que los Organigramas deben mantenerse en s~ 

creto. 

(•) .- koontz/D'Donell, Cursos de Administraci6n ~loderna. Ex­
ta edicilin. Plgina No. 486 
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üna Carta OrganizaciOn es un cuadro sint6tico que ind,i 

ca los aspectos importantes de una estructura de organiza_ -

ci6n incluyendo las principales funciones y relaciones, los­

canales de supervisi6n y la autoridad relativa de cada em_ 

pleado encargado de su funci.Sn respectiva". 

A su vez, las Cartas de Organizaci6n pueden dividirse­

en Cartas Maestras y Cartas Suplementarias. 

- Las primeras muestran la estructura completa, dando a­

golpe de vista un panorama de todas las relaciones en­

tre los departamentos o componentes principales. 

- Las segundas, las suplementarias, muestran cada una un 

solo departamento a uno de los componentes principales 

y ofrece mayores detalles sobre sus relaciones, autor,!. 

dad y obligaciones dentro de ese departamento. 

En toda estructura organizacional existen diversos ti­

pos de organizaci6n, de los cuales brevemente se comentan -­

los siguientes: 

- ORGANIZACION LINEAL. 

- ORGANIZACION FU~CIONAL. 

- COMITES. 

La primera de estas estructuras, o sea· la lineal, se -
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caracteriza por razones de un crecimiento vertical de organi 

zaci6n, en la cual un superior delega autoridad a un subal­

terno, quien a su vez, delega a otro, y así sucesivamente, -

hasta formar una línea que va desde el nivel jerárquico mlls­

al to hasta el nivel mas inferior de la estructura org~nica. 

Por lo cual, tomando una nota del Doctor *FabUn Martf 

nez Vi llegas, respecto a este punto, de su libro "El Ej ecuti 

vo en la Empresa Moderna", nos dice: "Mientras que el creci­

miento horizontal de una empresa es producto de la departa-­

mentalizaci6n, el crecimiento vertical hacia niveles inferí~ 

res, lo es debido a la delegaci6n de autoridad. Este creci­

miento que forma una línea, que va desde la. cima hasta el -­

fondo de la estructura org~nica, ha dado origen a la expre-­

si6n "Autoridad de linea y al tipo de estructura que se lla­

ma organizaci6n lineal". Esta consiste en relaciones verti­

cales que conectan a todos los ejecutivos y trabajadores que 

en cada nivel laboran. 

De lo anterior, se tiene que este tipo de organizaci6n 

es la estructura básica de cualquier empresa, porque las de­

cisiones de la máxima autoridad tiene influencia en el com--

portamiento de todos los miembros del grupo, que unen sus e~ 

fuerzos en la consecusiOn de objetivos comunes. 

(•), - Bi.bhografta. Doctor Fabilln Martrnez Vi llegas, "El Ej.!l, 
cutivo en la Empresa Moderna". 
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La segunda, que es la organizaci6n funcional, 'esi:a .basa-· 

da esencialmente en la divisi6n de trabajo por funsiones, en -

algunos niveles de la organizaci6n para· facilitar la supervi_­

si6n. El crecimiento de la empresa en una organizaci6n funcio­

nal es en forma horizontal con su correspondiente crecimiento­

vertical y nace de la necesidad de separar actividades relaci~ 

nadas altamente especializadas, que no podrían cubrir los je-­

fes departamentales, porque son funciones importantes para el­

éxito y logro de los objetivos de la empresa y, por lo tanto,­

requiere de la creaci6n de un departamento que dependa direct_! 

mente de la Direcci6n General o un Ejecutivo de alto nivel. 

Por Gltimo, los comités existente en cualquier nivel de­

la organizaci6n, ya que pueden ser parte del componente de una 

estructura org~nica o un agregado, por lo tanto, sirven para -

distintos fines, como son: Investigaci6n organizaci6n, control 

de producci6n, finanzas, ventas, administraci6n, etc. 

Otro punto importante consiste en que el Comité toma de­

cisiones y a su vez tiene facultad de mando, se le domina como 

comité de linea; pero por otro lado, si el comité Gnicamente -

aconseja y sugiere, este es conocido como Comité de Naturaleza 

Staff, es decir, de asesoramiento. 

Ahora, las razones que explican el funcionamiento de los 

Comités en las estructuras de una organizaci6n, son las siguie~ 
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tes: 

a),- FAVORECEN LA ORGANIZACION .- Es un medio de romper el -­

aislamiento departamental. La acci6n en un grupo permi­

te el contacto sistem~tico de funcionarios que ordinari~ 

mente trabajan por separado, no obstante que tiene pro-­

blemas comunes. Alivio a los jefes de categorías supe-­

rior en la dificil tarea de coordinar puntos de vista -­

distintos. 

2).- Facilita la resoluci6n de los problemas mediante el est!;!_ 

dio y la discusi6n colectiva. Varios pueden hacer m~s -

que uno, lo que no se le ocurre a uno, se le ocurre a -­

otro, 

3),- Evita la concentraci6n excesiva de la autoridad en un S,!!. 

lo individuo. Este fen6meno generalmente se observa en­

la organizaci6n gubernamental y también en las empresas. 

4).- Dan representaci6n a diferentes intereses. Ocurre tam-­

bi6n con frecuencia en las esferas gubernamentales en 

los negocios y principalmente en la estructura de los 

Consejos de Administraci6n. 

5).- Facilitan el desarrollo de Ejecutivos. Es un medio que­

recientemente ha tenido gran aceptaci6n. M~s amplitud -

en la experiencia, conocimientos y habilidades Consejos-



43 

;.;::,: .~ - - ·'·:.' 

Junior con facultades para estudiar y segerir;:•·., Fu~rte, m~· 

dio de motivacilln. 
'->:·'·/ (·;:> .. 
-·'. ' - ~~-º .- ;-.-_,-. 

6). - Para medir accilln. Paradllj icamente, es Ji\ su~·f~~fug·fo - . 

para que no se haga nada, si las circunstanci~k :~~i .lo -

aconsejan. 

7).- Para consolidar o fortalecer la autoridad de los ejecuti 

vos, cuando @sta se encuentra en problemas para cuya re­

soluci6n no estA plenamente autorizados; pero que, al 

mismo tiempo, no ameritan llevarse al jefe superior. El 

ejecutivo afectado promueve la for111aci6n de un .Comit~ de 

Jefes de su propio ni\•el y todos toman responsabilidad -

conjunta. 

Una vez explicados brevemente lo,s tipos de estructura de 

organizaci6n, adaptables para cualquier tipo de empresa, se 

presenta en seguida un modelo de "Carta de Organizaci6n para -

Empresas Restauranteras",la cual muestra la estructura orgAni­

ca, las funciones de los miembros que la integran, las lineas­

de autoridad vertical, horizontal y de Staff. 

En cuanto al arreglo o disposicilln de la Carta de Organi 

zaci6n, se hizo tomando en cuenta la divisi6n de trabajo por -

Areas departamentales, lo cual es com~n y característico en e1 

te tipo de empresas, que requieren del conocimiento de result! 
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dos que puedan ser medidos y ponderados individualmente, para­

lograr el establecimiento de poltticas administrativas y fina~ 

cieras. 

PERSONAL ADMINISTRATIVO. 

Para efectos del presente trabajo se consider6 indispen­

sable separar aquellos puestos administrativos de los puestos­

operativos con que cuenta un restaurante. El criterio que se­

ha seguido para realizar dicha separaci6n, est~ fundamentadas­

b~sicamente en las diferencias que existen entre las activida­

des operativas, asi se tiene que: 

Se consideran actividades administrativas, aquellas ene! 

minadas a planear, organizar, dirigir, coordinar, supervisas y 

controlar el cumplimiento de los objetivos que la empresa pre­

tende alcanzar con el menor nOmero de recursos posibles. Por­

lo tanto, todos los puestos que dediquen un porcentaje de tie~ 

po relativamente mayor al desempeño de estas actividades, con­

relaci6n a las operativos, ser~n consideradas como puestos ad­

ministrativos. 

De lo anterior, se pueden hacer élasificaci6n de puestos 

administrativos por niveles de responsabilidad en un restaura~ 



- AUXILIAR DE CONTABILI 
DAD -

- AUXILIAR DE COSTOS 

- JEFE DE CAJEROS 

• CAJERA(OS) 

• JEFE DE COMPRAS 

- JEFE DE COMEDOR 

• JEFE DE EAR 

- JEFE DE ~IA~'TE 
NimENTO. -

- GERENTE 
GENERAL 
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• GERENTE DE 
OPERAC!Oll 

• GERENTE DE 
COMPRAS 

• CONTADOR 

Esta enumeraci6n de puestos administrativos, es amplia,­

considerando que en muchos restaurantes una persona realiza la 

mayorta de las actividades adrainistrativas, esto obedece no a­

falta de organi?aci6n, aunque algunas ocasiones si es el caso; 

sino al que el tamafio del restaurante no justifica tener n6mi­

nas elevadas. 

(•). • VEASE ORGANIGRAMA EN LA PAGI:-iA 

(').- koonti, H.; O'Donell C. Upici1: P. 364-266 El Criterio de 
las Actividades Administrativas está hecho con base en -
porcentaje de tiempo dedicado a diferentes aspectos coo_!: 
dinados. 
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PERSONAL OPERATIVO: 

Para completar la clasificacilin por lirea de puestos ,de,~, 
.... ·, . ·. 

un restaurante, se define a continuacilin las. activida·d.es, 

ti vas. 

Se consideran actividades operativas a aquellas encamin~ 

das a procesar la materia prima y transporter los alimentos y­

bebidas, como producto terminado al cliente, mlis las activida­

des que se relacionan con el almacenamiento, mantenimiento y -

limpieza del local y sus instalaciones. Por lo tanto, todos -

los puestos que tengan dedicado un porcentaje relativamente m~ 

yor al desempefio de estas actividades con rclacilin a las admi­

nistrativas, serlin considerados como puestos operativos. 
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1 

PERSONAL OPERATIVO (*) 

(POR AREAS) 

1 

COCINA CO~IEDOR MA!(TEl\ImENTO 
LIMPIEZA Y Al.HACEN 

CHEF • MESERO - PERSONAL DE LUIPIE 
ZA DE CO~IEDOR y -

1 
COC!l\A -

1 SUB .CHEF - AYUDANTE DE ME - PERSONAL DE LAVAN 
SERO (GARROTE:° DERIA Y PLAl\CHADg 
ROS RIA. 

COCINERO • CANTINERO - PERSO:-lAL DE ALMA-
CEN 

AYUDANTE DE CD • AYUDANTE DE CAN· - AYUDANTES DE ~!Ali-
CINERO (GALOPT TINERO TENIMIENTO. 
NAS) -

l: LAVAPLATOS - E~IP LEA DO DE • AYUDANTE DE COM-
SERVICIO PRAS J 



CARTA DE ORGAlllZACION DE UllA EMPRESA 

RESTAURAHTERA CIA. "X', S.A. DE C.V. 

ASAllBLEA DE 

ASISORIA /-o - o - o -o-
._ _ __.Y:....,GA..,L._ _ __._ 

DIPLEAOOS DE 
SERVICIO 

AUXILIAR DE 
COllTABILIDAD 

CAJERA GRAL. 

CAJERAS DE 
RESTAURANTE 

AUXILIAR DE 
COSTOS 

AUIACDISTA 

C=:J PERSOML ADIUNISTRATIYO. 

c:::::::>~L Ol'f:RATIYO 

• • • •• • AllTORIDAD FUllCIOllAL 

--AllTORIDAD LINEAL 

•t-o-.- ASESORIA 

... 
"' 



2.2. FUNCIONES INTERNAS. 

DESCRIPTIVO DE LABORES. 

En Vigor: 

PUESTO: Generente de Operaci6n. 

DEPENDENCIA DIRECTA: Gerente General. 

PERSONAL SUBORDINADO: AREAS DE: Cocina, Comedor, Bar. 

LABORES DIARIAS: 
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1).- Se presenta en forma impecable y revisa la presentaci6n­

del personal en cuanto a limpieza de uñas, zapatos lus-­

trados, uniforme limpio, rasurado el bigote y la barba,­

u~as sin pintar, etc. 

2).- A su llegada, se comunica de inmediato con los Jefes de­

Departamento a su cargo para asegurarse de que todo est4 

limpio y en buenas condiciones de uso y que no haya nin­

gun problema en particular, suscitado antes de su llega­

da. 

3).- Checa con los Jefes de Departamento que no haya ausencias 

de trabajadores y si las hubiese, las reporta al Conta•­

dor. Si le fuese de suma urgencia un suplente, lo solici 

tar4 al Sindicato, notificAndole previamente al Contador. 

4).- Revisa el stock fijo de vinos de mesa en el comedor. A-
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su cuidado, forffiulando la requisici6n al almac~n. para -

su reposici6n de las botellas vendidas en el día. 

5).- Vigila el mantenimiento y conservaci6n del local, mobili!_ 

rio y equipo e instalaciones; campanas de cocina, estu-­

fas, filtros, pisos, muros, cochambre, molinos, rebanad2_ 

ras, aire acondicionado, baños, cMlaras y refrigeradores, 

etc. 

6).- Debe supervisar la elaboraci6n de los alimentos y cerci2_ 

rarse de que los cocineros se est~n apegando a las espe­

cificaciones de los recetarios y menas, acuerda con el -

el jefe de cocina las "Especialidades" para el d1a si_ 

guiente, en cuanto al precio de venta, lo acuerdan con -

el contador y con el jefe de docina, considerando su co~ 

to y el precio en el restaurantes de similar categoría. 

7),- Vigila la presentaci6n de platillos en cuanto a porci6n­

servida, guarnici6n, adorno, etc., así corno a la fluidez 

en el servicio. 

8).- Durante las horas de trabajo, mientras se est6n surtien­

do las 6rdenes de los clientes, no se pen:tite comer a -­

los empleados, debiendo hacerlo al ernp~ar o terminar los 

peri6dos de mAs trabajo. Los empleados deber~n comer en 

un lugar designado y bajo ninguna circunstancia podr~n -

llevarse la comida a otro lugar. 
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9). · Vigila la disciplina de los trabajadores. 

10).· ~o permite la entrada a familiares de los trabajadores,­

cuidando a la vez que el personal no permanezca dentro -

del restaurante al concluir sus labores. 

11).- Supervisa que los trabajadores no hagan consumos en el · 

restaurante en calidad de clientes. 

12).· Con el propOsito de agilizar el surtimiento de las "Ord~ 

nes" de los clientes, se asegura que en la cocina se haya 

hecho (durante las horas previas a las de intenso servi· 

cio), la reparaciOn de porciones. Tambi~n, de que la ·· 

verdura se haya rebanado, picado, frito, etc., durante · 

las horas de escaso movimiento en el comedor. En igua-­

les condiciones se deber~ proéeder en cuanto a las ensa· 

ladas, entremeses, pasteles, postres, etc. 

13),· Formula la lista de asistencia de los trabajadores a su­

cargo, as1 como sus horarios de labores, reportando al 

Contador los casos de empleados enfermos y cualquier - -

otra contingencia de los mismos. 

14), - 'Elabora"Reporte de Novedades }' Sugerencias" para ser eh· 

tregado al Delegado del Consejo de Administraci6n. 

15).- Se coordina con el Contador de Costos en la toma de in·­

ventarios f1sicos de alimentos y bebidas, control de pr~ 
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mociones. etc •• conforme al instructivo a«l ~~st6~; de ali 

mentos y bebidas. 

16). - Supervisa que no se utilicen servilletas y manteles para 

efectos ajenos al estricto servicio de los clientes. 

17).· Supervisa que el calentador de agua se prenda y apague a 

las horas adecuadas al servicio. 

18).- Al salir de sus labores, deja por escrito instrucciones­

y puntos pendientes a sus jefes de Departamento. Se de­

be anotar en el libro llamado "Bitlicora". 

19). - Acuerda con el jefe de cocina los "Alimentos para emple_! 

dos" del dta siguiente. 

zo.- Comprueba selectivamente que solo se surtan las 6rdenes­

mediante comandas con el sello de "Prepararse" impreso -

por el Cajero. 

Zl.- Supervisa permanentemente de que no haya desperdicio de­

materias primas, de que los trabajadores coman Gnicamen­

te la "Comida de empleados" y no platillos a la carta, -

de que solo est~ con fuego el equipo indispensable aten­

diendo a las horas de intensa y reducida clientela, etc. 

22.- La vajilla, los vasos, utensilios de cocina, etc., sel! 

van con prontitud y se colocan en su lugar asignado. 
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LABORES SEMANALES: 

1).- Celebra junta con su personal para motivarlos positiva_­

mente y darles indicaciones de c6mo mejorar el servicio­

en general, escuchar sugerencias de los trabajadores, 

etc. Una copia de los asuntos detalles y tratados se e~ 

trega al Gerente de Operaci6n. 

LABORES MENSUALES: 

1). - Hace recuento de equipo de operad.6n (loz.a, cristalería, 

.plaque y lencería), en coordinaci6n con el Contador, 

2).- Se.coordina con sus jefes de departamento, así como~.el -

Contador, en la toma de inventarios físicos de alimentos 

y bebidas. 

3).- Vigila se cumpla con las fechas de fumigaci6n, para evi­

tar la proliferaci6n de cucarachas, roedores, etc. 

LABORES EVENTUALES: 

1).- Imparte capacitaci6n y acoplamiento al personal de nuevo 

ingreso conforme a las políticas, sistemas y procedimie~ 

tos de operaci6n establecidos en el restaurante. 

Z).- Otras que el Gerente General le asigne y las que el mis­

mo juzgue razonables para lograr una 6ptima eficiencia -

en la operaci6n del restaurante. 
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- . ·. . 

3). - Tiene direJci6!1 }';'.t~liifono del p~rn~~a¡: 

4)~-

. S). -

SoÚci ta f~igld~~ d~l rest~ui~nt~,:Lpl"inéipalme~te la -

.·•~och1a> 

··sup.ervisa que no se tiren a los recipien.tes de. basura -­

·los· cubiertos y otros utensilios de. cocina, así como ali 

mentes que se hubiesen podido aprove.char •. 

·6). ~ Supérvisa fecha de vigencia de los extinguidores de fue­

go del restaurante. 

7). - Se cerciora de la limpieza y uso adecuado de los baños,­

sanitarios y lockers de los trabajadores. 

DESCRIPTIVO DE LABORES 

PUESTO: Jefe de Cocina. 

DEPENDENCIA DIRECTA: Gerente de Operaci6n. 

PERSOKAL SUBORDINADO: Sub-Jefe de Cocina, Cocineros, Galopi-· 

nas, Lavaplatos, Empleado de Servicio. 

RINDE INFORMACION: Al Gerente de Operaci6n )" Funcionarios aut~ 

rizados. 

Es responsable de la completa operaci6n de la cocina y -

de los costos de venta de los alimentos. 

A continuaci6n se citan las principales actividades a d~ 

sarro llar: 
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LABORES DIARIAS: 

1).~ Se presenta en forma impecable y revisa la presentaci6n­

y limpieza de su personal. 

2).- Revisa si estA completo su personal y si hubiese ausen-­

cias las reporta al Gerente de OperaciOn. 

3).- Programaci6n del personal para preparar y servir los me­

jores alimentos posibles, con diligencia Optima. 

4).- Acuerda con el Gerente de Operaci6n "Las especialidades" 

para el d1a siguiente y dA su opini6n respecto a sus pr~ 

cios de venta. 

S).- Vigila la limpieza de su equipo e instalaciones, repor-­

tando· al encargado cualquier descompostura o deficiencia, 

6).- Elabora por la noche su requisici6n de alimentos para el 

d1a siguiente, tanto de mercancia de "consumo inmediato" 

como later1a y otros. 

7), - Con el pruplisi to de agilizar el surtimiento de las "Ord~ 

nes" de clientes, efectlla (durante las horas previas a -

las de intenso servicio), la preparaci6n de porciones. -

Tambi~n, rebanar, picar, freir la verdura durante las h2_ 

ras de escaso movimiento en el comedor. En iguales con­

diones se deber~ proceder en cuanto a las ensaladas, en-
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cuanto a las ens~ladas, entremeses, pasteles, postres, -

etc. 

8).- Revisa la calidad de los alimentos comprados. 

9). - Al salir de sus labores, deja por escrito en la "Bi tlico~ 

ra", instrucciones y puntos pendientes al cocinero que -

ha de reemplazarlo en el siguiente turno y/o día. 

1 O). - Supervisa que se empleen los procedimientos sanitario·s -­

correctos. 

11). - Asiste en la toma de inventarios de alimentos; ~1·-:Geren-"­

te de Operación y al Contador de Costos. 

12). • Acuerda con el Gerente de Operaci6n, los alim-entos para­

empleados al día siguiente. 

13).· No dejan el sitio de trabajo sin avisar al Gerenú de--­

Operacilin. 

14) •. Usa siempre su uniforme y "Gorro de Cheff" en horas de -

labores y supervisa que su personal tambi~n lo haga para 

evitar la caída de cabellos en la comida. 

15).· Vigila limpieza de refrigeradores; pisos limpios y secos, 

para evitar resbalones y lesiones a los trabajadores. 

16).- La vajilla¡ vasos, utensilios de cocina se lavan con 
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prontitud y se colocan en su iu~~r asignado. 

17).- Checa los arttculos que se encuentran en el refrigerador 

y alacenas, y no deja que los sobrantes se acumulen. S~ 

lecciona para el uso inmediato los alimentos que son vu.!_ 

nerables a descomponerse. 

18). - Se ajusta a los pesos (gramos) establecidos en los "rec~ 

tarios" del instructivo de costos, para cada tipo de Pº!. 

citln. Pone especial atenci6n en que las "guarniciones" -

del instructivo de costos, para cada tipo de porci6n. P~ 

ne especial atenci6n en que las "guarniciones" sean las­

adecuadas y no excesivas. 

19).- Controla temperaturas de estufas, salamandra, calentador 

de agua, etc., y tiene con fuego Onicamente el equipo i!l 

dispensable atendiendo a las horas de intenso y reducido 

servicio. 

20). - Solicita preferentemente mercancta que sea "de temporada" 

para abatir sus costos. 

21). - Supervisa que no se tiren a la basura los cubiertos y 

otros utensilios de cocina, asi como alimentos que se h!! 

biesen podido aprovechar (mantequilla, limones, etc,). 

22). - Slllamente surte las "Ordenes" mediante comanda con el s~ 

llo de "preplirese", impreso por la cajera. 

23).- Se cerciora del sabor, textura, etc., de los platillos -
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que se estlin sirvíendo para i.a cli.entela. 

LABORES SEMANALES: 

Asiste a las juntas que celebra el Gerente de Operaci6n­

con los Jefes de Departamento y· d1i. sugerencias para mejorar la 

preparaciOn y servicio de la cocina. 

LABORES MENSUALES: 

1).- Se coordina con el Gerente de Operaci6n y con el Contador 

de Costos en la torna de inventarios ftsicos de alimentos. 

2).- En coordinaci6n con el Gerente de Operaci6n efectaa el -

inventario de equipo de cocina. 

3). - Vigila el cumplimiento de las fechas de furnigaci6n en la 

cocina y solicita al Gerente de Operaci6n fumigaciones -

especiales cuando lo considere necesario. 

LABORES EVENTUALES: 

1).- Capacita al personal de nuevo ingreso. 

Z).- Otras que el Gerente de Operaci6n le asigne y las que,el 

mismo juzgue razonables para lograr una 6ptima eficiencia 

en la operaci6n de la cocina. 

DESCRIPTIVO DE LABORES 

PUESTO: Sub-Jefe de Cocina. 



DEPENDENCIA DIRECTA: Jefe de Cocina. 

SUBORDINADO: Cocinero. 

LABORES DIARIAS: 

1).- Se presenta limpio. 

2).- Preparar la comida caliente del dta. 
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3). - Emplear los procedimientos sanitarios correctos .para la­

elaboraci6n de los alimentos. 

4). - Servir las porciones ya establecidas y poner .• atencilin .en 

las guarniciones. 

5),- Surtir las 6rdenes mediante comanda 

par ararse impreso por la caja. 

LABORES EVENTUALES: 
/ 

1).- Suplir al Jefe de Cocina en su ausencia. 

Z).- Sugerir nuevos platillos. 

DESCRIPTIVO DE LABORES 

PUESTO: Cocinero. 

DEPENDENCIA DIRECTA: Sub-Jefe de Cocina. 

SUBORDINADOS: Galopinas, Lavaplatos y empleados de servicio. 
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LABORES DIARIAS: 

1).- Se presenta limpio, con el unifonn.e reglamentario. 

Z).- Preparar la comida fria del d1a. 

3).- Preparar las botanas para el bar, que est~n establecidas 

o bien las que le indique el Gerente de Operaci6n. 

4).- Emplear los procedimientos sanitarios correctos para la­

elaboraci6n de los alimentos. 

5). - Servir las porciones ya establecidas y por átencil5n en -

las guarniciones. 

6).- Surtir las 6rdenes mediante comanda con el sello de pre­

pararse i~preso por la caja. 

7).- Preparaci15n de postres. 

LABORES EVENTUALES: 

1).- Suplir al Sub-Jefe de Cocina en su ausencia. 

DESCRIPTIVO DE LABORES 

PUESTO: Galopina. 

DEPENDENCIA: Cocinero. 

LABORES DIARIAS: 

1).- Presentarse limpio, con el uniforme reglamentario. 



2).- Ayudar al cocinero, 

nes de clientes. 

3).- Ayudar a preparar 

pelar, freír, etc. 

4).- En horas de intenso movi:miento, auxiliar a los lavapla-­

tos y empleado de servicio, a realizar sus labores. 

S}.- Hacer limpieza de estufas y de mesas de trabajo. 

DESCRIPTIVO DE LABORES 

PUESTO: Lavaplatos. 

DEPENDENCIA: Cocinero. 

LABORES DIARIAS: 

1).- Presentarse limpio, con el uniforme reglamentario. 

2).- Hacer limpieza toda la zona, utensilios de cocina y fre­

gaderos. 

DESCRIPTIVO DE LABORES 

PUESTO: Jefe de Co~edor, 

DEPENDE~CIA DIRECTA: Gerente de Operaci6n. 

PERSONAL SuhORDI~ADO: Capit~n. 

RINDE INFOR!.!ACION: Al Gerente de Operaci6n y Funcionarios aut2_ 

rizados. 
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LABORES DIARIAS: 

1);- Se:presenta en forma impecable. 

2).- .Revisa si esU completo su personal y si hubiese ausen--

., .. (. cias, las reporta al Gerente de Operaci6n. 

3J .• :. Vigila la lir.1pieza de su equipo e instalaciones, 

6). -

Al salir de sus labores deja por escrito en la bitácora­

los puntos pendientes, 

Saluda a la clientela que entra y sale 

lo mismo recomienda a los capitanes, 

Durante las horas de intenso movimiento, ay~IÍ~k.k;.~~s_:e:a'­
pi tanes a tomar 6rdenes de los clientes para~''Ú~%n: ser.-

vicio eficiente, 

7). - Impulsa la venta de postres, licores y. crem~s'.·: 

8),- Vigila la disciplina de su personal. 

LABORES MENSUALES: 

1). - Se coordina con el Gerente ·de Operaci6n y el Cont;ador_ de 

Costos en la toma de inventarios de lencería. 

2).- Asistir a juntas, 

!!§gfilTIVO DE LABORES 

PUESTO: Capitán, 



DEPENDENCIA DIRECTA: Jefe de Comedor. 

PERSONAL SUBORDINADO: Meseros. 

LABORES DIARIAS: 
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1).- Se presenta limpio, c'on el uniforme reglamentario, las 

uñas limpias, zapatos lustrados, rasurado ei bigote y la 

barba. 

2).- Vigila la limpieza de equipo. 

3).- Saluda a la clientela que atiende. 

4).- Tomar las 6rdenes de los clientes, 

S).- Impulsar la venta de alimentos por medio de sugerencias. 

6).- Durante las horas de intenso movimiento, ayudar a los m.!1_ 

seros. 

LABORES EVF.NTUALES : 

1).- Supervisar y entrenar a los garroteros,con el objeto de­

proporcionar un-eficiente y oportuno servicio ál cliente. 

DESCRIPTIVO DE LABORES. 

PUESTO: ~lesero. 

DEPENDENCIA DIRECTA: Capitdn. 

PERSONAL SUBORDINADO: Garroteros. 
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LABORES DIARIAS: 

1). - Se presenta limpi:o, con el uniforme reglamentari~'; .i~s 
'.· '.,. .. -.·, "" 

uflas limpias. zapatos lustrados. rasurado· ei': brkote 

barba. 

Z) • - Vigila la límpi:eza de su equipo. 

3). - Saluda a la clientela que atiende. 

4). - Servir las órdenes de los clientes. 

SJ • - Durante las horas de intenso mov.imiento_,: ayuaa a lo.s ga-

6). -

rroteros. 
-_::_~-~-·'..:~' ~ -~~~--} - ---·:-· 

:>o comer en horas de trabajo y no' fÜJllaÍ";:--

DESCRIPTI\'O DE LABORES 

PUESTO: Garroteros. 

DEPENDE!'ICIA DIRECTA: Meseros. 

LABORES DIARIAS: 

1).- Se presenta en forma limpia, con el' uniforme-reglamenta­

rio, las uñas limpias, zapatos lus.trados, rasurado el bi 

gote y la barba. 

2). - Hacer la limpieza de las mesas y del comedor. 

3). - Poner los manteles, servilletas.·, ¿aler.os, salsas, pali- -

llos, etc., en las mesas. 
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4),- Ayudar a los meseros en sus labores. 

S). - Asisti:r a la capacitaci6n que imparte el CapiÚn cuando­

el lo señale, 

6).- No comer en horas de trabajo y no fumar, 

DESCRIPTIVO DE LABORES: 

PUESTO: Jefe de Bar. 

DEPENDENCIA DIRECTA: Gerente de Operaci6n. 

PERSONAL SUBORDINADO: Sub-Jefe de Bar. 

RINDE INFOJU.IACION: Gerente de Operaci6n y Funcionarios autori 

zados. 

LABORES DIARIAS: 

1).- Siempre se presenta impecable, con el uniforme reglamen­

tario, las uñas limpias, zapatos lustrados, rasurado el­

bigote y la barba. 

Z).- Es responsable de la eficiente operaci6n de la barra. 

3),- Pone especial cuidado en el control de.sus costos. 

4).- Colabora con el Gerente de Operaci6n y con el Contador -

de Costos en la toma de inventarios frsicos de bebidas. 

5).- Checar con el Gerente de Operaci6n que no haya ausencias 

de trabajadores. 

6).- Formula su requisici6n de bebidas y vinos para su pedido 



y surtimiento. 

7).- No ingiere bebidas alcoh6licas. 

8).- Reporta al Gerente de Operaci6n 

de su equipo y de sus 

9). - Apunta en la "Bit:icora" los 

labores. 

LABORES MENSUALES: 

1).- Colabora con 

la toma del inventario Usico de bebidas y vinos. 
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2).- Colabora con el Gerente de Operact6n en la toma del in-­

ventario ffsico de cristaler!a del bar. 

LABORES EVENTUALES: 

1).- Asiste a las Juntas. 

2).- Sugiere nuevos tipos de preparaci6n de cocteles. 

3). - Otras que a su juicio coadruven a mejorar_ el servicio, a 

incrementar las ventas y a reducir los:,costos_, ___________ _ 

DESCRIPTIVO DE LABORES 

PUESTO: Sub-Jefe de Bar. 

DEPENDENCIA DIRECTA: Jefe de Bar. 

PERSONAL SUBORDINADO: Cantineros. 



67 

LABORES DlARIAS: 

1).- Siempre se presenta limpio, con el uniforme reglamenta-­

rio, las ufias limptas, zapatos lustrados, rasurado el bi 

gote y la barba. 

2).- Se apega a las porciones de licor establecidas y vigila­

de su ayudante que las observen tambi~n. 

3).- Solo surte las 6rdenes mediante comandas con el sello de 

prep4rese impreso por la caja. 

4).- Reporta al Jefe de Bar cualquier falla mecánica de su· 

equipo y de sus utensilios de servicio. 

5).- Suplirá al Jefe de Cantina en su ausencia. 

6).- No ingiere bebidas alcoh61icas, 

LABORES EVENTUALES: 

1).- Sugiere nuevos tipos de preparaci6n de cocteles. 

2).- Promover el consumo de vinos y cocteles. 

DESCRIPTIVO DE ~ 

PUESTO: Cantinero. 

DEPENDENCIA DIRECTA: Sub-Jefe de Bar. 

PERSONAL SUBORDINADO: Ayudante de Bar. 

LABORES DIARIAS: 

1).- Siempre se presenta limpio, con el uniforme reglamenta--
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rio. las ufias limpias. zapatos lustr~do~'·t rasurado ''el bi 

gote y la barba. :'ei 

Z) • - Se apega a las porciones de licor estableci.'das.i ;;·.·:··: 

3).- Solo surte las Ordenes mediante comandas ·con el"·~·~iio '·ci~ :.:· 

"prepárese'' impreso por la cajera. 
Í" 

4).- Hacer la limpieza de barra y de cristaleria en .. caso de'.'-

ausencia de ayudante de bar o en exceso de tra!Íiijo.'-

5).- El acomodamiento de vinos y licores. 

6).- No ingiere bebidas alcoh6licas. 

LABORES EVENTUALES: 

1).- Supervisar y entrenar a los ayudantes de barra con el o!!_ 

jeto de proporcionar un eficiente y oportuno servicio al 

cliente. 

DESCRIPTIVO DE LABORES 

PUESTO: Ayudantes de Bar. 

DEPENDENCIA DIRECTA: Cantinero • 

. LABORES DIARIAS: 

1).- Siempre se presenta limpio, con el uniforme reglamenta-­

rio, las ufias limpieas, zapatos lustrados, rasurado el -

bigote y la barba. 
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2), - ,. Hacer limpieza de barra y cristale_r!a. 

3);- .Surtir. de refrescos. 

4) .- ·'Mantiene los tarros de cerveza 

S). - No ingiere bebidas alcohl!Hcas •·· 

6).- Otros pormenores. 

. ' 

7), - PreparacilSn de bebidas solo con· la autorizaci6n del can-

tinero. 

DESCRIPTIVO DE LABORES 

PUESTO: Contador General, 

DEPENDENCIA DIRECTA: Gerente General. 

PERSONAL SUBORDINADO: Auxiliar de Contabilidad, Cajeros DepaL 

RINDE INFORMACION A: 

tamentales, Almacenistas, Secretaria, -

Auxiliar de Costos y Office Bey. 

Gerente de OperacilSn, Gerente General,­

Contralor y Asesores Administrativos. 

RESPONSABILIDADES PRINCIPALES: 

1).- Desempefiar su trabajo con diligencia, eficacia y sentido 

de responsabilidad. 

2).- Desarrollar su trabajo conforme a las instrucciones indi 

cadas en su manual. 

3),- Observar buena conducta dentro de su trabajo, vigilar la 
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disciplina del personal de su seccHin y atender. a.~us ": __ 

compafteros con amabilidad y cortes{a, 

4). - Capacitar y supervisar al personal que se encuentr.a ·bajo 

sus Ordenes. 

5). - Proporcionar oportunamente la informacilln que indica es-· 

te descriptivo. 

6). - Intervenir creativa y positivamente al mejoramiento y. --. 

afinación de los sis temas y procedimientos establecidos. 

LABORES DIARIAS: 

1). - Revisarll y autori zar4 las· pólizas de compra, ingresos, -

egresos y de operaciones diversas que formula el auxi_ 

liar de Contabilidad. 

Z).- Vigilar4 que su personal subordinado ejecute sus labores 

en forma oportuna y correcta. 

3).- Auxiliar a la Gerencia en todo lo relativo a sus funcio­

nes de "Contador General". 

4).- Revisará que los cheques de venta se guarden bajo llave,­

y llevar4 el control de los mismos. 

S}. - Vigilar saldo en Bancos • 

. LABORES SEMANALES: 

1).- Recibir de la secretaria las facturas y/o documentos de­

proveedores, acreedores, etc., .tomados·;a revisión. 
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2).- Enviar al auxiliar de contabilidad, las facturas, reci­

bos, comprobantes, etc, (tomados a revisiOn) para regi~ 

trarse en el Libro Auxiliar "Calendario de Pagos" 

3).- Revisar que las facturas y/o cuentas por pagar recibi-­

das de proveedores, acreedores y otros, para su pago, -

contengan los requisitos fiscales y _legales exigidos, -

se sujeten a las condiciones de: Calidad, precio, des_­

cuento, etc. r est@n autorizadas, en su caso, por la G~ 

rencia. Deber& poner especial atenciOn en verificar 

que la "cuenta por pagar" sea a cargo de la empresa, que 

la compra y/o servisio se haya recibido, para lo cual -

serd necesario, tratdndose de facturas de proveedores,­

revisar que la remisi6n tenga fecha y sello de recibido 

r esUi contabilizado en los auxiliares el pasivo corre~ 

pendiente. 

4).- Archivar en el acordeón, por fechas de pago, las factu­

ras, recibos, comprobantes, etc., que registr6 el auxi­

liar de contabilidad en el libro auxiliar "Calendario -

de Pagos". 

5).- Revisar selectivamente las nóminas del personal sindico! 

lizados, especialmente en lo que se refiere a: 

a). - Sueldo diario y dl'.as trabajados. 

b),- Clasificación adecuada de los conceptos de percep­

ción y descuentos. 
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c),. Que se hagan los descuentos. por cuÓta~ ~i .Següro -

Social, Impuesto sobre Producto de. ri~~aj~Jcu~ta~ 
Sindical, Prl!stamos,_ etc, 

d).- Veri:fi:caci:6n de operaciones ari:~~s~i~~s.:> 
' . ·.·.' ' 

6) .- Arqueo del Fondo Fijo de C~ja Chica, en' offcina. _• 

LABORES QUINCENALES: 

1).- Revisar selectivamente las n6minas del personal de con­

fianza, especialmente en lo que se refiere a: 

a).- Sueldo diario y días trabajados, 

b).- Clasificaci6n adecuada de los conceptos de percep­

ci6n y descuentos. 

c).- Que se hagan los descuentos por cuotas al Seguro -

Social, Impuestos sobre Producto del Trabajo, Cuo­

ta Sindical, Pr@stamos, etc. 

d).- Verificaci6n de Operaciones Aritml!ticas. 

LABORES MENSUALES: 

1).- Supervisar la toma de Inventarios Físicos .de.:_~"'··------­

a). - Alimentos en: Almacl!n, clima ras, cocina;- ·comedor y-

b 
. , .~)\ ~:~.:,. ·. , 

ar. 

c). - Papelería en: Almacl!n, caja, gerencia y)co~tabÍ.Ú-
, '-' 

dad. ·----

d) Suministros calientes, limpieza y varios :_:~n: -Almacl!n 

cocina, comedor y bar. 
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el.- Vinos en: Almacl!n y bar. 

f).- Equipo de operaci6n en: Almácl!n, cocina, comedor y 

bar. (Cada tres meses. 

gl.~ Cigarros y puros en: Almacl!n y Cajas. 

21. - Revisar la correcta valuaci6n de los inventarios frs.i--·:' 

cos, aumentos y· bebidas, vinos y suministros. 

3). - Elaborar p61iza de costos de alimentos, bebidas y vinos, 

etc. 

4}.~ Conciliar los movimientos y saldo que reportan los ban­

cos en su estado mensual, contra los registros en li_ 

bros de Contabilidad y hacer las aclaraciones y ajustes 

correspondientes. 

5).- Elaborar con toda oportunidad declaraciones de Impuesto 

Sobre Productos del trabajo y 1\ sobre remuneraciones -

pagadas, bimestralmente, en la misma forma, el p~go del 

5\ para el Fondo de la Vivienda. 

6).- Revisar la correcta elaboraci6n de la liquidaci6n al S.!:, 

guro Social por cuotas obrero-patronales, vigilando se­

pague con toda oportunidad, para evitar el pago de int.!:_ 

reses y multas por extemporaneidad. 

7).- Formular p6li~a de operaciones diversas para el incre-­

mento de depreciaciones, amortizaciones, provisi6n para 

aguinaldos y la aplicaci6n de gastos anticipados, deve!l 

gados en el mes. 
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8). - Elaboraci.6n 'de. pl5liza de operaciones divers.as para ·apli 

car a gastos las comisi:ones a agencias de crl!dito y bán 

carias. 

9). - Formular pelliza de operaciones diversas para prorr.atear 

proporcionalmente en cada departamento los gastos de -­

previsi6n social. 

10),- Prepara poliza de operaciones diversas para la creacil5n 

de pasivos por impuestos, derechos, seguro social, etc, 

11).- Elaboracieln de pelliza de operaciones diversas para in-­

crementar la provísi6n para reposici6n de equipo de op~ 

racieln con cargo a gastos. 

12).- Formular pOliza de operaciones diversas para distribuir 

y aplicar a gastos los sueldos pagados, por nl5mina. 

13).- Prepara p6liza de operaciones diversas para crear pasi­

vos (reales o estimados) por servicios püblicos pendie~ 

tes de pago. 

14).- Formular los asientos de ajuste o correcci6n que sean -

necesarios. 

15).- Revisar selectivamente que los diarios de ventas, com-­

pras, ingresos y egresos est!in correctamente elaborados 

num~rica y contablemente. 

16).- Elaborar estados. financieros, con sus anexos y relacio­

nes correspondientes en las formas ''machote!! preparados 
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y aprobádos y presentarlos a la gerencia a mlis tardár -

el apro~ados y presentarlos a 1a gerencia a mlis tardar­

el d!a 12 del mes siguiente al mes que corresponda. 

17}. - Vigilar que las p61izas y toda la documentaci6n compro­

batoria tanto contable como fiscal est~n correctamente-

archivadas (debe existir un catlilogo de archivo siempre 

actualizado). 

18) •. - Formular la declaraci6n cuatrimestral a la Secretar!a .: 

de Hacienda y Cr~di to Püblico por el "Pago provisional'' 

del impuesto al Ingreso Global de las Empresas. (lcis m.=_ 

ses quinto, noveno y duodecimo del ejercicio)• 
19).- Preparar informes contables, fiscales, estad!sticos, 

etc. que le solicite la Gerencia. 

20) .- Verificar selectivamente la correcci6n de. los saldos de 

los auxiliares de las cuentas de Balance que prepar6 el 

auxiliar de contabilidad. 

LABORES ANUALES: 

1). - Supervisi6n de la toma de inventarios f!sicos de mobili2_ · 

rio y equipo de operaci6n, en restaurante, bar, cocina, 

almacen y oficina, etc. 

2).- Investigaci6n, valuaci6n y ajuste de las diferencias e~ 

tre los importantes segan inventarios y registros cont!_ 

bles. 
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3).- Preparar la declaraci6n anual del Impuesto al Ingreso -

Global de las Empresas y presentarla en la Oficina Fed~ 

ral de Hacienda correspondiente, dentro de los tres me­

ses siguientes al cierre de su ejercicio, previa revi-­

si6n y aprobaci6n de 1a Gerencia General. 

4).- Elaborar declaraci6n anual del Impuesto sobre Productos 

del trabajo y presentarla en la Oficina Federal de Ha-­

cienda a mAs tardar en el mes de marzo siguiente al afio 

en que se percibieron 1os ingresos, previa revisi6n y -

autorizaci6n de la Gerencia. 

5).- Preparar an4lisis de la participaci6n de utilidades a -

los trabajadores, para que el reparto se efectúe dentro 

de ·los sesenta d1as siguientes a la fecha en que deba -

pagarse el Impuesto al Ingreso Global de las Empresas. 

6).- Har4 los asientos de p~rdidas y ganancias y cierre de -

los libros principales de contabilidad. 

7).- Registrar4 en el libro de inventarios y balances los r~ 

sul tados del ejercicio y el balance anual correspondie!!. 

te. 

LABORES EVENTUALES: 

1). - Asis.tir a las juntas que convoque .ia gerencia o alg(m -

otro funcionario autorizado. 

Z) .- Atender4 a todas las labores p~opiás de sú ·puesto o que 
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le asigne la Gerencia. 

3). - Acudi:r cuando el caso lo amerite a las oficinas gubern.!!_ -

mentales a hacer las reclamaciones o declaraciones:que­

que sean necesarias, 

4).- Hara arqueo de comprobantes de cuentas y documentos por 

cobrar y pagar investigando posibles diferencias, info~ 

mando y comentando el resultado con la gerencia. 

S}. - Vigilar!i la vigencia de los seguros de incencio y· robo. 

6).- Varios que le indique el Gerente relacionados con su -­

trabajo de Contador General. 

DESCRIPTIVO DE LABORES 

PUESTO: Auxiliar de Contador. 

DEPENDENCIA DIRECTA: Contador General. 

RINDE INFOR.'lACION A: Contador General 

RESPO~SABILIDADES PRINCIPALES: 

11. - Observar buena conducta dentro de su trabajo y._ atender­

ª sus compafieros en forma cort~s y amable. 

2). - Informar al Contador de todo lo relacionado· con ·.el tra­

bajo que se le ha encomendado. 
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LABORES DIARIAS: 

1). - Veri:ficar que los importes a deposita.r a,los~ ban<=;iis sea 

i:gual al total de las ventas repor~ada:~_.,:· 
Z). - Preparar P61iza de ingresos en· base á las ·fichas de de­

p6si toai banco debidamente certificadas de :recibido • 

. 3). - Registrar en los diarios correspondientes las p6lizas -

de· ventas, compras, ingresos y egresos. 

4).- Revisar la correcci6n de los movimientos y saldos del -

'!Reporte diario de saldos bancarios". 

S) .- Clasificar!i contablemente las "P61izas de egresos" .~xp~ 

didas, verificando que contengan los comprobantes qt.le -·· 

amparen el pago y que estos reünan los requisitos fisc,!_. 

les y legales, así como que est~n autorizados, en su c~ 

so, por la Gerencia. 

6).- Registrar y controlar en tarjetas auxiliares de mayor -

las cuentas de balance, que ameriten control analítico. 

7).- Archivar en forma ordenada y oportuna los documentos, -

pOlizas y comprobantes que utiliz6 o elabor6. 

8).- Realizar!i otras labores que le indique el Contador rel~ 

cionadas con el trabajo del Departamento de Contabili--

dad. 

LABORES SEMANALES: 

1). - Clasificación contable .de comprobantes pagados por caja-
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ch.:l:.ca Y' su registro en Li·bro Auxi:liar. 
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2}.- Formu1ar relaci6n de descuentos por adeudos de trabaja­

dores para previa autori:zaci6n del Gerente se envía a -

n6minas para efectuar el descuento. 

LABORES QUINCENALES: 

1).- Formular relaci6n de descuentos por adeudos de emplea-­

dos, para que, previa autorizaci6n del Gerente se envíe 

a "n6minas" para efectuar el· descuento. 

LABORES MENSUALES: 

1). - Hacer el vaciado de cantidades y porcientos del·presu_-­

puesto de cooperaci6n en los estados financieros )' aÍle'­

xos mensuales. 

2}.- Registrar en el Diario de Operaciones diversas las plilk 

zas mensuales base y ajuste. 

3). - Registrar por concentraci6n en el Libro Mayor los impar. 

tes que aparecen en los diarios de ventas, compras, in-· 

gresos, y operaciones diversas. 

4}. Sumar y cuadrar los libros diarios 

5) ;-

ventas y egresos. 

Elaborar relación de saldos de cuentas por c~~r_a.'r,: y-H:~~!!, 
tas por pagar los dtas 7 de cada mes y entreg¡¡rl'~s· al Cci!!_ 

tador General. 
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6). - Varias no .. especificadas 'l,Ue son propias de. su puesto de .• 

Auxiliar de ContabU:i:dad. 

l). - Formulár .li'l,tiidadi:.sn •de· cuotas obrero-patronales al Se­

guro soÚ!ii)·eriÍicando por medio de los expedientes --
,~. - ' : '" 

personales lo siguiente:· 

a),.; Aviso· de. Alta:' Para co11f0rm~r grupó y semanas de-

cotizaci6n. 

b). - Avisos de Cambio de GtÜpo;:· r~·~a'::.fhri'~it~~r semanas 
.n: :•e·,-:• ~~:'·' • 

c). _ ::i:::i::c::;~, para que se p:~g~~;~. d~~~i:eri;~ las-

semanas trabajadas (anotar en Úquidacl:6Íl Úcha de 

baja). 

Z).- Elaborar4 relaci6n de percepciones mensualés de trabaja­

dores y calcularli el impuesto sobre Producto del Traba­

jo, y lo entregarli al Contador el día 5 del mes siguie!!. 

te a aqu~l que corresponda. 

LABORES ANUALES: 

1). - Ayudar al Contador en la preparaci6n de la declaraci6n-

anual del Impuesto al Ingreso Global de las Empresas y-

de productos de trabajo. 

Z). - Auxiliar al Contador en la elaboracilin· del an:!lisis de-
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la Participaci6n de Utilidades a lÓs Tr~b~jadores. 

LABORES EVENTUALES: 

. . . ' 

1) .- Asistir a las juntas que convoque la G~;encia o ~lgOn -

otro funcionario autorizado, 

2) .- Acudir, cuando sea necesario, a lils oficÍ.nas,,pOblicas o 
. : :··., 

privadas a hacer reclamaciones y aclaraciones, previa -

orden de su jefe o funcionario autorizado. 

DESCRIPTIVO DE LABORES 

PUESTO: Auxiliar de Costos, 

DEPENDENCIA DIRECTA Contador General. 

RINDE INFORMACION A: Contador General. 

RESPONSABILIDADES PRINCIPALES: 

1).- Observar buena conducta dentro de su trabajo y atender­

ª sus compañeros en forma cort~s y amable. 

2). - Informar al Contador de todo lo relacionado_ con~eJ~J_rab!_ _ 

jo que se le ha encomendado, 

LABORES DIARIAS: 

1).- Elaborar p6liza de compras en base a la distribución -­

del reporte diario de mercancia recibida preparado por­

el almacenista; el cual deber~ traer anexas las remisi,2_ 



82 

nes y las facturas debidamente selladas, firmadas de r~ 

cibido, y con la autorizaci6n en su caso del Contador -

General. 

2).- Registrar y controlar en tarjetas auxiliares de almacén. 

3) .- Realizará otras labores que le indique el Contador rel,! 

cionadas con el trabajo del Departamento de Contabili-­

dad. 

LABORES SEMANALES: 

1),- Registrar en Libro Auxilar "Calendario de Pagos' las -­

facturas, recibos, comprobantes, etc., tomados a revi-­

si6n, clasificAndolos en la semana en la semana que co­

rresponda, de acuerdo a los plazos establecidos, 

LABORES MENSUALES: 

1), - Practicar, inventario Hsico de alimentos, bebfdas·;· vi" 

nos, suministros, etc., en almacén, comedor, .cocina.y·.~ 

bar en coordinaci6n con el Contador General· (eÍ-'dia se-. 

2). -

ñalado en el ~!anual de Almacén), 

Costeo )' valuaci6n de iventarios fís.icos :de· a1f~~n~os ,- · ·. 

bebidas y vinos (que entregarA al Contador ál~s d.ci
0s -­

dias de la fecha de toma), 
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LABORES ANUALES: 

1).- Practicar inventarios físicos de equipo de operaci6n y -

mobiliario y equipo en restaurante, bar, cocina y ofici 

na en coordinaci6n con el Contador General. 

LABORES EVENTUALES: 

1).- Asistir, a las juntas, que convoque la Gerencia o alglin 

otro funcionario autorizado. 

Z).- Atender todas las labores propias de su·puesto> que le­

indique el contador y/o funcionario responsable •. 

DESCRIPTIVO DE LABORES: 

PUESTO: Cajera General. 

DEPENDENCIA DIRECTA: Contador General. 

RINDE INFO&\IACION A: Contador y Gerente. 

LABORES DIARIAS: 

1).- Abrir caja fuerte para extraer lo siguiente depositado­

por los cajeros del primer y segundo turno: 

a).- Relaci6n de efectivo. 

b).- Efectivo y/o cheques. 

c).- Cuentas por cobrar bancarias y de agencias de cré­

dito, 
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2),- Efectuar conteo físico del efectivo para verificar que­

el importe sea igual al reportado en "relaci6n de efec­

tivo" preparado por los cajeros departamei.tales. 

·3),- Agrupar y tabular las cuentas por cobrar a Bancomer, 

Bancomatico, Carnet, American Express, Diner's Club - -

(Nac. e Inter), Carte Blanche, para verificar los impo.!. 

tes con la re laci6n de criódi to a clientes que obra en -

poder del Contador, 

4) .- Elaborar ficha para depositar en el Banco consignado fo· 

NOTA: 

siguiente: 

a). Efectivo, cheques y pagar~s 

net. 

de Bancomatic:-y Car--

b). - Efectivo del fondo de cajeros. 

c). - Cheques cobrados a agencias de criódito. 

d). - Cheques Dlls. pagados por clientes y Gtro•. 

e)• - Pagariós de Bancomer debidamente firmados por el 

cliente. 

Para hacer los dep6si tos en el banco por. conducto. del -

"Servicio Panamericano" es necesario llenar la forr.\a "compro­

bante de recolecci6n de fondos a domicilio" y colocar el efe­

tivo, cheques, pagar~s, etc., en el saco sellado, el cual se­

entregarll previa firma de recibido "comprobante de recolec_­

ci15n". 
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5).- Archivar pagarl!s por cobrar a American Express, Diner's 

Club, Carte Blanche, en la fecha pactada para su cobro. 

6).- Enviar a contabilidad despul!s de efectuar los dep6sitos 

las "relaciones de efectivo" del primero y segundo tur­

no, asf 'como los comprobantes de dep6sitos bancarios. 

7) .- Elaborar "reporte diario de saldos bancarios" con base-

ª los saldos del dh anterior, al total de dep6sitos ~­

efectuados y cheques expedidos, enviando el origiifal:•:a-_,­

la gerencia, primera copia a contabilidad para:v~--rific.!!_ 

ci6n de movimientos y saldos y archivar la_ ses4ndiLco:~-

pia. _:____ ')~~~:;'.: / 
-> . ·- '~~;·"--)' 

8). - Hacer pagos por cor.ipras menores y otro~; P~,:".ic)''seÚo y: 

firma de "recibido" del almacenista y¡b''fJn'ci~'riá~'io .áú-
,, ,:·,_)'.; .,.,.,;; ;,,e-· 

torizado respectivamente. '':'~- •:,fi!': ·" 
'~?~ .. ·.\'" <·:~:t :>I~?:· 

. 9) •- Elaborar cheques para hacer pagos no program~,~?~~- que, -

1 o. -

ordene funcionario autorizado. ·- '~·~/::./~~:~~~fr-~;.-.: ·-:~ ·«.,\-~(: 

recilia:.y se, ~~{~e .en--Registrar la correspondencia que 

el registro correspondiente, abrii'lá;''"ponéfl~·;-sel_iéi~:de~"-: 

recibido, distribuirla a los inter~sados'.~. ~n su c;~o¡ .' 

darle previa autorizaci6n de la Gere~~'ia~_::· <'.:': !:··-" -

11). - Archivar en el lugar asignado, con opcirtuJid~d~/ orden, 

los documentos que elabore o reciba. 

1 21. - Atender a la gerencia y al ptiblico en asu11tos que sean-
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propios de su puesto. 

LABORES SEMANALES: 

1) .- Elaborar los cheques que le ordene la Gerencia; para cu­

brir adeudos a proveedores, acreedores y otros. 

2).- Preparar nómina de personal sindicalizado, en base a -­

las tarjetas de tiempo previamente autorizadas_- por el -

jefe correspondiente y el gerente. De_berá poner.·-espe--
·-. :::·_: __ , 

cial atención en hacer los descuentos p_or _Impuesto sa·~--

bre de Trabajo, cuotas al Seguro Social r :par adeudos - -

diversos (contabilidad envía relacíón cie Jescuerif:;is). 

3) .- Poner sello de "pagado" y fecha de eicpedidón_i:ie'cheé¡ue 

en el documento respectivo. 

4). - Enviar a la Gerencia los cheques orde~ados, para <tue ~e 

sean firmados, debiendo llevár adjúnta la documentación 

comprobatoria. 

S). - Entregar a proveedores, acreedóres y otros (el. día y h.Q. 

ra señalada) los cheques qu~ c;~br;h~~4~u\1~~-J.~e~p~és de. 

6) 

recogido el contrarecibo). 

Elabol'ar contrarecibo (origii:t~l -y cópia ;~-r -{~'s< factu- -

ras ria comprobantes que se toina,n ~•fe~df-ón; e~ origi­

nal se entrega al interesado y la ¿op'¡ª se anexa al do-

cumento recibido. 
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7).- Enviar a contabilidad, copia de p6lizas cheque, con to­

da la documentaci8n adjunta. 

8). - Hacer recapitulaciones de cuentas por cobrar a American 

Expruss, Diner•s Club, Carte Blanche y enviarlas el dta 

y hora señalados para su presentaci6n y aceptaci6n. 

9).- Atender al contador en todo lo necesario, cuando tenga­

que practicar arqueos a la "caja chica". 

1 O). - Recibir de empleados de 1 "Servicio Panamericano de ·Pro­

tecci6n: la remesa de efectivo que envta el banc~ para­

cambios de cajeros. 

11).- Recibir del "Servicio Panamericano de Protecci6n" el -­

efectivo que solicit6 al banco para pago den6minas y -· 

verificará la cantidad recibida. 

12).- Ensobretará los sueldos o salarios o los entregará a 

trabajadores, previa firma de comprobante "original" de 

pago y la tarjeta de asistencia. 

13).- Archivará los recibos de pago y las tarjetas de. asisten. 

cia del personal. 

14). - Maquinar las tarjetas de asistencia del persona.l y: en- -

tregarlas a vigilancia para que se coloquen en.:·tarjete-. 

ros. 

15).- Anotará en recibo de sueldos, a qu~ semana corresponde­

el pago. 
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LABORES QUINCENALES: 

1).- Preparar n6mina de personal de confianza en base a las­

tarjetas de tiempo previamente autorizadas por el jefe­

correspondiente y el Gerente. DeberA poner especial -­

atenci6n en hacer los descuentos por impuestos, sobre -

Productos del Trabajo, cuotas al Seguro Social y por -­

adeudos diverso; (contabilidad enviada relaci6n de des­

cuentos). 

2).- EnsobretarA y entregar§ los sueldos a empleados, previa 

firma del comprobante original de pago. 

LABORES ANUALES: 

1). - Maquinar las declaraciones de Impuestos .al Ingreso' .. Glo~ 

bal de las Empresas e Impuesto sobre Productos de.LTra- · 

bajo, que labor6 contabilidad, 

LABORES EVENTUALES: 

1), - ~laquinar declaraciones de accidentes de trabaj'o al Seg!:!_ 

ro Social. 

2).- Atender todas las labores propias de su puesto que le -

indique el Contador o funcionario autori~ado. 

DESCRIPTIVO DE LABORES 

PUESTO: Jefe de Mantenimiento. 



DEPENDENCIA DIRECTA: Gere~te1 GenerÚ.. • 

PERSONAL. SUBORDINADO: . Sub'~J~.fe ··de M~ntenimiento. 

LABORES: 
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1).- Checar que no haya ausencias de trabajadores y si las h~ 

biese, las reporta al Contador. 

2).- Presentarse con el uniforme correspondiente. 

3).- Hacer el mantenimiento y conservaci6n del local, mobi-­

liario y equipo e instalaciones; campanas de cocina, e~ 

tufas, filtros, pisos, muros, molinos, rebanadoras, ai-

re acondicionado, baños, cámaras de refrigeraci6n, etc. 

4).- Pintar peri6dicamente comedor, cocina, bodega y oficina. 

5).- Conservaci6n de las plantas. 

DESCRIPTIVO DE LABORES. 

PUESTO: Gerente de Compras. 

DEPENDENCIA DIRECTA: Gerente.General. 

PERSONAL SUBORDINADO: Jefe de Compras. 

LABORES: 

1).- Checar que no haya ausencias de trabajadores a su cargo. 

2).- Efectuar las compras de abarrotes, fruta, verduras, le­

gumbres, mobiliario, etc., que sean necesarias para el-
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3).- Checar dichas compras. 

2.2.l LA OPERACION EN EL RESTAURANTE. 
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La administrací6n de un restaurante, como la de cual_ 

quier otra empresa, debe tener en cuenta las &reas b&sicas -­

que le van a permitir operar como tal, en el caso de los res­

taurantes estas &reas son: 

a). - COMPRAS 

b).- ALMACEN. 

c) • - PRODUCCION. 

d) • - SERVICIO. 

a) • - COMPRAS: 

Por lo que se refiere a esta &rea, su prop6sito es rea­

lizar las compras con base en el mena establecido en el res-­

taurante. Se encar&a de la selecci6n de todos los proveedo-­

res, es quien discute los créditos y condiciones de compra, -

exige contrnuamente los estdndares de calidad establecidos p.e_ 

ra los diversos productos y artículos. 

Sus Principales funciones son: 

- Determinar Precios. 

-· Re ali zar Compras. 

- Seleccionar Proveedores. 
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Para desempefiar la funci6n de compras, se debe tener la 

capacidad para seleccionar los mejores productos, el m~todo -

de compra y el espacio disponible, todo esto depende de la -­

forma de organizaci·6n del restaurante, 

Ahora bien, de manera mas especifica para la obtenci6n­

de la materia prima se debe vigilar; abatir al máximo los pr~ 

cios de compra y buscar mayor calidad en la materia prima, ya 

que de ellos dependera la calidad y el precio del producto fi 

nal. 

El proceso de compra mas comOn es el siguiente: 

1).- Requisici6n de compra. 

2).- Autorizaci6n de la compra. 

3}.- Cotización de compra. 

4}.- Orden de compra. 

5),- Recepción de mercanctas. 

6).- Verificación de las facturas. 

Los m6todos de compra, dependiendo del producto y la si 

tuación de este mercado, pueden se_r: 

1}.- Mercado Abierto.- Donde se realizan las compras -

directamente, porque requieren compras a la vista­

y constantemente, por su facil descomposición. 

2). - El M6todo de Envio Especifico. - Cuando un provee-
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dor ya ha surtido anteriormente el producto. 

3) .- El Ml!todo por Contratos.- Se utiliza cuando se 

trata de un producto de especial importancia, cuya 

oferta es reducida en el momento de la compra o en 

un futuro y la demanda es ascendente. 

b).- ALMACEN: 

Es el ~rea donde se guardan todos los arttculos y pro·­

ductos requeridos, y a su vez, surte los suministros necesa-­

rios para las instalaciones sanitarias y ~reas de trabajo. 

El objetivo principal del almacl!n es verificar que los­

alimentos sean recibidos y conservados en perfecto estado de­

maduraciOn, para que la calidad en los mismos sea óptima para 

evitar desperdicios; retener las especificaciones del produc­

to hasta que se solicita su preparación y servicio y, mante-­

ner un adecuado control y actualización de inventarios para -

evitar robos y/o mermas. 

Su funci6n primordial es recibir y conservar en las me­

jores condiciones todas las mercancías y artículos que necesi 

tan los diversos departamentos para poder cumplir con las la­

bores que a diario deben realizar y estar en posibilidades de 

ir alcanzando adecuadamente sus objetivos. 

El almacl!n es el Departamento que tiene en existencia -
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los alimentos, bebidas, equipo y papelería para. cualqui'er 

lirea del restaurante. El procedimiento r.:lis adecuado'pa~~ sur. 

tir los pedidos de esta llrea, es a través de•. requiSi.ci'ri~'esf•-
ya que perr.ii ten un mayor control sobre las mercliricU~Cy"·;~• Í.!!:' 
mediata reposici6n. 

~-·~-, - -···"' .:~~--

' ,; ___ -~~I-~: !':-:=~-

Los sistemas de control son necesarios pa:~. ttt~~~: d·e-' 
sempeño de las funciones del almacen. El sl~t~fui\:~J~_¿•¿,~[i~~:: 
mente se lleva en el almacen, es el kardex~cqü'e~~o~troli- ;ritr!_ 

das y salidas de mercancias. 

PRODUCCION 

Para abordar este punto, es conveniente aclarar que pa­

ra efectos del desarrollo de la presente tesis, se. consider6-

a la cocina y al bar como !irea de producci6n, pues es ah! do!!: 

de se lleva a cabo la transformaci6n de la materia prima. 

- COCINA. - Es el !irea dedicada a la pre-preparáci6n y­

preparaci6n de los ali:r.entos, obtenidos .. por.el .alma--
~-"-'-'-·------'..:__,,º--~ 

cen, para lo cual se tienen. las :;;igufelltes secciones: 
,.,,-,'.: '" . ''·'\:· 

FRIA;; ...... .. 

COCINA PRIXCIPAL 

•. CALIE}.'TE .. 

REPOSTERIA 

LAVADO DE LOZA. 
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El objetivo principal de la cocina es la preparaci6n y­

distribuci6n adecuada de los alimentos especificados en el m.!:_ 

nOn a las Areas del restaurante, bar y cafetería que satisfa­

gan al cliente, asi como mantener un adecuado equilibrio nu-­

tritivo, calidad e higiene en los platillos. Su función es -

elaborar y distribuir los alimentos a las diversas unidades,­

de acuerdo a los estAndares fijados por la dirección. as! co­

mo mantener un adecuado equilibrio nutritivo, calidad e higi.!:_ 

ne en los platillos. Su función es elaborar y distribuir los­

alimentos a las diversas unidades, de acuerdo a los estAnda-­

res fijados por la dirección. 

El Area de procesamiento del producto es 1au}· iraportante 

ya que del buen funcionamiento de ~sta, depende en gran parte 

la calidad de la venta y el aumento de las mismas, por lo ta!!_ 

to, repercute en los resultados de la operación. 

(ESTADO DE RESULTADOS).· Es aquí donde la materia prima 

debe ser tratada con eficiencia, para lograr una rApida y bu!:_ 

na elaboración del producto. Se debe tener cuidado de no pr,2_ 

vacar desperdicios durante el procedimiento, ya que esto pro­

v~ca aumentos en el costo. 

DESCRIPCION DE LA COCINA POR AREAS. 

La cocina del restaurante no tiene contacto con el clie!!_ 

te, pero su importancia es vital, porque representa el &rea -
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de producci6n en el cualqúier otro negocio. Por está raz6n; --':: 

es conveniente describir una distribuci6n tipo de .u~ restau:-.~· · 

rante, dando al rector una concepci6n más clara de lo que:'e·s-
'·~·<··. " . 

el 11.rea de producci6n, ast como el proceso productivo.'ª·' saber: 

- AREA DE ALMACENAMIENTO. - Se encuentra un refri'gera'dor .' 

para toda clase de alimentos, pr6ximos al área de pr.!:_, 

paraciOn, lo mismo que anaqueles y recipientes .gran-e 

des para especies. 

- AREA DE PRE-PREPARACION. - Es aqu~lla donde se c;:ortan­

las carnes, se pelan las verduras, se prepar~n:.s~isas!· -

guarniciones, postres, etc., y todo aquello qú·e Els:·n_::> 

cesario para el servicio. Asimismo 

mida para empleados. 

- AREA DE PREPARACIO!:>l,- Se someten los alimentos a los--

procedimientos de preparaci6n seglln el caso; se ~or~~ 

nean, licllan, mezclan, adornan, con el fin de ·obtener. 

los alimentos ya listos para el servicio. 

AREA DE PREPARACION DEL CAFE.- Es recomendable si_. 

tuarla en un lugar pr6ximo al acceso del .área de ser- : · 

vicio, ya que el caf~ en sus distintas maneras de pr~ 

pararse, es muy solicitado por la clientela.• 

- AREA DE LAVADO. - Es donde se lava la loz~ que' sale' -- :: 
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despu@s del servicio. 

Una forma de esquematizar el proceso de producci6n de -

los alimentos es: 

REQUISICION 
AL ALMACEN. 

PRE-PREPARAC!O ,__ __ .,.REPARACION El\'VIO 

BAR.- Se localiza dentro del area de alimentos y bebidas, de­

dicado a preparar toda clase de bebidas para servirlas al co­

mensal durante el transcurso de su comida. Sin embargo, el -

Bar puede estar ubicado en el 4rea de cocina o bien, en otra­

zona; esto se •debe a que en el proceso de producci6n no se i.!!_ 

terrelacionan ni tampoco son interdependientes. ~o obstante­

es importante mencionar que como presentaci6n final del servl 

cio al consumidor es definitivo que tanto alimento como bebi­

das se sirvan a entera satisfacción de ~ste. 

C).- SERVICIO: 

Es el ~rea localizada de la zona de la· cocina o unidad-
•• .... - > .-.,-. 

de preparaci6n de alimento y /o Bar, donde· se ti.enec~Ü~tíici:o-- ~-
con eT cliente, es decir, el !!rea de. sen•icio es::el'~oin~dor-< 

del restaurante. 

Su objetivo b4sico es prestar un servicio que ·se _adectie 

a satisfacer las necesidades que espera cubrir el. cliente, :P.l! 

ra lograr un bienestar y que desee regresar al restaurante. 
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El llrea de servicio estll compuesta por varios factores­

que marcan las diferencias entre los restaurantes, a saber: 

a).- TIPOS DE SERVICIO. 

Existen diferentes tipos de servicio, este es un -

factor que estA determinado por las característi-­

cas de cada restaurante y del mena que ofrecen. 

I).- AUTO-SERVICIO.- En este servicio el comensal seles:_ 

ciona y sirve los alimentos por sí mismo. Consta­

de una línea de frío y calor con el objeto de no -

perser la calidad de los alimentos y que al comen­

sal visualmente logren satisfacerle para que proc~ 

da a seleccionarlos. 

II). - SERVICIO AMERICANO. - Al comensal se le lleva ya -­

servido el plato directamente de la cocina. 

III).- SERVICIO FRANCES.- El mesero presenta el plat6n al 

comensal, sosteni~ndolo con la mano izquierda. Por 

el lado izquierdo. 

IV).- SERVICIO RUSO.- El mesero sostiene el plat6n con -

la mano izquierda, por el lado izquierdo del come~ 

sal y sirve con la mano derecha. 

V).- SERVICIO INGLES.- El anfitri6n proporciona y sirve 

en la mesa sin levantarse, pasando el plato a cada 
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c.omensal de acuerdo· con los gustos de cada uno. 

VIL- SERVICIO SUIZO.- Se utiliza una mesita al lado de la m~ 

sa.para transferencias de comida, recalentamientos, te_!: 

minar preparaciones o preparar ensaladas, etc. 

VII). - SERVICIO BUFFETS. - Presentaci6n agradable en mesas, .. a -

las que el cliente acude para servirse. la ca~·t'i.dad:.y. 
calidad que desee. 

::¡-·-· 

La combinación de los servicios amedcail:o ~''.,1~Úo,.dah~ 
.• - -' ~ ·. --·~--,.._-:;:~':·'._e¿{,,:.:·'-~ 

una refinación al servicio, P.or lo ci\¡e,jse';estableé:en:!,úna.se~.'" 

rie de reglas en las que se lleva .ei servú:io al'¿om;;~sal por 

diferentes caminos. 

b) .-METODO DE SERVICIO. 

Conforme a los tipos de servicio mencionados, se -­

puede concluir que el m~todo de servicio describe -

la secuencia lógica de pasos que debe realizar el -

personal del comedor para proporcionar al comensal­

un servicio eficiente y rlipido, desde su entrada. -­

hasta su salida del restaurante, de acuerdo con el­

tipo de servicio y los objetivos que persigue. Co­

mo ejemplo se pueden mencionar: Xormas de cortesia, 

sistema para toma de órdenes, formas de servir, fo_!: 

ma de retirar los platos, presentación de cuentas,-
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descarga de charolas' atencitin personal•;. re.c'ibir -­

tarjetas de crlidito, cheque personales, 

e}.- AMBIENTACION DEL COMEDOR, 

El fin de la ambientaci6n es lograr el carlicter, -­

que pretende el negocio. El tipo de restaurante ~· 

y el ambiente son factores escenciáles para que se 

logre el lixito. 

Existen elementos blisicos y complementarios para -

lograr la ambientaci6n, tales como la forma o rel.!!_ 

cienes visuales que crean puntos de referencia me­

diante una imagen o recuerdo. El punto de refere~ 

cia generalmente estli relacionado con el nombre -­

del restaurante y se repite en elementos decorati­

vos. Asr tenemos estaciones de servicio, montajes­

mesa, tipos de cubiertos, tipo de loza y cristale­

ría arreglos de mesa, mUsica ambiental, tipos de -

uniforme que usen los empleados, etc. todo esto -­

alusivo al restaurante. 

d).- DECORACION. 

El administrador con base en su mena, debe deci-­

dir qu6 clase de coracitin desea. Puede hacer sug~ 

rencias al decorador y debe tener un presupuesto -
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para gastos de coracilin, por ejemplo: cortinas, 

lámparas, adornos a la pared, montaje de mesas, y­

estaciones de servicio con accesorios alusivos al­

lugar, cubiertas al mend, etc. Todos estos facto­

res mencionados del servicio, forman parte de los­

parámetros a considerar para la clasificacilin de -

los restaurantes. 

2. 3 EL PROCESO ADMINISTRATIVO DENTRO DE UN RESTAURANTE. 

•Para abordar el tema del proceso administrativo en un­

restaurante se sigue el criterio de la divisilin por etapas.·­

Para ello se consideran fundamentalmente; planeacilin, organi­

zacion, direccilin y control. 

2.3.1. PLANEACION. 

1• En esta etapa se debe "fijar el curso concre.to de as. 

ci6n que ha de seguirse, estableciendo los principios' que ha­

brán de orientarlo, la secuencia de operacionespara realizar­

lo y las determinaciones de tiempos y de nOmeros, necesarias­

para su realizacilin" 

El establecimiento de objetivos básicos en un restaura~· 

te deben estar dirigidos a prestar un servicio encaminado a -

1* Reyes Ponce Agustín. Op. Cit. P. 165. 
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satisfacer las necesidades del ciente, para que en un futuro­

sea capa~ de regresar~ asf como obtener los beneficios o uti­

lidades para los accionistas, As!mismo, se puede esperar que 

las estrategias determinadas de antemano vayan dirigidas a o.J1. 

tener excelencia en la calidad de obtenci6n, preparaci6n y 

servicio de los alimentos y bebidas. 

Se deben establecer las poU:ticas en las lireas de com- - , 

pras, personal, contabilidad, almacén, mantenimiento, cocina, 

etc. también se espera que se elaboren programas en las lireas 

operativaso de servicio para que el administrador del restau­

rante se dé cuenta si la carga de trabajo estli distribu!da -­

equitativamente, lo que tiene un efecto directo sobre la efi­

ciencia del personal, Es importante el manejo del presupues­

to blisico como el de producción o cantidad de platillos espe­

rados a consumir por día, o el de compra de alimentos y bebi­

das, ademlis deben de existir procedimientos mtnimos como for­

mas correctas de dar el servicio en la mesa y atender al -

cliente, o bien, formas correctas de preparar platillos, pues 

depende mucho de ello la imagen que el cliente se lleva del -

restaurante. 

La planeacHin del mentl es la parte meduiar en un resta!! 

rante, pues en torno a él giran todas las demlis funciones. El 

mentl debe estar enfocado a las necesidades por satisfacer en­

el cliente, lo cual responderli a las preguntas: ¿Qué tipo de-
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cliente se atenderá?, ¿qu~ come usualmente? y por otra parte­

se debe determinar los costos y la rentabilidad de cada plat.!_ 

lle¡ la disponibilidad de los alimentos en el mercado para PE. 

der servir los platillos¡ y, las limitaciones del equipo de -

cocina para reducirlos. 

ORGANI ZACION: 

z• La organizaci6n es el "Arreglo de las Funciones que­

se estiman necesarias para lograr un objetivo o una indica_ -

ci6n de la autoridad y responsabilidad asignadas a las perso­

nas que tienen a su cargo la ejecuci6n de las funciones res-­

pectivas". 

Existen actualmente restaurantes de tipo familiar en -­

donde prActicamente no se tiene una clara distinci6n y deter­

minaci6n de funciones¡ el dueño es el ünico que tiene la fa-­

cultad para tomar decisiones, las cuales están basadas en su­

juicio y experiencia, esto obviamente repercutirá en la efi-­

ciencia operativa de su negocio. No obstante lo anterior, PE. 

demos considerar 7 ftreas básicas en un restaurante. Las cua­

les enunciamos a continuaci6n, asi como sus principales fun-­

ciones. 

- PERSONAL. - Seleccionar y contratar'a los emplea-­

dos, llevando records de lo's mi.smos. 

2* Reyes Ponce, Agustin, Op. Cit. P. 211. 



- COMPRAS. -

- AL~lACEN. -

- LEGAL. -

· Sel.eccionar 

con.diciones de compra·:y · ""1 '""'" ·''1"· 

productos. 

Recibir y conservar 

ciones las 

taurante. 

reportes 

Asesorar .. 

·demandas 

·- :~ -.~--,-,-· :",~~--~s> ·efe. 
,. -~:,: . ' 

-co~ INÁ ú BAR: - >Elaborar y 

.103 

-MANTENIMIENTO,- Mantener en buenas condiciones cel lo-­

cal e instalaciones. 

(*) Fuente de Informaci6n Los Enfoques más Modernos para abo.!. 
car el Análisis de la Práctica Administrativa en Restau-­
rantes, son aquellos que la dividen en Sistemas CFR, AX-­
LER, BRUCE, H. FOOO SERVICE: Amanacerial Aproach. OC -
HEATH ANO COMPANY; EUA, 1979. 
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2. 3. 3. DIRECCION, 

3• "Es la gufa corta de las acti:vidades. a· realizarse· en 

cada 4rea y aqu@lla que pone en pr4ct:i:ca la trari~~isÍ.6!léd~ 6.2, 

j etivos, planes y Ordenes a travlis de una effcúnte {óm~nica-
ci6n". .. !:~;·Dé.: 

' .-· ~ ; ' 

La labor de direcci6n, generalmente. ia ·.'llevan a cabo - -

las personas que estl!n directamente relacionadas con la toma­

de decisiones de supervisi6n. Los procedimientos financieros. 

Los· precios del mercado y las obligaciones contraídas con ter. 

ceros. As l: como los cambios en el consumo. Por otra parte de­

los clientes. Los costos y competencia; entre otros aspectos­

importantes, para estar en posibilidades de llevar a cabo una 

acertada di recci6n. Tambilin, con ayuda de los jefes de depa!_ 

tamento. Extiende su labor supervisora a cada una de las per­

sonas que trabajan en el restaurante. 

2. 3. 4. COKTROL. 

4• "Control es determinar lo que se estli haciendo, esto 

es, evaluar el desempefio y, si es necesario, aplicar medidas­

correctivas, de manera que el desempeño estli de acuerdo con - -

los planes". 

31 Qu1nt1nella Iglesias, Yolanda I. El Proceso Administrativo 
Aplicado en el Restaurante. Tesis P. 120. 

4• Terry, George R. Principios de Administraci6n. P. 587. 
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Por medio de esta fase se obtiene información sobre las 

desviaciones, errores y mejoras que se presenten en los cur-­

sos de acci6n para tomar decisiones y poder encauzar a la em­

presa a los objetivos deseados. Aunque no existen reglas es­

pecíficas para elegir puntos estratégicos de control, un res­

taurante debe tener en cuenta que es importante tener contro• 

les que muestren lo que se ha perdido, robado, desaparecido o 

los errores básicos que se han cometido con los comensales. 

Asímismo, este tipo de controles deben detectar al responsa-­

ble de la desviación de una manera amplia, barata y rápida. -

Se pueden establecer controles sencillos para cada una de las 

áreas básicas de un restaurante. Por ejemplo, el manejo de -

la mercanda, alimentos, y bebidas suele ser laborioso y deli· 

cado, por lo que durante el proceso de producci6n se pueden -

incurrir en mermas y mal manejo, robos y pl!rdidas, sabotajes, 

etc.; y si se cuentan con los controles adecuados todo esto -

puede disminuir con el consiguiente abatimiento de costos. -­

También es indispensable el cuidado de la ~ en la prep!!_ 

ración de platillos y bebidas que se le presentan al cliente­

(servicio· EN COMIDA) y de la atencieín que se le dl! al mismo -

(servicio). Para ello existen controles que pueden indicar -

en qué medida se está perdiendo o ganando mercado, en qué gr!_ 

do se está satisfaciendo al cliente, qué efectos ha tenido la 

innovación del mercado, etc. Debido a que el cliente es el -

elemento básico para conocer el desempeño total del sen•icio-
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'··' . 

en un restaurante, los controles de !!ste d~be'n s~'r :;hfocado~, 
'('"';. ··~.,,. . ' 

hacia el cliente. 

Los controles que con mayor frecuencia' se .usan en la m.!!_ 

yor!a de los restaurantes son: 

- Control de costos de alimentos. 

- Control de calidad de los alimentos. 

- Control de porciones. 

- Control de cobro. 

- Control de Clientes diarios. 

- Control de rotaci6n diaria. 

- Control de clientes promedio. 

- Control de aceptaci6n de platillos. 
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3. 1 INVESTIGACI01' DE MERCADO. 

A la par que la mercadotecnia la investigaci6n de mer 

cado ha ido evolucionando, tanto en complejidad como en ampli 

tud. La primera se ha desarrollado desde que se le conocía -

como proceso de distribuci6n, después de localizaci6n de ate~ 

ci6n de mercados, luego como funci6n de la administraci6n in­

terna, hasta que se le consider6 como un campo para tomar de­

cisiones; paralelamente, el crecimiento de la investigaci6n -

de mercado se ha dado, como es 16gico en cuanto a sus fines y 

la metodología a emplear, desde las simples técnicas de obseL 

vaci6n y analisis hasta la practica de métodos de recolecci6n 

y aprovechamiento de datos sobre ventas, costos, im•entarios, 

etc., as! como de técnicas y modelos experimentales de inves­

tigaci6n mas estructurados. 

Durante las etapas que ha tenido la investigaci6n de -­

mercado, ~sta ha sido una herramienta b!isica de la NerC:adote~ 

nia, ya que gracias a ella es posible determinar una buena c~ 

necci6n entre el fabricante y el consumidor, as! como establ~ 

cer y definir los planes comerciales a seguir, adem!is de ser, 

un elemento esencial en la formaci6n de la mixtura de Merca-­

dotecnia. 

Para adentrarnos al tema de estudio, es necesario defi- ,, 

nir el concepto de Investigaci6n de Mercado, el cual también-: 
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ha sido objeto de mültiples criterios, razón por la que en el 

presente trabajo planteamos la que rios parece·más completa, -

por ser el resultado de un amplio análisis .deI\tro de una gran 

variedad de conceptos. Al respecto, nos referimos a la cita­

da en el Libro*"Introducci6n a la Investigación· de Mercados", 

cuyos autores son Alfredo López Altamirano y Manuel oiuna Co-

ronado: 

"· •• es 

y establecer un sistema de informaci6n, que ~ ·Eif~~i'~~ un<~ 
proceso t!!cnico permite acumular, ordenar,,c:l~{í.:fff~/{~all.~li~ 
zar e interpretar los datos, tanto cuantitat.Í.~o~ ~~~o\,cül11it~ · 

.··· '..- .. :· _ .. _. "' 

ti vos o descriptivos que se obtienen de fuentes. inte~nas o e! 

ternas, a fin de evitar riesgos o tomar decisiones adecuadas­

para la eficiente direcci6n del proceso mercadot1ócnico". 

La investigación es un proceso continuo dentro de las -

actividades del mercado actual; el hombre de negocios hábil -

considera al investigador de mercados como un miembro de la -

dirección de la empresa y aprovecha sus conocimientos en to-­

das las fases del negocio. La investigaci6n de mercado está­

cont!nuamente en busca de nuevas ideas o relaciones que signi 

fiquen mayor 1óxito para la empresa, pone especial inter(;s en­

el descubrimiento de prácticas que requieren de cambios y en-

* Fuente de Informaci6n Direcci6n de ~lercadotecnia. Análisis. 
Planeaci6n y Control. Philip Kotler. Edit. Diana. 

* Bibliografia. 
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en el .Perfeccionamiento de nuevos métodos .. para realizár el -­

trabajo; 

Debi'do a· 10 anterior, la investigac:i:!ln de mercado abar­

ca mlls :que· la simple s.olucilln de. 'problemas. Los investigado­

res que se dedican a ello emplean,. a veces, mlis tiempo en de­

terminar la existencia real de los problemas o a buscar nue-­

vas oportunidades, que a encontrar -la soluci6n-de estos pro-­

blemas. 

La investigaci6n de mercado ·que tiene como finalidad de 

constante resoluci6n de problemas, se llama investigaci6n de­

remedio o correctiva, es decir, cuando existe un problema el­

daño ya esta hecho. Por ello, los empresarios prefieren em-­

plear sus investigaciones para la prevenci6n de problemas o -

la büsqueda de oportunidades, m~s que para la soluci!ln de pr~ 

blemas. 

Asimismo, de una manera m~s particular, la investiga_ -

ci6n de mercado busca la prevision, ladetecci6n de problemas 

internos y externos a fin de evitarlos; dentro de la planea-­

ci6n, la büsqueda de nuevas oportunidades de crecimiento co-­

mercial de la empresa; y como correcci6n, la soluci6n de pro­

blemas existentes en la funci6n de mercantilizaci6n de un pr~ 

dueto, 

La investigaci!ln de mercado proporciona la informaci6n-
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necesaria a la direcciOn para responder a los' cuestionamientos 

que surgen en la marca comercial de una empresa,- ·alguno'S::-'·de -

los cuales pueden ser: 

- ¿Qui! innovaciones podr!a realizar· la empresa?. 

- ¿COmo marcha el negocio? 

- ¿Hay algo que no funciona bien? 

- ¿Qui! falla y hasta qui! punto es determinante en el:' 
logro de objetivos? 

- ¿Cu4les son los motivos de esa 

- ¿Que alternativas tenemos para 

mas? 

- ¿Se est4n resolviendo en forma adecuada los proble_ -

mas? 

Las respuestas a !!stas y otras interrogantes constitu-­

yen una parte importante de la responsabilidad del empresario 

encargado de tomar algunos de los objetivos que busca la in-­

vestigaciOn. 

Con ello se observa que la investigaciOn de mercado ay!!_ 

da a lograr la planeaci6n del desarrollo de productos, cono-­

cer el mercado adecuado, determinar los objetivos y estrate-­

gias a seguir, establecer el plan de acciOn, as! como evaluar 

el !!xito y efectividad del 4rea comercial de la empresa. 

Para la obtenciOn del tipo de informaci6n es preciso 
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aplicar un proceso en base al m@todo científico, que permite­

realizar razonamientos 16gicos, ordenados y sistemáticos· que­

sirvan como apoyo para una efectiva toma de decisiones. A -­

continuaci6n presentamos las etapas para realizar una investi 

gaci6n de mercado basandonos en la informaci6n te6rica exis-­

tente. 

ETAPAS PARA RELIZAR UNA INVESTIGACION DE MERCADO. 

- DEFINICION DEL OBJETIVO.- Es la determinaci6n de qu6-

es lo que se quiere conocer, a trav6s de la investig~ 

ci6n, estableciendo los posibles cursos de acci6n y ~ 

seleccionando el mAs adecuado para el fin propuesto. 

- DETERMINACION DEL PRESUPUESTO.- Reunir todos los el~ 

mentos econ6micos necesarios para desarrollar la in-­

vestigaci6n. 

- ESTABLECER EL PROGRAMA DE TRABAJO. - Estimar el tiem­

po necesario que pennita lograr los objetivos de la -

investigaci6n, as! como las actividades que req~ieren 

. realizarse. 

- SELECCION DE LAS FUENTES DE INFORMACIO!'l. - Determinar 

aqu6llas que permitan obtener informaci6n representa­

tiva, confiable y actual para el objeto de la investi 

gaci6n, pudiendo ser internas (consumidores, proveed2 
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res, intermediarios, etc,) ylo externas (AsociaÜ~n:s, 
comerciales, oficinas de estadl'.stica nacional, ÜbrÓs, 

revistas, etc,), 

.:. ~RACION DEL GRUPO DE INVESTIGADORES,- Conjuntar~ 

los elementos hUl'llanos idOneos para lograr el objetivo 

de la investigaciOn, induci~ndolos y unificando crit.!:_ 

rios. 

- DETERMINACION Y ELABORACION DE CUESTIONARIOS. - Deter­

minar el objetivo, forma, aplicaci6n, tabulaci6n y mE_ 

do de analizar la informaciOn que de ellos se obtenga. 

- APLICACION DE LA PRUEBA PILOTO.- Verificar el adecu!!_ 

do planteamiento de los cuestionarios a fin de ratifi. 

car o rectificar la utilizaci6n de los mismos, así CE_ 

mo determinar las fuentes de informaci6n m~s conve_ 

nientes y evaluar si es necesario o no, profundizar -

en el estudio. 

- DETERMINACION DE LA MUESTRA. - Obtener una cantidad r~ 

presentativa de la poblaciOn (Universo), es decir, 

que se reOnan las mismas cualidades y características 

de la totalidad de la poblaciOn, así como sea sufi_ 

ciente, pudiendo determinarse en base al azar o por -

cuotas, y deber~ ser aplicado por zonas. 

- INVESTIGACION DE CAMPO .- Obtener en forma directa -
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los datos necesarios y suficientes para conformar una 

base de infonnaci6n confiable. 

- TABULACION.- Agrupar las respuestas y totalizarlas -

en forma exacta y ordenada, esta podrA hacerse manual 

mente o mediante la utilizaciOn de un sistema comput~ 

rizado. 

- ANALISIS ESTADISTICO.- Analizar e interpretar cuanti 

tativamente los resultados obtenidos en la investiga­

ci6n de campo. 

- PRESENTACION DE RESULTADOS.- Proporcionar el anAli-­

sis y las conclusiones de manera organizada y auxiliar 

en la toma de decisiones a la persona o personas int~ 

resadas en la investigaci6n. 

Una vez determinada la importancia que guarda la inves­

tigaciOn de mercado en la funci6n de comercializaci6n, asi c~ 

mo su metodologia; es menester plantear te6ricamente, para 

los fines de nuestro estudio, los conceptos esenciales de es­

trategia de mercadotecnia, para que a partir de ello, deter­

minar aquella que específicamente permita la revisi6n de las­

funciones mercadotecnicas que se aplican en las cadenas res-­

tauranteras del Area Metropolitana de la Ciudad de Mexico. 
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3. 2 ESTRATEGIA DE MERCADOTECNIA, 

Actualmente se asocia a la mercadotecnia con la toma -

de decisiones como ya se ha señalado, debido a que la aplica­

ci6n de sus t~cnicas facilita el acceso a la informaci6n nec.!:. 

sari:a para ese fin. Cuando se decide algo importante dentro­

de la empresa como lo es el campo de la comercializaci6n, se­

realiza no solo con base en datos organizados, en virtud de -

que tambi~n se hace como una respuesta de control a las des-­

viaciones que sufren los objetivos y en general los planes r.!:. 

lativos de dicha lirea. 

Por ello, la planeaci6n correcta de las operaciones de­

mercadotecnia resulta de vital importancia. Esta planeaci6n 

para surtir efectos positivos toma en cuenta no solo objetivos 

politicas, presupuestos y programas, ya que debe asimismo, e~ 

tablecer estrategias que garanticen la eficacia en el logro -

de los objetivos. 

Antes de anotar los tipos de estrategias principales y­

su definici6n, se tratarli de diferenciar este concepto del de 

t4ctica, ya que para fines de la mercadotecnia resultan tener 

ambas caracteristicas particulares. 

Segan experimentados ejecutivos, las actividades de mer 

cadotecnia pueden clasificarse en dos categorías: Las opera­

ciones t4cticas se han venido desarrollando constantemente --
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con el prop6sito de establecer un justo equilibrio entre los­

diferentes elementos que constituyen a la mercadotecnia y pu~ 

de decirse que su finalidad es ahorrar dinero m4s bien que la 

de ganarlo; la otra categorra es la innovaci6n estrat~tica 

que se relaciona con la investigaci6n y el desarrollo, por lo 

que busca m4s bien producir mayores aumentos en las utilida--. 

des. 

Lo anterior muestra que la estrategia tiene una ampli-­

tud mayor que la táctica, ya que 6sta se refiere a operacio-­

nes y aqu611a requiere el cambio dei.estrategiade mercadotec-­

nia mismo, considerando consecuentemente los factore·s exter- -

nos determinantes por su medio ambiente. 

Como el prop6sito de la estrategia es establecer una C.!!_ 

racter mAs general y se aplica al sistema en su conjunto, re­

sulta 16gicamente, de mayor inter6s para la investigaci6n. 

Para llevar a cabo estrategia de este tipo, su campo se divi 

de en la atenci6n de dos tipos de decisiones principales que­

son: el mercado del producto y los canales de distribuci6n. 

De acuerdo con lo anterior, puede establecerse una defJ:. 

nici6n de estrategia de mercadotecnia que incluye sus elemen­

tos sustanciales: "Es el conjunto de objetivos, normas, pr4~ 

ticas y regulaciones que .oriente el esfuerzo comercial en fu~ 

ci6n y distribuci6n; en parte independientemente y en parte -
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como Teacci6n a las condiciones cambiantes del medio ambiente 

y de la competencia a fin de obteneT mayoTes utilidades". 

AhoTa bien, cuando se habla de estrategia .tradicional-­

mente se asocia al. concepto de combinaci6n o mixtura de.mere_! 

dotecnia, poTque l!sta constituye un conjunto de .factores que­

engloban en conceptos esenciales los eiémentos del sis tema de 

meTcadotecnia en sus difeTentes ni~elés, ionvf~~!lpues, des- -

CTibiT en qui! CO~~iste l~ Cf.tadáccir.lbtri-~ü'ln.:.:.' 
'· "'·";:L: ... :..:·.'::··· 

La éit:aéla lnixtura'deimer'cádcii:~críia 'es el proceso de 
~·-;;:.;__., co,;~~;,..c·_·_'o.;¡;o"" '•~ •• ·~<,~"=:.:._.~·.·- ·. 

combina'r 'o'Xmé~~~~~;+f~./difererites factoTes mercadótecnicos que 

comUtl~e~tEi''só~': •fpT~Cio r p~-od~cto, pTomoci6n y plaza 1 porque­

l!stos si~tet•f;a~ la~ formas en que una firma puede influir en 

la.s ve.ntas, conocidos como las cuatro "P". Estos en Tealidad 

constituyen un conjunto de instrumentos, aunque a cada factoT 

lo TefeTimos como una sola vaTiable con una magnitud propia. 

La empTesa debe Tesponsabilizarse por seleccionar las -

mejoTes bases, es deciT, la combinaci6n ideal de mercadotec-­

nia que es propiamente la suma de vaTiables de las decisiones 

comeTciales. Cabe hacer notar que estos factores son los más 

in:poTtantes ctue influyen en el sistema, E. JeTome ~le. Carthy 

los pTopuso como un procedimiento nemotl!cnico, el cual ha si­

do adoptado como general por la mayoTia de los estudiosos ·en­

la materia, sin que poT esto sea una mezcla dnica para. cual_-
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quier negociante y en todo momento. 
.-.·. ,· 

Finalmente es menester aclarar, d~ ácueido·;~ciri"lo,ante-
rior que no resulta impropio asociar a lá.;estrategi~''·co'ri'la 

mixtura de mercadotecnia . 

. El objetivo principal de la presente investigaú6n, es: 
. . . . 

"Determinar si dentro de la industria restiiúralltera· del Dis--

tri to· Federal y su Are a Metropolitana se cuenta con el conoci 

miento de lo que es la mei.cla de mercadotecnia (producto, pr.!:_ 

cio, plai.a )' promoci6n) y por supuesto, conocer si se lleva a 

cabo su aplicaci6n pr~ctica para el buen funcionamiento de di 

cha industria". 

OBJETIVOS SECUNDARIOS: 

- Definir si el o los productos. :que, se ofrecen en los -

restaurantes son un factor. d~terminante, en· la .,asiste!!. 

cia de los clien_te_s, __ .·' 

- Determinar .si el precio influye en la; aÜúincia: de -~ 
•. 7· 

los clientes a los restaurantes. · .. · -.· ),, i -
- Determinar si la ubicaci6n de los 'establecimi:ent:os es 

causa prioritaria en el acto 

clientes a los restaurante~. 
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' .; .. :;. . :-,-

Definir si es diterini~a~t~'' lda'e·5c?fvi-~~¿-p}blf~~t~ri~~­
para el buen funci.~n~llli~ntd -- iéi~,;estáurarit~L 

' ','.' .:: :-:;. ., '; --~,..-·,.;',','_,,',::·\' , ,;,,:"-; ,~:..-;r .:.-., . .:·: ~.-~; -.·oo,: 

••. .,: '·::.·/_;_-,·~· ; • ..::: :,¡:_-.:;..': 
HIPOTESIS 

,. ._·:.-" ,:· ::::.·_ :;<:;;·. -\~; ;' ·:·.:~-: .. ~:. -.-; ... -· ' . -~· 

Se piensa que en la mayor!a 'de ·los restaurantes que se-

encuentran ubicados en el Distrito Federal y Area Metropolit~ 

na se lleva a cabo el empleo de la mezcla de mercadotecnia -­

(producto, precio, plaza y promoci6n), en una forma_más bien­

práctica, sin enbargo, es mínimo el nümero de personas encar­

gadas de la administraci6n de los mismos, que saben o tienen­

conocimiento acerca de c6mo se compone y para que se emplea -

dicha mezcla". 

HIPOTESIS SECUNDARIAS 

- Los productos de un restaurante son determinantes en­

decisi6n de asistencia y estancia del püblico consumidor. 

- El precio no es factor determinante en la decisi6n de 

asistencia de los .clientes a un restaurante. 

- La ubicaci6n de un restaurante es importante para·1a­

asistencia· de los clientes. 

- Las promociones motivan notablemente a inc.rementar la 

a'flÚencia, de los clientes a un restaurante. 
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3. S DETERMINACfO;">{ DE 'LA MUESTRA. 

Para la presente tesis, la muestra poblacional .empleada 

para el estudio se calcul6 en base los siguientes datos:· 

El universo poblacional de la ciudad de Mlixico y Area -

Metropolitana en lo referente a los restaurantes, se encuen-­

tra calculada aproximadamente en 6S,886 establecimientos. Por 

lo cual para determinar el tamafio de la muestra se utiliz6 la 

siguiente f6rmula: 

DONDE: 

n = zZ (PO) 

Ez 

n Tamafio de la muestra. 

2 Nivel de confianza o intervalo de' co·nfiánza •. 

P Proporci6n de la poblaci6n o posibÚÚad de)xÚo; 

Q Posibilidad de error (factor L-PJ 

E Error muestra! o diferencia entre una proporci6n muestral 

y una proporci6n poblacional. 

SUSTITUYENDO: 

n 

z Nivel de Confianza de 9S.4S\ = 2. 

p o. so. 

Q L-P = o. so 
E S\ 
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n=~ 
E 

n = 2 2 (O. SO) (O. SO) 

(O. SO) 2 

n X 4 (0.2SOO) 

o.oozs 

Por lo tanto, el tamafio de la muestra serA de 400 ele-­
mentes a encuestar. 
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3.6 OBTENCION DE LA INFORHACION. 

- En los restaurantes de diferentes zonas econ6micas, -

ubicados dentro del Distrito Federal y Area Metropoli 

tana. 

- ~Asociaci6n Mexicana ~de Restaurantes. 

- Secretarl:ade:Turismo. 

- Sindicato de Trabajadores al Servicio de Restaurantes. 

- Uni6n Nacional de Trabajadores de Restaurantes. 
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3.7 CUESTIO~ARIO PILOTO. 

El presente cuestionario piloto se ela·~~r6é}r se'. aplic6-

con el prop6sito de determinar y unific;ari~ri;i;;~s;~ue'.fué-~ 
sen de utilidad para llevar a cabo una invest,:Í.g~~16n mis com­

pleta, asS'. como tambilin para evitar .qu~~stirg:(erari aspec;tos -­

qu,e lleva;an a crear. cierta subjetivi·¿~d.\., 
::_ .... -,·. 

·:-·.-.< 

Para ello, tuvo que llevarse' a;é:abo •la determinac:Í.6n de 
" .. ,,.o:: 

un muestreo piloto, para lo cual diclia·~Üestre~ ~e b~so' en la 

utilizaci6n de un cuestionario escrito· conformado con pregun­

tas dicot6micas, mOltiples y abiertas•aplic~ndolo a distintas 

personas elegidas al azar. 

A continuaci6n se muestra el Cuestionario Piloto. 

FACULTAD DE ESTUDIOS SUPERIORES CUAUTITLAN 
LICENCIATURA EN ADMINISTRACION (U.N.A.M.) 

El presente cuestionario pretende delimitar en forma 

genlirica los aspectos m~s importantes que determinen el c6mo­

o de quli manera se llevar~ a cabo la aplicaci6n de la mezcla­

de Mercadotecnica dentro de la industria restaurantera del -~ 

Distrito Federal y su Area ~!etropolitana. 

¿COMO CLASIFICARIA USTED A SU RESTAURANT? 
INFORMAL ________ FORMAL. ______ DE LUJO ____ _ 
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¿TIENE CONTROL DE CALIDAD DE SUS MATERIAS PRIMAS, PARA ELABO­

RACION DE SUS PLATILLOS? 

SI __ NO __ 

LA CANTIDAD DE ALIMENTOS QUE SE PRESENTA AL 

A).-· ESCASA 

¿EXISTE UN CONTROL PARA LA 
SI __ 

¿SE ENCUENTRA 

INDUSTRIA. 
SI __ 

¿TIENE UN METODO PARA "''"""º'""'' 
SI __ 

¿TIENE CONTÁCTOS Y 

SI __ 

¿SE REALIZO UNA INVESTIGACION PARA """"'"""'"''"'· 

DEL RESTAURANTE? 

SI __ 

¿EL EQUIPO CON QUE CUENTA EN SU 

ero CORRECTO AL CLIENTE? 

SI __ 

SI __ N.o __ 

SERV!. 



¿LLEVA A CABO PERIODICA.\IENTE PLANES DE INNOVACION? . 
SI __ 

¿EXISTEN OTRAS. SUCURSALES? 
sr __ 

NÓ __ 

NO __ 
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¿TIENE IDENTIFICADOS A LOS RESTAURANTES QUE LE HACEN COMPETEJ:! 

CIA? 
SI __ NO __ 

¿EL PRECIO ES ADECUADO AL SERVICIO PRESTADO? 
SI __ NO __ 

¿ES INDISPENSABLE Y NECESARIO FIJARSE METAS DE CALIDAD EN EL­

SERVICIO QUE PROPORCIONA SU RESTAURANTE? 
SI __ NO __ 

¿UTILIZA LA PUBLICIDAD PARA DAR A CONOCER SU RESTAURANTE? 

SI __ NO __ 

¿QUE TIPO DE PRODUCTO O PRODUCTOS SE CONSUMEN CON ~IAYOR FRE-.­

CUENCIA? 

¿EL TAMANO DE SU ESTABLECIMIENTO ES EL ADECUADO PARA SU DE-­

MANDA? 

SI __ . NO __ 
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¿QUE MEDIO o MEDIOS UTILIZA PARA LLEVAR A CÁBOoL.A.\u~L~CIDA~-; 
DE SU RESTAURANTE? 

¿TIENE PROMOCION DENTRO DEL RESTAURANTE? 

SI __ NO __ 

¿SUS PRECIOS SON COMPETITIVOS? 

sr__ No __ 

¿GENERALMENTE COMO EFECTUAN EL PAGO DEL CONSUMO? 

a) CONTADO bl CREDlTO el CONCESIONES 

¿LE PARECE QUE SU RESTAURANTE ES DE FACIL ACCESO? 
SI __ NO __ 

¿CONOCE LA MEZCLA DE LA MERCADOTECNIA? 
SI __ NO __ 

¿UTILIZA ALGUN METODO PARA REALIZAR EL MENU? 

SI __ No __ 

¿REPASA LA EXISTENCIA DE TODOS SUS PLATILLOS PERIODICAMENTE? 

sI __ NO __ 

¿SUPERVISA LA ELABORACION Y PRESENTACION DE SUS PLATILLOS? 

SI __ NO __ 

DE SU RESTAURANTE 

... ' 
- -,:•o_'._-c¡;_ 
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¿CON QUE FRECUENCIA UTILIZA LA PUBLICIDAD? 

¿DE QUE TIPO DE PROMOCION? 

¿RECIBE SUGERENCIAS? 

¿SE PREVEE CON ANTERIORIDAD Y CON CUIDADO LOS EQUIPOS NECESA­

RIOS PARA PREPAP.AR LOS PLATILLOS QUE SE VAN A OFRECER? 

¿COXSIDERA QUE LA ATENCION HACIA EL PUBLICO ES POR LO GENERAL? 

a) CORDIAL. b) INDIFERENTE e) RAPIDA d) LENTA. 

¿ACOSTUMBRA PEDIR SUGERENCIAS Y PETICIONES A SUS TRABAJADORES? 

sI__ No __ 

* 
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3.7~1 CUESTIONARIO DEFINITIVO. 

En base a los resultados logrados tras la aplicaci6n -­

del Cuestionario Piloto, se logr6 el primordial prop6sito de­

definir, tanto el contenido, nOmero y tipo de preguntas a uti 

lizar, para de esa forma estructurar el Cuestionario Definiti 

vo, todo lo anterior para el logro del objetivo espedfico -­

que se busca alcanzar con el desarrollo de la presente Tesis. 

Por lo que se refiere al Cuestionario Definitivo, se en 

cuentra integrado con preguntas de tipo dicot6micas, de op_ -

ci6n mttltiple y de respuesta abierta: ya que por medio de - -

ellas se permite el logro de una mejor tabulaci6n y de una m! 

yor interpretaci6n, esto es, que sea miis rlipida y sencilla; -

por lo cual, el Cuestionario Definitivo se muestra a continu! 

ci6n. 

UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE MEXICO 

FACULTAD DE ESTUDIOS SUPERIORES, CUAUTITLAN 

LICENCIATURA EN ADMINISTRACIOS 

NOMBRE DEL RESTAURANTE·----------------,.-

F E C H A:----------------------

1. - ¿CONOCE LA ~IEZCLA DE LA MERCADOTENIA? 

SI __ NO __ 
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2. - ¿UTILIZA ALGUN METODO PARA REALIZAR EL MENU? 
SI __ NO __ 

3.- ¿TIENE CONTROL DE CALIDAD DE SUS MATERIAS PRIMAS, PARA­

LA ELABORACION DE SUS PLATILLOS? 
SI __ NO __ 

4.- ¿REVISA LA EXISTENCIA DE TODOS SUS PLATILLOS PERIODICA­

MENTE? 
SI __ NO __ 

S.- ¿EXISTE UN CONTROL PARA LA CANTIDAD DE 

SI __ NO __ 

6.- ¿SUPERVISA LA ELABORACION Y PRESENTACION DE~ sus PLATl~-

LLOS? 

SI NO -- --
7.- ¿TIENE UN ~IETODO PARA DETERMINAR SUS PRECIOS DE SUS AL!_ 

MENTOS? 

SI -- NO __ 

8 ¿EL PRECIO ES ADECUADO AL SERVICIO PRESTADO? 

SI __ NO __ 

9. - ¿SUS PRECIOS SON COMPETITIVOS? 

sr __ NO __ 

10.- ¿GENERAL'IENTE COMO EFECTUAN EL PAGO DEL CONSUMO? 

a) CONTADO b) CREDITO e) CONCESIONES 
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11.- ¿SE REALIZO UNA INVESTIGACION PARA ESTABLECER LA UBICA­

CION DEL RESTAURANTE? 
SI __ NO __ 

12.- ¿LE PARECE QUE SU RESTAURANTE ES DE FACIL ACCESO? 

SI__ NO __ 

13.- ¿TIENE SERVICIO DE ESTACIONAMIENTO SU ESTABLECIMIENTO? 

SI__ NO __ 

14. - ¿EL TAMAfW DE SU ESTABLECIMIENTO ES EL ADECUADO PARA SU 

DEMANDA? 
SI __ NO __ 

15.- ¿EXISTEN OTRAS SUCURSALES? 

SI__ NO __ 

16.- ¿UTILIZA LA PUBLICIDAD PARA DAR A CONOCER SU RESTAURAN­

TE? 
SI __ NO __ 

17. - ¿QUE MEDIO O MEDIOS UTILIZA PARA LLE\'AR A CABO LA PUBL! 

CIDAD DE SU RESTAURANTE? 

18.- ¿CON QUE FRECUENCIA UTILIZAN LA PUBLICIDAD? 
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19. - ¿TIENE PROMOCION DENTRO DEL RESTAURAf.."fE? 

SI __ NO __ 

20.- ¿DE QUE TIPO DE PROMOCION?. 

21.- ¿RECIBE SUGERENCIAS? 

, --f;~:::.~;;'.~.:;~:kjf"<-::,{$E·;C>~r:.';.~E ;?:· 

·- · :.~\~= f~~:11~:.i:~:-~~,~:i~ _;;;·~~~-:;-;-~ ~;~·fC;. /:;·"-· · 
OBSERVACIONES: _____ ...,'':,_:<...,·~_i:C...,:...,j7~;;'-'.~..,.••:L...,~: . ...,:.,..·.~ • ...,H...,:i::...,t...,':'i,.,..·o;;.., . ...,;z-:;...,--,...,..,..·•-·· 

-:/,; <~~~-r~_:_,t~~-;~~r ;f¡;~~ ~:\¿~;~~1~~~'.~ ;:~~~~~ -=" º 





3 •• lTiene control de calidad de sus materias primas, para· la elab~raCtOn· de 
sus platillos? 

4 ... LRevisa ta existencia de todos sus platillos perió~ica-;ente? 

NO 
2~ 

3 



s.- LEi<lste u!\ _coMrol ·para la cantidad de cada platillo? 

SI 
soi . 

6.- LSupervlsa la ela!>oración y presentación de sus plat i 1 los1 

r-7.\ SI 
~gS.5~ 

1:54 

6 



, precios de sus alimentos? 
1.- lTieriC u, método pára determinar sus 

SI 
9 1~ -

ª
Cecuado al servicio prestado? 

8.- LEl precia es 

f.i:ils1 
~95~ 

135 

8 



9.- LSus precios son compet1tlvos? 

mm!ls1 
llilliiJ 97% 

to.- LGeneralrnente LCó:no efectúan el pago d~1 consurT10'? 

52. S\ 

r-:e:J CONTADO 
~ 52.5% 

136 

9 



11.. lSe real Izó una lnvestfgación para establecer la ublcaclóo deJ Resta,uraiites?' 

~SI 
~ 22,5~ 

12. • iLc parece que su Restauraore es de faci J acceso? 

m m SI 
95; 

~NO 
fZ:;:;:;J 77,5: 

12 

'IC 
St 

11 



13 ... lTiene servicio de estacionamiento su establecimiento? 

eo:iJ SI 

~m 
NO 
65~ 

13 

1r. ... LE t tamaño de su establecimiento es el adecuado para su denen¿a? 

~SI 
~BZ.5% 

f.0:«l NO 
~ 17.5'. 

1~ 

138 



15.- LExisten otras sucursales? 

51 
~St 

1&.- LUti1iza la publicidad para dar a conocer su ~estaura'lte? 

m w 51 
60~ 

139 

1 5 

16 



50% 

40% 

30~ 

10~ 

SO% 

30% 

20% 

10% 

17.- L~ué medio ó medíos 
Res taúi-ante? - · , 

ol----------f:::::::::: 
·:·:·:·:·: .......... •t---------«·:::.·. 

1----------t,:::::::::: 
'l--r:==-----t;:·:·:·:·: 

::::;:::: 
:::::::::. 

:~=~=~=~=~-t-----;, 
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21 ... !Recibe sugerencias? 
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3.9 CONCLUSIONES. 

En los resultados obtenidos en la investigaci6n ·encon-­

tramos que un 75\ de los encargados,de la Administraci6n de -

restaurantes conocen la mezcla de la Mercadotecnia (producto, 

precio, plaza y promoci6n) se formularon las preguntas, dando 

los siguientes resultados: 

PRODUCTO (Preguntas nameros: 2, 3, 4, s y 6), para· la -

mayorta de los establecimientos es la base fundamentar para -

el desarrollo y ~xito de la empresa. Debido que se observ6 -

que cuentan con un m~todo de elaboraci6n de su mena y tiene -

un control de calidad, entre otros factores. 

PRECIO (Preguntas nOmeros: 7, B, 9 y 10), es importante 

para los restaurantes debido que influye determinantemente P.!!. 

ra las ventas y es determinado por la categorta, servicio, C.!!. 

lidad, especialidad y la competencia. 

PLAZA (Preguntas ntlmeros: 11, 12, 13, 14 .y 15), se_obt~ 

vo como resultado que la ubicaci6n de la mayorta_de :_l_os_ res_:~_ 

taurantes se efecttlo a base de intuici6n.o 16gica y muy pocos 

a base de investigaci6n, debido a esto carecen de estaciona-­

miento, problemas de remodelaci6n r expansi6n. 

PROMOCION (Preguntas (Preguntas 16, 17, 18, 19 y 20), -

es utilizada en un 60\ debido a los costos }' los medios mlis -
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usados son revistas, peri6dicos, televisi6n, radio y folletos, 

. los cuales son_ poco frecuentes. Con respecto a la promoci6n­

no es frecuente por considerar que se acorrientan los restau­

rantes. 

Como se.puede observar en los resultados obtenidos en -

la Investigaci6n, se puede afirmar de la mezcla de Mercadotef. 

nia sí es importante en los restaurantes. 
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