
c;J 
e , 

-¡ C-1 
C"'- / 

UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE MEXICO 

FACULTAD DE CONTADURIA Y ADMINISTRACION 

ORGANIZACION DE UN RESTAURANT 
POR AREAS FUNCIONALES 

Seminario de Investigación Administrativa 
QUE EN OPCION AL GRADO DE: 

LICENCIADO EN ADMINISTRACION 

P R E N T A N 

CRUZ SANCHEZ MARIA BEATRIZ 
LOPEZ VILLAZANA VIANEY 
VELAZQUEZ RIVAS BEATRIZ 

Director de Seminario: 
C.P. Y LA.E. EUGENIO SISTO VELASCO 

MEXICO TESIS CON. ·, 
FALLA DE ORIGEN 

1990 



UNAM – Dirección General de Bibliotecas Tesis 

Digitales Restricciones de uso  

  

DERECHOS RESERVADOS © PROHIBIDA 

SU REPRODUCCIÓN TOTAL O PARCIAL  

Todo el material contenido en esta tesis está 

protegido por la Ley Federal del Derecho de 

Autor (LFDA) de los Estados Unidos 

Mexicanos (México).  

El uso de imágenes, fragmentos de videos, y 

demás material que sea objeto de protección 

de los derechos de autor, será exclusivamente 

para fines educativos e informativos y deberá 

citar la fuente donde la obtuvo mencionando el 

autor o autores. Cualquier uso distinto como el 

lucro, reproducción, edición o modificación, 

será perseguido y sancionado por el respectivo 

titular de los Derechos de Autor.  

 



U'DOIJll=IJ5 ••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••• 

li!&?lll!'I05. t..m'f!'rlC!:OllES 'f !!l!J!ODOr.JJG;fA. •••••••••••• ····················•· _ 2! 
IUllQ1llEC!llCll 

~!JADES ..................................................... 5, 

1'l9CllOOJJllilllLI. •••••••••••••••••••••••••••••••••• "-= • ~ ~ ~ •• ~ ~ • ~" ~ • • • • • ~ . 
•~ea.b 'f sq¡DllrTUdía< d'e m .. c:i::ade ............... ~~~~~~~-~j .. 2:.:;:·~,~:,-~_-~t~: lilL-

l"roatS<> efe 0>mwi:a. •••••••••••••••••••••• ~ •• :~~~~".~',~C.~;:~:;·:,~ ¡{j-
FUnclones de ta. mEr1ra1foacnia ................ : ........ ·~:~~~,~~; .. .:· .. ; ... ~-~-~"~;~::-....... ll!L 

- Uni•uU¡pci:óm 4 .... tt.ams ••••••••••••• ~.~"··':.;;~·-~:.~-~"-~"· n¡¡. 
- 2i::oductai ............................................................... .' .. .;. .. -~~-~-~--~-~: .. ~·:..- .. ·~-........ ll5'i 

- P're:c::ta .... .;. ..................................................................................................... lli 

- ll.ii.<:rfbucláro ••••••••••• ~. •• •• • • • • • • •• •• • • •• • • •• • •.• • • • •• • •• • li$ 

- eromo~fótL ................................................................................................... nCJI 

ncnu=Olli ••.•••••.••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••• n 
Loca:Itf:z-acfáni,. se-neo:fÍÍ'o!. ccn5t.i:uce.iáa. ~ dfst.d!Luclóm 

dt- l!ai otan.;:;.a; ................. ~ ........................................................................... ~ 

$e. l!e.c.i:fám y: mane e.trl!miaru:c. de ];a. tIUiq~:ia:r ía1 y. erp .. .iigo. .. .. .. .. .. ... .. .. .. .. ZA. 

R·Jiane-adám y (tOnt:rail!. de: b prodin::..c:Jiótr. ................................................... 25 

IZ.an.tro-1! de. a·l!.iid"ad: ..................................................................................... l:di 

Contta..1 <le d'e.spe-rd:ic:ios .................... r.......... ..... .. .. .. .. .. .. .. .. .. . .. .. .. .. .. .. .. .. .. . za: 
Com¡i-raS" ................................................................................................. ., .......... 29.'. 

l'l!l!SOlt;w;.. ........................................................... n 
Ccnsecus::fó01 .................................................................................................. ll 

- O~cdp•;iónt cte. pu.est.a'l ............................. ~ ............................................ )!}1 

- Reclu.c.amien:t:o, ........................................................ ,. ..................................... 3.Z-

- Sttl:i!cclén. .............................................. - ...................................................... J3 

tncrodu"C.c:.ión1 ................................... _ .......................................................... 14. 

De.sat""W.Uoi ...... ~ ...................... - ........ -:_· .... _-.._ .. ,,. ... _:~ .. : ...................... .................... 3·ir 

Reiiluni?C11Cián: ...................................................... ~-.. .;. .. --~~-.................................. -35 

Sest<ridad: ••••••.••••••••••••••••••••••••••••••••••••.•••••••••• 'J,J 

S-e:r-vic.i·os ............................... , ...... --: .. :: ........... ··.e-~----,;.-;:-;.--..-~ .... ;;. ............ ~ .............. J'3: 



~ •••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••• ~........ l'll 

t'tina.ncJi~ .......................................... ~ .. ~ ... : .... ~~~ .. · ..... ·~·-~ ..... ~ .. ·.............. lt 

- ?Ea!ttrutid.í:a. lliinil'lltlen ........................... -.;. .. ~~:i .. ·~·~·~-~=;~:.:~~=·~·................ lCJ! 

- Qb~cli!m cm r~ou::sos. .. _ ...................... :~5'~':~ .. :·~··~~:~~~·~;:~;~:-L'. .... ·........ 4.1! 

~::!" f:a:::0~.::::::::::::::~:~fo~2:~&:3~~·=~{~~:;~~~:•- =~ 
- caa.can.ufifad! ...................................... ~ .... ~ ii~~~~::~:·t;Ei~l~:t.:~~\i'j~-~~·~ ~ ~z 

: ::-:.:~:~::·:::::::::::::::::~,}~:~i~~~t~~~i~~~~~?-~~It :e 
... , '1'1'...: ... ···,~::: }.C , • ''"• '· 

~· !ll!'.M:'J1'l:CQ, __ •c;;:.;::~,-o-e •(. 
GE.'IEir..tf.JiD.WES ••••••••••••••••••••••••••••••• ~~"--~~-:~~:~'l;~~·;::::· -/IS' 

D~fttIIJ:i:féu: da rescau:r.mlr ................... ~ ...... ~~--~~-~~:~~~-~·~~~':·;~-~~":(.-~ -.4& · 

;t¡;e..,_.,;,,,t~:;. Mscóir!c""' •••••••••••••••••••••••• :: •• ~ •••• ::::'~ •• • 48i 

lt::rr:t:a! d:.í! e.on.:st::!ru.t.1r:1-e: ........................................................ -.. ~-~.:.~ .. ;.::.-;~ .. ;.. 4~ 

l!.tais:tiJ!tt:'.Lc-iióui .............................................................................................. ;....... 501 

Re.qu..iis-tttos legale."f p.Eia.. i!'a.r cf1': aU!ai um ires.cawr.mt- ...................... SQl 

Gl&•J.etivas. de:Jl. ~tauranc- , ................ ...................................................... iSi 

S'UV1~:U.:1; ........................... _,. ......................................................................... 55 

Oorg;¡clgra111.ru ................................................................................................... j.T, 

IJ.,I:-<E!1'tli~ms. U,;lC> !A IJH1*'nlle:!Olf. i'CtlCJJON.tL. DE Ulf. 

RE.i-~'J! ............................................................................................................... ~a: 

!!te-i;ca:di.::r:IV!ndl.l:. .. .. .. .. .. .. .. .... .. .. .. .. ....... .. .. .. .. •. .. .. .... .. .... ..... .. .... .. .......... .... .. .... .... .. J,IJ:' 

~-c:1J:r!'u.cc..iom ...................................................... - .................................................... 6? 

Ihi::~na.Jl ............................................................................................................. ¡,'fi 

1:±7\.lD'.=:t.'f _ ............................................................. _ ............. ~~-......................... g:p 

MEXD& 

.1. t¡¡~¿us. socucnmoM:tCJJs •••••••••••••••••••••••••••• ; .••••••••••• rn4 
¡¡;=u (PRODUCTO' 1 ei!ECJ;Q-) •••••••••••••••••••••••••••• -•••••.••••• ~ una. 
C Scrt.!Cil"oll• DI': !00.'LIID •••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••• IZ<I< 

~ONCLC.STU?::ES .............................................................................................................................. tltii 

aD::IDGRAFL\. ..•••••••.••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••• -. t25' 



!NTRODUCC!D:: 

En la época accual se ha ac:ecentado el número y diversidad de e1:1presas 

y¡j sean comerciales o de servicios. La industria restaurantera ha sido part.f 

cipe de este desarrollo que se manifiesta con la cantidad de restaurants --­

existentes, debido en g:-an parte, a la necesidad de consumir los c.? U mentas -

Cuera del hogar. 

Ante esta situación de gran competencia, no es posible aplicar la admi­

nistración en los restaurants de una manera empírica e incipiente, ni hasta 

saber cocinar bien para conducir al éxito el negoch..,, sino que es necesario 

administrar de una manera má!'I dentífica y a su vez dividir dicha tarea en -

áreas funcionales básicas para que restllte más eficiente. ~uchas veces en e! 

te tipo de negocios, se pone más atención a la producción de alimentos res-­

t;;ndole i:npC'lrtancia a }C'.j aspectos de ir:ercadot;.?cnh, persoMl y finanzas. 

Es p.¡r ello que la ir.tendón de le presente investigación e;; mllstrar de 

una :na.nera teórica las principales áreas funci.:>Mles en que puede estar erg~ 

nlzado un restaurant y, de una u:anera práctica un posible esquema de organi­

zación analizando en forma mu~· general los aspectos ir.ás importantes de cada 

área, 

Así mismo se presentan los requisitos legales que existe en Xéxico para 

la ln!'italación de un restaurant. 

En este trabajo se utiliza el término 11 restaur:int 11
, respetando su vri-­

gen ! rancés. 



OBJETIVOS, LL~tTACIONES Y METODOLOGtA 

OBJETtVOS: 

- Realizar una investigación de las áreas funcionales, que permita a las 

personas interesadas en la industria restaurantera, tener información 

de los factores que influyen para la administración de un negocio de - · 

este tipo. 

- Aportar un esquema de organit.ación para quien desee instalar un resta!!, 

rant o mejorar el funcionamiento de uno ya existente.. 

LllHTACIONES: 

.. El tiempo para investigaci6n es relativamente corto, por lo cual sólo · 

se explican las funciones más generales de cada área. 

- La información que se necesita para la investigación de campo no es f! 
c;U de obtener, por ello se captó mediante la observación en restau--­

rants. 

- El tietnpo que se necesita para realizar un caso práctico real es ma-­

yor al disponible, por lo cual para efecto de este trabajo se trata -

de un caso ficticio, adaptado en lo posible a la realidad. 

HETODOLOGtA: 

La metodologfa que se utilizó para la elaboraCión de la presente inves­

tigación es la que describe Armando l". Zubizarreta 1 en su libro: La aventura 

del trabajo intelectual • 

Este método consta de los siguientes pasos: 

Elecci•::in del teoa.- fue seleccionado debido a que no existe ningún tra­

bajo de investigación con el enfoque de áreas funcionales en restaurants. 

Fuentes de información.- la información que se utilizó fue documental, -



Y/ ob't'8ni.tt.9:1 em diferenres.; r.esr.aur.ant:s-u r.i"dlilnt·e., 10:: oDse-r.vación y: db-~ J.a-:o visit-a-: 

a1 liu a.íáiara1 ~iu:ibnar de~ la-, !.hdústttrik1 Resraurantara1 Y: A"lli..rnento1i~ Gond-imentadi;.so. 

(OANlRACl)i •. 

Ell n-lan'. di!: t;rabajbo.- seo, reffllzó· una. Us-t·a-· de-· ac:ti'.·íriadus con tiez:-,po.s. d~ -· 

ihibib' YJ terminaoióñ,, par.a: culirdr. la· ih\'e.stig~ciOiJ, em el.1 ttiecpo· dLspcnibJC.~ 

Recol"eccióhi di!· datos·•-- f\u!.! ruil12adm em ia.s.~ fUcmt:es~ antes· r..ent:i'Ollsdils •. 

Ordenacióh- e. interµret:aoiÓÍT.' di>.: lbs, oat:er.ürl'es--..- ya-1 ol::trenitl.li.· la, inffrn:'l.'.l?­

cióir. COJSP.leta\, se· hfao· una·, as-t'mct.uraci.Dfr, dal! erai:i.ajj:i1 por c.:Jpí!:aii:•s:>.. 

Gomp.osi'ciÓÍT y· redacciéfo~,..- una1 \.'~ ordCnaU:a lh~ ihfim::mciói;,. s:r-~ cor.r.iS"iñ: y,.· 

r.edáctó', nuevamentn.o. 

Pr.esenrncióm f.or.nar df:.11 t·:-atiaiu .. - const;j niyú· la: iilt~ma-:. Hr.c.:;.ent<lcHñr. al~-~ 

DJ.X-eeror:- de.: seminario· di! invest:i~acjúi1· ... 

Pub'Lii:aciiiit•.- una. ve-r: a¡trob'ado• e E t'r4bajo~ s~-· lll<ivfü ai imp_cid:r:' Y! s-c: vo-rü­

f.lcfü tl!JC' fuera· corrP.cta:. 



MIA\ Rrn:cn 'll' &:ro Rl ¡:¡ (!,Q) 



GENERALIDADES 

La administración ha sido aplicada desde que existe el hombre, durante 

su evoludón, de manera consciente o inconsciente la ha utilizado. La histo­

ria demuestra que, desde sus orígenes, tuvo la necesidad de organizarse para 

alcanzar un objetivo, Esta aplicación empírica de la administración, más que 

nada 1 era un simple acto administrativo (coordinación d'I?!. esfuerza huoano P! 

ra alcanzar algún objetivo) (1). En cambio en la época actual el hombre nece­

sita organizarse cada día m5s para producir lo que requiere y hacer 1 por ta!! 

to, una aplicación cientrfica de la administr.:ición. 

El empleo de la palabra 11administración11 es, ·cuchas veces, subjetivo, -

ya que la opinión de cada autor ~s t:iuy variable. A continuación s~ mencionan 

algunas definiciones de diver;os autores: 

- .\d"ministración es la dirección de un organismo soci:il, y su efectivi­

dad en alcanzar sus objetivos, fundada en la habilidad de conducir a su-5 in­

tegrnntes~2) 

- Consiste en lograr un objetiva predeterminarlo, mediante t-1 esfuerzo -

ajeno~ J) 

- Es el conjunto sistemático de reglas pa:-&. lograr la máxi:na eficiencia 

en las formas de estructurar y manejar un organisILO sociJd~) 

- C1.mjunto de técnicas sistemátic.1s qui! Dt?rmlt<!n QUI:! las organizaciones 

sociales logren sus fines. Acción de planea:., cont:ol.u y dirisir lo~ recur 

sos de una organización con el fi:-i d~ alcanzar :'U!' cbjetivos deseados~')) -

(l) Uernández y Rodríguez., Ser~;io. CunCa:nt'n~o'O ·je admiu.L.traci6~. 
(2) Koont'~ ... O'Uonncll. Curso de :.idrr.inistr.:ic1ún .:lO:~erna. 
(3) Terry G .. R. Principios de af.u.inist.r,1d6n. 
(4) Re)·es Poncc, Agustín. Administración ¡k 1~:'qn.:~aó-' 

(5) Hernández. Ob, Cic. 



En las complejas organizaciones modernas. la administración no puede ser 

aplicada por una sola perl"ona, sino más bien esta función se divide entre mu­

chos de los que integran 13 empresa¡ es decir, se divide por áreas funciona-­

les. 

Las áreas funcionales típicas d\! una empresa son: 

Producción o técnica.- es la función de producir y mantener la planta. 

Mercadotecnia o comercial.- es la función de venta del producto (bien o 

So:?VicJo) • 

Personal.- función de coordinación del elemento huma.no para alcanzar los 

fines deseados. 

financiera.- búsqueda y uso óptimo del capital. 

La existencia de áreas funcionales dependerá de la naturaleza de cada e! 

presa. En algunas organizaciones puede haber otras áreas funcionales tales C5!, 

mo: contabilidad, compras, informática, investigación y desarrollo, seguridad, 

etc. En otras pueden e:i:istir las áreas de manJ?ra combinada, por ejemplo: la -

función de producción puede abarcar la de cot11.pras. 

La eficiencia de la empresa, se logra con ta ef1ciencia de cada una de 

las úreas funcionales, f]Ue de manera coordin.1da, logra la prnducción de bie-­

ues o servicios para el mercado; por ello es itiportante que cada una cumpla -

con Jos ob.1etivos que se han fijado, en torno a los objetivos generales de la 

empresa. 

La palabra objetivo, implica la idea Je algo hacia lo cual !;e dirigen -­

las acciones de una o varias personas~ 6 ) Un objetivo, menciona George Terry, 

"representa lo que se espera alcanzar en el futuro, como resultado del proce­

~ü administrativo". En el fondo es la materialización del fin, esencial en t~ 

do grupo social, ya que es aquello a lu que las acciones de todoo se dirigen. 

Los ohjetivos se pueden clasificar de la sigui~nte manera: 

A) Por su orfgen y tiempo, en: 

- institucionales.- son aquellos que están en la esencia y natural! 

Z;j de 1.:i organización. Estos se dividen en: 

(6) Reyes ?once. Ob. Cit. 



Sociales.- es el que persigue la empresa al crearse, ante· -

la 1ociedad. 

Económicos.- es el beneficio que persigue en términos aone-

tartas. 

• De servicios.- es el que pen;igue la empresa al ofrecer sus 

productos (satishcctón de una necesidad). 

- C{clicos.- &on aquellos que son fijados por perfodos determina-­

dos. es decir, de largo, mediano y cor:o plazo. 

S) Por jer.:1rqu{a '! función en: 

- Organizacionales. 

- Divisionales. 

- Gerencialf!S· 

- Departamental.es. 

Como las empre&as están estructuradas jo!rárc:uicn:::ente, con rli.visió:-t del 

trabajo por áreas funcionales, los objeti-1os se clasifican po:- el nivel di:. -

jerarquía y área donde se est.anlece, para .su dehiJa coorJinación. 

As{ como se fijan y cumplt:n los objetivos, e~ llllpottante es'<:nblccer las 

poHticas que hahfin de Sf'~uir~e para con~e511!:s~. Las polítlc9!1 ¡m~den c!ef_!. 

nirse cumo: los criterios benerales que t iener. pc-r ,lhjeto orientGr la acción, 
(7) 

dejando,D los jefes campo para lao C.ec!sitmet: '1_ue le:s corresponda tomar. 

Las políticas se clasifican en: 

A) Externamente impuestas.- t>St<ls son por Je, grmeral marcaóa-; ~1or la -­

ley.(ej: la política de proporcionaltdad del t!"dDJJO "J salario, ""'<!iiafad.1 p1.1r 

la Constitución). 

B) De apelación.- estas son las que $e for:nan a través de i.:•rnsultas con 

los jefes intermedios por par-re de lo~ suptrvi~ores, !on:iándose a,;í, por tre•; 

o cuatro resoludones semejantes, una norma d'.! a~H·l.1ción o interpretad.Ón -­

(jurisprudencia admini str.1t iva). 

(7) Rt:!yes Ponce. Ob. Cit. 



C) Expresamente fonnuladas.- son las que de alguna unu·a precha, con! 

ciente, y de prefecencia por escrito, se formulan con el fin de que sirvan -

para regir en té'n:iinos generales un campo. 

En las áreas funcionales de una empresa es común determinar poU:t1cas -

referentes a: 

Mercadotecnia.- Precio 

Producción. -

Personal.-

Finanzas.-

Ven e as 

Canales de distribución 

Investigación de mercados 

Medios publicitarios,etc. 

Compra<J de materia prima. 

Control de calidad 

Hanteuimiento 

Manejo de inventarios 

Medidas de segurirlad, etc. 

Reclutamiento 

Selección 

Su E: 1 dos y salarios 

Entrenamiento 

Incentivos 

Prestaciones 

Promociones y ascensos, etc. 

Presupuestos 

Control contable 

Manejo de fondos 

Crédito a clientes 

Protecci5n de capital, etc. 



MERCADOTECNIA 

Es aquella actividad humana. dirigida a satisfacer nece~idades, caren-­

cias y deseos a través de proceso& de incercainbío~ 1) 

La satisfacción de los clientes es el aspecto más importante de la mer­

cadotecnia; para lograrlo la empresa debe investigar cuáles son las necesid! 

des de 1 cliente 1 para poder ofrecer productos realmente satisfactorios. Ade­

más, no sólo debe hacer llegar estos productos a los consu:n1dores, sino que 

también debe continuar adaptando y modificando los productos i::on el fin de -

mantenerlos actualizados. de acuerdo con los cambios ~n los deseos y prcfc-­

rencias del mercado. 

L3s funciones de la mercadotecnia son: 

- ln\.'estigación de m(.<rr,:ados.- implica conocer quienes r..i¡1 o pued~n se!' 

los ronsumidores potenciales, identificando sus caructerístic.as (qué hacen, 

dónde compran, porqué, cu.iles son sus ingresos, sus edades, ec:c.;. 

- Decisiones sobre: 

.Producto.- se refiere .i que el bien o servicio ~atisfaga lat> 

cesidade5 del ¡rupa Súc.ial parn el que fui! cr._ado • 

. Precio.- es la decisión ::iceri.:a del prt!do que ha de asignarse al 

producto, que sea rentable p.ua la ecpre'.ih y razonable µara el r.ierr.ado, 

.Distribución.- se refiere al t..stilblecim:-i.tntc dti banes part1 que el 

producto l lcgue al cont-umidor . 

• Promoción.- es la decisión para dar L1 conocer el producto al con·8 

sumidrJr. 

.Venta.- es coda actividad que genera en ios clitontes el últin10 -

impulso hacia el intercambio . 

• Posventa.- es la actividud que asegura la satisfacción de las -

necesidadt!S a través del producto, ya que lo ü:.portante no es venLier una -­

vez, sino perl!lélnecer en el merca.:lo (en este punto se> anaHia nueva:i::t!nte el 

mercado con iines de retroalimentación). 

(l) Y.otler, Phili?.?-1.ercadotecnia. 



En la industria restaurantera, la venta se realiza en el momento a16llO 

de la distribución, así. coco la posvenca.; por ello sólo se tratarán las pr! 

meras cuatro decisiones. 

Cuando se toman dl!cisiones sobre las funciones de la mercadotecnia, la 

empresa esta sujeta a la influencia de muchas variables, ya sean internas o 

externas. 

Las fuerzas externas, no ~on controla.bles por la empresa (medio ambie!!_ 

te), y se dividen en dos grupo.i: 

l. - El rnacroambiente, que son los elementos relacionados con lo pol!t! 

co, social, legal, económico y tecnoló~ico. 

2.- El o.icroar.ibiente, que son los elementos relacionados estrechamente 

con la empreisa 1 como son: los proveedores, los consumidores y la comp~ten­

cia. 

Las fuerzas internas, engloban las funciones de la mercadotecnia, aun­

que e:.t:Jsten cuatro actividades que mayor impncto tienen para la empresa. E,! 

tos (actores son las llamadas cuatro p' e: producto, precio, plaza y prolllO­

ción. 

Sistema de fuerzas que 
iniluyen en la mercado 
tecnia de una empresa:-

E 
M 
p 

Precio 

Proc!uc to 

Distribución 

Prorr.oción 

Aspectos: 

político, social. 

legal, económ.tco~ 

tecnológico, etc. 

Proveedores 

Consumidores 

Competencia 

Macroambiente 

Mi e roambiente R 
t: 
s 
A f't11?rzaa internas 
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Antes de explicar las principales funciones de la n:ercadotecnla, !>!: c¡e!l 

cionarán aspectos que son importantes para la adecuada identiiicaciOn d~l -­

mercado meta y su satisfacción t'lediante el producttJ que s~ of':"~ce~ 

MERCADO Y S~GMENIACION DE MERCADO 

Un mercado está constituido por personas con nccesida.des por satlaiacer, 

estando dispuestas a adquirir o arrendar bienl!s o servid.os <¡tl;. sat!.s(Jgan -

esas necesidades mediante una recribudórc adecuada a quie!les le~ ;;r.,porctc­

nan dichos sati$factores~Z) Se puede definir también cnmo ~l i.nnjuntu de 

clientes actuales y potenciales que tienen nt!cesid.1des p.1r satisfacer ~J) 
Tipos de mercado: 

- Mercado del cocs1.1tnidor.- en este tipo d~ r.:i>rc.:ido lo;; b:!cnes y serv!.­

cios son rentados o comprados por individuos parJ su us1..i pi:n;.-:n.J l. 

- Mercado del productor o industriaJ .- cstJ {armado por lldr:iduos y -

organizaciones que adquieren produ~Cob, :11 .. ltcrj.1¡;; orima-:i y servii:for: rare la 

producción de otros; dichas adquisí.:iones estár. or~l!ntadas h.icía un fir. po:: 

terior, 

- Mercado del revendedlir,- está ir.tegr.1do ¡.icr 1ndivídu<rn y :irgani;:ar.:1_2 

nes que obtienen utilidades al revend~r ,_, rentar bi.r.n~.> o s~rv~.cio5, a. t!Stl" 

mercado se le conoce también como cotnHda!. o Cc:. distrihuidores, ,:onfr-r.:á"­

dose por mayor!stas, minor!stas, agente~. cte. 

- Mercado del gobierno.- est.í íorn..1,kl por J.:i~~ instit.uc;.r,n"°s ¿t'1 5.?ctor 

público que adquieren bienes o servicioti ¡:...ua llevar a cabo sus ?•-ind;>alef.; 

funciones. 

Dentro de la inc!ustria restaurante:-a lQs tr.ercad.-l5 que se ut.tli?.a11 'j•)n: 

el mercado del consumidor, ya que es el m•?rcado al cu.;.!. se dirijtc este tipo 

de negocios; y el mercado del productor, que es el que utiliza tin rest.1urant 

par.1 Allegarse de lo n1?.::esari\1, a fin de llcv.ir :1 i::ab:' su ar:tiviJ.<1d µrimvr-

dial. 

WT!~la Vega, Laura. Mer;;.adotecnia. 
(3) lbfd. 
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Segmentación de mercado 

Es un proceso oediance el cual se identifica o se toma a un grupo de -­

compradores homogéneos, es decir~ se divide e.1 mercado en vari.os submcrcados 

o segmentos de acuetdo a los rJiferentes deseos de compra y requerimientos de 

los consumidores ~ 4 ) 
Los fo.ctores a considerar para segmentar un l?lercado son: 

Edad 

E'ltatus 

Nt·1el econól!l.ico de las personas 

Ingresos 

t.uga e donde vi ven 

Sexo 

Información de mercado 

lnforu.ación de otras P.mpresa.s 

Condiciones dí!l producto 

Precio 

Cl tente ')Ue lo compra 

Ca lió" d. 

Regián 

Estado civil 

Con hijos 

Nivi?} prohslvna.l 

Gur.to?'i 

Necesld.Jdes 

Caracterfstlcan de los C(IOt>umidor~s 

:~úmero de personas en una familia. etc. 

Existo.n diferentes métodos para segmentar un mercado, entre lQs cu::iles 

se encuentre:n: 

A) !-h.•rcadvtecnia diferenciada.- trata a cada consui;::idor como si. fuera 

la única persona en t.!l ml!n:.irlo. 

(4) Oh. Clt. 
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8) Mercadotecnia indiferenciad3.- la ~ercadocecnia no encausa sus es--­

fuerzos hacia un •Ólo segmento del mercado. 

C) Mercadotecnia concentrada.- el propósito es obceaer una hL1ena oosi-­

ción en el mercado en pocas áreas. es decir, busca una mayor porción en un -

mercado pequeño en lugar de buscar una menor porción en un mercado grande. 

PROCESO DE CO!IPRA 

El proceso de. compra es el conjunto de etapas por las qcc pasa un cons~ 

midor para poder adquirir a.lgo~S) 
Existen diferentes tipos de compradores entre ellos se encuentran: 

A) !opulsivos.- son los col'lpradores que pasan directnnent~ de la nec:es! 

dad sentida a la compra real, 

B) Morales,- los que se debati?n en el prob!eo.."I. de c.:Jmprar e r>'J comprar. 

C) Deliberados o racionales.- son los que <lntes de realh-u ur.a ctmp:-a 

se encargan de pedir opinione!= •; todo cipo de datos, compuamfo precios para 

así decidirse por algún artículo~ 

Los ccmpradort!s a los que se enfrenta un rc'Staurant son básl.:a;uentc: 

los impulsivos, que al sentir la neces!dad de aliir:encarse 1 buscnn un lugar -

para satisfacer dichc1 necesidad¡ y los de 1iberados 1 que de aotei'!ano deciden 

asistir a un restaurant, y para garantizar que el servicio Ae.:1 <le su agrado 

piden referencias del lugar. 

Huchas veces 1 para la segmentación del mercado y para conocer el campo! 

tamiento de compr3 del consumidor, es il!1p,;irtante- el ~~tud1o de los ('Str::!tos 

soc ioeconómicos. 

l.os niveles socioeconómicos son divisiones relativamente pen:ianentes y 

homogéneos dentro de una sociedad en la Q•Je los individuos coniparte:n estilos 

de \'ida conduct3S si¡;¡ilares~ 6 ) 

(5) Ob. Cit. 
(6) Jb!d. 
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En el anexo 11A11 se presentan los niveles socioeconóm.icos que Laura Fie­

cher señala en su libro Mercadotecnia. 

FUNCIO~ES n LA HERCAIJOTECNIA 

Investigación de mercados 

Es la aplicación de principios científicos a los métodos de observación 

y experim~ncación clásicos y de encuesta9. en Ja búsqueda cuidadosa de un C.!:!_ 

nocim!entc. m.'is preciso sobre el comporta;zdento de los consumidores y del me! 

cado, para poder logar una comercialización y distribución más eficaz del 

producto~]) 
Los objetivos bá&icoe de la investigación de mercados se pueden dividir 

tres: 

A) Objetivo social.- satisfacer las necesidades del consumidor final, -

ya sea mediante un bien y/o servicio requerido, es decir~ que el producto e! 

té en disposición de cumplir los requerimientos y deseos exigidos cuando sea 

utilizado, que responda satisfactoriamente. 

B) Objeti\•o económico.- determinar el grado económico de éxito o fraca­

so que pueda tener una empresa dentro del mercado real o potencial y así de­

tenainar el fiistcma adecuado a seguir. 

C) Obje::ivo administrativo.- ayudar a la ee:iprcsa a su desarrollo media.!,! 

ce la adecuada plan~ac.ión. organización, control de los recursos y elementos 

de la empretia para .que ésta llevP el producto correcto en el tiempo oportuno 

al .:onsu:ni dar fina l. 

La iraporrnncia de la investigación de mercados radica en la ayuda que -

proporciona a muchos directores y personas encarl,!adas de llevar a cabo el -

buen funcionamiento de la mercadotecnia, ya que !'le>díante ella se ·1an a gestar" 

y tomar decisiones adecuad.1s para alcanzar las metas o fines deseados. 

Las limitan tes más usuales que pt1eden afectar la eficiencia para obte­

ner resultados positivos, concretos y veraces de la investigación a realizar 

(7) Alevizos, Jolin P. Estudio:; de 1:1Cr~ados. 
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aon: 

A) El desconociaiento y falta de comprensión de lo que es la investiga­

ción de tvrcados. 

B) Su alto costo de aplicación .. 

C) El interca:bio existente entre la concepción del estudio y &U ejecu-

ción. 

D) La. falta de personal especializado para su aplica.:.ión. 

E) El tiempo de duración que se lleva en la investigación. 

F) La dificultad de valorar los resultados en términos cor.etarios. 

C) L..'l dificultad para obtener resultados confiC?bles cien por ciento, d~ 

bldo a la !alta de cooperación tanto de factores internos ce.e:> ·J:<.:ternos. 

H) La resistencia, por parte de lor, ejecutiVos de la investigación de -

merca.dos. a aceptar el s!steca. 

Para un restaut'ant, la 1nvcst1ga.:ión de ir:etcados implica ~l conocer --­

quienes sen o pueden ser los clientes potenciales; ídentiiica.r E.U!. caracte-­

rfsticas y gusto:.: qué hacen, dónde consumen sus a.lioentos, dóndr están le.e~ 

lizados, cuáles son sus ingresos, edades, etc. Cuanto m6s se conozca del tieI 

cado, "CUtyores serán las probahtlidades Ce éxito. 

Producro 

Gn ;>roducto es un complejt') de atributos tangibles o intangible:; que i:l 

comprador puede aceptar coino al&c QUC. ofrece .!:iat. lsfacción é:. s.us deseo!:3 o ne­

cesidades!6> Tamhién pu.:-de defintrse como un bien o :;.:rvicio que satisface -

las necesidades o deseos del consucüdor c:..i. cual va dirigídc. 

El producto es de suma importancia r•J: 11ue si ~:;te no satisfa:c la nec~ 

sidad del consu!!!.idor fracasará¡ por ~uo es ::ecesario realizar Ui13 a.deciJada 

estrategia de producto (una estrategi.s es un ;:il.Jn de :lcción para utilizar -­

los recursos de la eopresa y as! lograr su3 objetivos} 1 así misoo, es !!l!por­

cante que el producto resulte renta,le para !.a e::¡:>rc&a, por el.t-1"), cuando no 

sea reditua:ile será :i~cesario cacbiarlo í'ºr :.Jt I'o que si lo sea, <le lo .:ontr~~ 

(8) St.anton J. WUUati. fllr.da:ienrns de cad·.eting. 
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rio, éstos quitarían capacidad para aprovechar nuevas oportunidades. 

Cuando se trata específicatnente de un servicio (como es el caso de un -

restaurant) l;¡ estrategia se vuelve más compleja, ya que además de satisfa-­

cer las necesidades del consumidor se pretende incrementat' el. conjunto de V!, 

lores o beneficios presentados a los consumidores. El servicio puede ser de­

finido como: el conjunto de actividades, beneficios o satisfactores que se -

ofrec~n paca ~u venta o se suministran en relación con las ventas~9 ) 
Las características de un servicio son: 

A) lntangibilidnd. 

B) Naturaleza perecedera: es un servicio inomentáneo que satisface la º!. 

cesidad del consuTJidor. 

C) Estandarización: es un servicio que no se produce en línea. 

D) Participación: el servicio se da en un marco de tiempo en donde el 

con&uclidor participa en la ejecución. 

En el servicio también existe la producción, distribución y consumo pe­

ro con menos separación de tiei:ipo y lugar. 

Al ofrecer servicios se deben implementar una serie de actividades para 

ofrecer satisfactores diferentes a los de la competencia y poder adquirir -­

asf un dgnc distintivo de indentiUcación que haga que los consumidores pr!_ 

fieran 1Ü scr'.l'icio de la empresa. 

Precio 

El precio e~ la cantidad de dinero que se necesita para adquirir en in­

tercambio un producto y los servicios que le acolllpa1lnn~lO) 
Determinar el precio de un pre.dueto es una tarea compleja; se debe to-

1:1.ar en cuenta t.-1 valor que los consumidores dan a dicho producto, este valor 

es el resultado de la satisfac:ción que proporcione. Esta satisfacción se da 

en t~rminos de características tangibles e int3ngibles (imagen del establee! 

o.lento, ~ervicio, rápidez, etc.). 

El prei:io tiene un lt:1p3cto tl'JY grande para la empresa, ya que va a in-­

f iuir en sus ingresos y por lo tanto en el nivel de utilid.ides; as! m.is1:10 1 

(9) fischer de la Vega. Ob. Cit. 
(10) lbíd. 16 



deteTIDinará. en buena parte, la demanda del producto en el ::lercado y su posi­

ción co11petitiva. Sin embargo estos efectos se pueden contrarestar con otros 

factores tales coc:o: las características diferenciales del pre.dueto, !.a oic--­

ción publicitaria. la promodón. etc. 

Los objetivos que persiguen los precios básicamente ~on: 

A) Conservar o mejorar la partlcipación en el rneri:ado. 

B) Estandarizar los precios.- cuando una empresa es líder ce su ram~. -

las demás tienen una relación con fos precios del lider • acm;,th! no necesari!_ 

mente cobren lo :nismo por el producto. 

C) Contribuir a obtcnt?r la utilidad dcscacl.a.- fijando precios que. man­

teniendo l.J det!landa, cubran los costo5 y ar ... 1rtcn el marg~n t!e utilide.•1 que -­

permita alcanzar la casa de retorno sobre la invetsión pretendida. 

D) Enfrentar la competencia.- algunas veces con un P!"l!Cio bajo se puede 

enfrentar a la ccir.petencia real y potencial. 

E) Lograr ):1 penetración des.?able en el '!lerc•1do.- ¿ste objetivo se pue­

de logar siguiendo una polt".ica ée precio baj.:i p.'.ira que la c:!!.pr~sa pueda ap2 

dc'filt'se de unJ parte de el cercado. 

f) Promover el ;Jr-oduct''.- se ·.::onsfgul• c·n:-ido :;e sigue un~ polftlc<1 de -­

pTec1a bajo para au::iencar ).:ls :..:;ua6. 

G) Pen:i.1tir la .suptrVi'Jt'.!~cia d~ l& er,1rresa.- <:~;t ... objet.ivu se d.: cnilndo 

el establecimiento se encuentra en una situación diHc.1.l y rr.edi.:.nte una pol! 

tica de prcc.io~ bajos s~ dA circul.:tci5n :11 dcc:th·!• y recupen~ .oc;í Sl! situa· 

ción. 

tran: 

,\) La situación econór.ica.- en la {1J.1ciÓr. di:: pr.:!cio~ C!> ltr'Jj" import<lnte 

la oferta y la deoanda del prod:ict~•; ::r.ucb:i~ vc;:~s ,,;')r\ dt!.tl:'.rn:inad:.is po·r el -­

~rcado, depe.ndi~r.dc del ni.vel ec<Jnódc':.l de Jos cun~1midores. 

8) L.l eonpl'lenc:ia.- no sir.m.pn .:i coste• d:l pro..:iui:.tn e!; ia bast jdiin.:n 

pr..ra fijar r>redos. En on ~ercado cui::p.;titivc el ¡:rc.:-Lo resulta un a.sp~cto -

importante, >'ªque induce a los c.crist:rr.id"rt:!:. a preit.dr el produc.ta de •mu -

empresa por la diferencia l::!O si;~ precies, .:.<i1r1Ss ú 1a :i.lta calidad, i·ápi<lel. 

en el servicio, trato. etc. 

C) El costo.- en un ir>::rcn.•.fo J'!'; ccr.1p .. •:-c~ci;; ;.:;; ,~opresas ne. ¡n:edlrn fjjar 
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sus precios con U_bertad, por tanto los costos le permitirán saber la utili­

dad de cada producto. Es importante que el costo se reduzca al m!nimo y no -

incurrir en ga.!:itos innecesarios, conservando el mismo nivel de calidad. 

D) Los precios oficiales.- si el restaurant se encuentr~ en zona turfs­

tica se deberá obtener, ante el Registro Nacional de Turismo, la autoriza-­

ción de precio.is de sus Rliir:entos. 

Algunas normas de c6r.io no fijar precios son: 

- Pensar que el precio depende directamente del costo. 

- Fijar el precio considerando que es independiente de la política de -

publicidad. 

- No tomar en cuenta la oferta y lii demanda. 

- Fijar precios bajos en cuanto bajen las ventas. 

- Fijar dihrentes precios para cada tipo de cliente. 

Debido a l.:t importancia del precio, las políticas de íijación de los -­

mismos, deben dar por resultado productos con precios razonables para la em­

presa y par;¡ el consumidor, estas políticas son parte de una estrategia, por 

ello hablat· de estrategia implica los objetJvos de la empresa, los recursos 

a u~Jlhar para ;ilcanz;irlos y Lis políticas pri:tcipales que se deben seguir 

para utiJ izar dichos recursos. 

Las polft1cas que se pueden <>eguir en un restaurant son: 

A) Política de det;cuentos.- son una deduc.ciSn del precio de lista del -

producto. 

R) Polftica de penetración.- requiere precios bajos y grandes volumenes 

de "JC:1t3, de esta manera c;e atnien r::in:;ur:!ld::.rcs y t:J ingreso ea mayor que -

con un precio aito. 

C) Política p"Jr prestigio.- cuando se trata de un restaurant rle lujo, -

esta polftica suele ser importante p1::1.ra délr b1áf!.en al producto. 

D) Polftlca de supervivencia.- es una polfti.ca simplemente para evitar 

que la competencia saq11e a la empresa del merc.:ido. 

Distribución 

Un canal de distribución es la ruta quE: sigue el producto para llegar al 
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consumidor ~l l) 

En los restaurants se utiliza la vía más rápida para hac.::r llegar el -­

producto, es decir, un canal de distribución para productos de cor.sumo (pro­

ductor-consur:'.lidor). 

En este tipo de er.;presas la distribución del producto aependerá bás:ica­

mente del lugar de ubicación, seleccionada mediante una investigc1ción de me!. 

cados. 

Si se tiene un eficaz sbte:na da distribución se ofrecerá el servic.:io -

que los clientes esperan, esto puede resultar un aspe::to Í¡tportante para que 

la empresa tenga una diferencia competitiva. i'ara realizar una efectiva d!s­

tt"ibución del producto en un re!>tauranc es jmportante ten~r un.::i ub!cadón -­

idónea del mismo¡ por ello se debe cc.•r.siderar, arites que naria o"?l mercado Rl 

cual va dirigido el producto. 

Promoción 

Lo~ elementos Ñ6 importantes que incluyen ur.a P.t"':.rategia ¡1romociona ~ -

dentro de una organización cnoercial o de 5erv:!.cios son: 

,\) La publicidad.- es una forr.ia pn:..1J.:! dt! comwni.::..a..:lón i-:::.r:,~r::.0~1.al i::.e -­

los pr..."lduct?s. 

R) La venta personal.- que es un proce>so que t~t:ne c:o~o iir:.::.~:.d;.i.tJ infcr 

ma1 y persuadir a los consumidores par.i que cor.ipr~n deterninCJ.dcs pr;)ciuctos -

en una relación directa de interc.lmbfo er.tre el ·;~ndedor y el consm:lidor~t2:) 
En los restaurants, esta función puede corresponde:- al mesero ceandL· sugiere 

el consumo de ciertos platillas. 

C} Envase.- el envase e:i :.:r. rc5ta·~:·ant ·:ic:".c sicndc; la lo:: ... y i.~, c:rist!! 

!ería que cocbas de las veces p1Jede c!;t.lr decorada cun e:l lo~ot1.P.'.> d¿ la e:n­

presa. 

D) Proooción de venta.- ec: d.u a conoc:t.!r frs productos en for!Ila directa 

y personal además de ofrecer \IQ.lores o incentivos adicionales del producto; 

( 11) lbíd 
(12) Loe. Cit. 

19 



este esfuerzo de ventas no es constante cor.io en el caso de la publicidadPJ) 

Las estrategias de promoción que suelen emplearse en un restaurant son: re­

ducción de precios, ofertag de algún platillo (ofrecer dos por el precio de 

uno), regalos (ofr~cer en la compra Je algún platillo un refr~sco o postre), 

premios de agrader.:imiento (dulces, cerilleras, etc.). 

Sin embargo, de todos estos elementos, el más utilizado en los restau­

rants suele ser la publicidad. por ello se pondrá más énfasis a este aspee-

to. 

L2 publicidad t.!S aquella actividad que utiliza una serie de técnicas -

creativa~ para diseñar comunicaciones persuasivas e identificables, transmi­

tidi.s a través de los tJ.edius de comunicación; pagada por un patrocinador y -

dirigida a una persona (1 grupo de personas con el fin de desarrollar la de­

ma11da de un producto 1 servicio o ideis~l 4 ) Dichos r:ieJios masi.vos pueden ser: 

televisl.óu, c!nc, radio, periódicos. folletos, carteles, etc. 

El obj':!.tivo básico que persigue l.3 publicidad es divulgar las cualida-­

des de loa productos y estinular lns ventas de una manera inmediata o futura. 

Su fin real es el efecto último creado, o sea, modificar las activida-­

des y/o coriport,1oiento del receptor del mensaje, procurando informar a los -

r:onsumidOres, ;:icrliiic.ir sus gustos y motivarlos para que prefieran los pro-­

dur:toc; de la empresa. 

Algunos otros objetivos son: 

- Remediar la disminución de ln dcoanda de un producto. 

- Superar algún desprestigio. 

- Enfrentar la competencia. 

- Dar a conocer nuevos productos. 

- Desarrollar la imagen de los productos o de la empresa. 

- F.ntrat· en un nul!vo merca.do o atrr.erlo. 

- Elevar las ventas. 

Los ele!:lentos fundAmentale'.1 de la publicidad son: un producCQ (biPn o -

servicio), un medio publ!c1tc1rio 1 un mercado y un censaje que difu:ldir. El -

( 13) Loe. Cit. 
(14) !bfd. 
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mensaje es la parce oás especializada de la publicidad. consta de. los siguie!l 

tes elerwentos básicos: 

- Hoticia.- debe ser rápida, directa y despertar la atención del consu­

midor. 

- Formas y sonidos.- son elementos para publicidad en medios •Jisuales y 

auditivos. 

- Colores. 

- Melodías. 

Para transmitir los mensajes de la finn.l a loe; consuoidores 1 ésta debe -

valerse de los diferentes medios de difusión, dependiendo de tres factores -

principales. 

- Los hábitos del piiblico meta (en cu.aneo a ·::-.edios). 

- I..a eficacia de éstos para anunci.:tr el producto, 

- Los costos de dfcbo:. medios. 

Los medios publicitarios t.c-n los canales •' tra\'l!s de los cuales los anu.!! 

ciantes transmiten sus mensajes a la!. audiencias. Por P.llo es preci.;o que se 

seleccionen cuidadosaoente 1 ya qu,, la ubfca.:ión idónea de un anuncio es tan 

importante para logn.r una cot:tun1ca,:15n ef~~ience, con::: el m<-;nslje n>is:'lo. 

Los Ult:dios que utiliza lit pu~licldad so> clasifican de la siguic!1~e nan~ 

ra: 

A) Medios casivos.- son los que afec.tii01 a un número mayor de personas -

en un oomenco dado; el público es poco deteminado y selectivo. F.stos l!ledios 

se subdividen en: 

- Medio ,1uditivo (radio). 

- Medios audiovisuales (cine y televisión). 

- Medios visuales 1 prensa (periódicos y revistas). 

B) Xedios auxiliares o complementarios.- son los que afeccan d. un núme­

ro menor de personas en u:1 mo!Dento dado, Se subc!i•:iden r.n! 

- Medios directos (folletos. volantes, etc.). 

- Medios exteriores (anuncios luminosos 1 carteles espe.:t acul<ircs. anuu-

cios en edificios, etc.). 

- ~edios interiores (anuncios en lugarl?s cerrad~s ya sea ..:n el propio -

estableciir.hnto o en ajenos). 
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En los restaurants es común utilizar como medios publicitarios la radio, 

la prensa (periódicos y revistas) 1 algunos medios exteriores >' los medios di­

rectos. J.os medios directos son materiales que se utilizan en el punto de ve.!! 

ta tales como carteles, manteles indJviduales 1 servilletas, etc. Este tipo de 

medios son complementarios a los medios masivos pero constituyen una forma de 

publicidad por ser constantes, a diferencia de los medios promocionales que -

se utilizan esporádicamente. 
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PRODUCCIO!i 

La función del área de producción es la de transformar iflS".!mos en pro-­

duetos que puedan cociercializarse¡ en decir, se enfoca a lo Gue básicamente 

es el proceso productivo. El proceso prcduct!vo es un.:i serie de etapas e pa­

sos que se siguen para transfornar los materiales en productos; dentro de -­

los restaurants, el proceso productivo lo constituye cada paso ::¡ue se rPali­

za para preparar los diversos platillos que se ofrecen. 

Dentro de una eir.presa, esta área no sólo se concreta a elaborar les pr~ 

duetos (biene~ o servicios) sino que realiza otras ~ctividades, estas son e!! 

tre otras: 

LOCALIZACION, SELECCION, CONS!RUCCIOS Y DlST?.lBUCIDN DE l..\ PU.'iTA 

La localización de la planta, consi,:tc en d~terminnr m~diar,::e un3. l.nve! 

cig2ción detallada, el sitio que resulte t'lás \'iabl.2 ;;ara la :ln~talación de -

la planta de produ::ción 1 con<;i.dernndo les siguientr.<:. fnctores: la reglament~ 

ción oficial, l.:is fui!ntí.!:; J<.! ,-J.b,Vit~c1:;.J~:1to y \'i:~tas. !os m.:·.~ic.s de trar.spo_r 

te, el clima, agua, urbaniza~ión, o.:mo Lle .1bra, etc. 

En la industria restaurantera no~'"' necr.sario re,,lizar un estudio p11ra 

deter:ninar ~l lugar donde se producen los a1!1Jentos, ya que eP.te se encon~r.= 

rá dentro del ¡;¡[smo establecimiento donde se proporciona el servi::io. Aunque 

no se deben c.lvidar los far.tares antefi mencionados p<lra determi::ar el lugar 

donde se ubicará el negocio. 

La selección, construcción y distribuc.!.ón de l·'l planta, es con el iit'l -

de tot!!clr en cuenta las necesidades di? espacio que se teng:in, ln ubicación -­

más adecuada para el proceso de producción, la seguridad, la higiene, ilu:ci­

nación, así como los requerimientos para oficinas, ~crvicios y otros; y,1 que 

una construcción antifunctonal es un Listre Ji;:.:-io parn el trabajo. 

En un restaurant, la planta la ccn~tit1.:.ye la cocina. 

La cocina est.l constituída por: i.:n al~acén de ulit:'.entor. perecederc.:>, 

lugar para la cocción y preparadór. de los Civersos platcs, unn cieepi'nsa pa-
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ra artfculos no perecederos y un fregadero. Además debe contar con un espacio 

destinado para qi;e el personal coma y se cambie de ropa. 

Recomendaciones para detern.inar la distribución física de la cocina: 

- Que el sector donde se preparan los diversos platillos deba encontrar­

se entre el alm:ic;n general y la zona de servicio. 

- Las tiesas deben hallarst a fácil alcance, mientras que los diferentes 

utensilios deben ~ncimtr..Jrse cerca de c:uiene.; van a hacer uso de ellos. 

- Si la alt'.tra del techo es baja es aconsejable, instalar un extractor, 

ya que las cocinas dan ods;en n sorprendentes cantidades de grasa. 

- La ilu:;iinación para ser ildecuada, ha de llegar uniformem.?nte a todos -­

los sectores, pero qu~zá resulte lléH.:~.;~ria luz complementaria en sectores de­

teC'min"J.dos para llev.:ir a cabo lahorcs especiales. 

- Las paredes deben ser pint!td.1s de un color apropiado para mejorar la -

lu:: disponible. 

- El piso debe e:legirse teniE:-ndo '~n cucn:.a que ne sea resbaladizo a con­

s~c1Jencia de la:<:' inevtrab h·s gotas de agu.i y grasa que caen sobC'e él. 

- El mooiliarlo y eqoi{JO que deba moverse, de:be colocarse de formll que -

!.:>U despla;::Jm1~nto se pueda llevar a cnbo con un mínimo de ciolestias y su lim­

pieza pueda efecruars1~ con fadlid.:icl, 

L.1 diGtril•ución físka de la coc.ina debe estar enfocada a que los diver­

sos alim~ntos que se preparan se ouevan en un sólo sentido. Esto con el fin -

a~ evitar la pérdida de tiempo que supone el transportarlos hacia aC'riba y h!_ 

cia abajo. 

SELECCION Y MAJITENlll!EN70 DE LA :1AQUINARIA Y EQUIPO 

La sclecció:--i consiste en elegir lJJs máquinas y equipo que se utilizará -

el proceM de produi::ción c!e una empresa. Para hacer una buena selección de 

éstos se deber5 tomar en cu,~nta dos aspectos: uno técnico y otro econóoico, -

por lo que se refiere al tt!cnico cada empresa debe cstt:diar que raaquinuria o 

equipo es el tilás óptimo para ella de acuerdo a sus propias caracterhticas. Y 

en el económico Gebi:!r.in estudhr los costes. la du!'ación, el crédito, etc .• 

es decir, estudi:tr todos los factores r¡ue nos penz:itan o ayuden a realizar -­

una buena coopra. 
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El mantenimiento es una actividad dirigida n11cia el cu1.iát10 y rep.J.ra--­

ción del equipo y los medios de producción, no debiendo ol\·icbr qut' un buen 

manteriir.:iiento es la clave para una 1?levdda prodl>c:ción. La ~eguridad df' le. eE: 

presa es una función de la dirección y tiene cooc objetivo el evitar el oír..:! 

mo de accidentes y lograr una producción ,;diciente. 

En el caso de los restaurants el equipo e¡;:::ará compuesto por todos los 

utensilios y aparatos que se utilicen en ln elaboración dE los .11:!.:nentoS", e~ 

tre ellos encontramos: ollas, ~abinetes, hornos, parrillas, estufas, cafete­

ras, mezcladoras, teteras, fregadero, Oásculas, rebanaJorr:.s, ;:iesa de trabüjo, 

o.áquina lavaplatos 1 etc. 

Por lo regular el person11l que usa el e~uipo i."; el responsable de su -­

limpieza y ~antenimientr.>, y sí el eqt.Jipo no funciona adecu3dai=enLe, debe :;o­

licitar al ~e rente de produccjón que se<: reparad•), Para el o.inte:i!miento ¿el 

equipo más co:ipl~jo. conviene establecer contrato de servici<, con los ;1ro._.e!. 

dores o talleres especializados para que propn:-cionen un se:-vlciu pr~ventivo. 

E:Ha se inicia con lc1,:; pl,1:1es de proCucción, c:l pronr::stl::o de ver:t·1~ .., 

con la organiz.ación del personJ 1 de la planea. T~1da plane<:.ci.3r: dr•.err:ina ·~l 

grado d~ c:nntrol, es dc:dr, :;u.;!. 1:n;.! ptoducciGr1 bi'-?n ,.lanc.ada p~1cJe ;~~'1,1r::;~· 

a cabo con un mínimo de cont!"ol. 

En el caso de los restaurants la plane.Jción de la ¡;ir0ducci5r, se Ti!.e.liza 

de acuerdo a un estudio que se lleva a c:atio para conocer las prefer~rdas Ce 

los clientes. Es~e plan o iníormi? de prciducci~n e:e prepará por lo regular -­

con unt1 ser:iana de anticipación por lo nen.o;:, éste 5e pre:par<..1 p3ra la::. ::>p"!r,1-

ciont?s de cad<t día. Actual1:1~nte existen cliic:-entes tipo~ Ce into.-:nes de pro-

ducción do! alimento~. Los má~ sencil lcs s0lc rcqt:ier~n notas 1) tnscri¡"Jc.:.cnc1; 

a mano en el mcPÚ; pero el 11t.o Q,, f~:-::ia.:; de r·rnd·..:cción cás exactas, Jse~ur:<:.ri 

que el personal de producción entic:ida Fl!r!1..:ctamente la ca;.t.;.daJ de ~li::;cn-­

tos que se van a pri!parar, 

El informe de producción tien.a co:::.? objutlvc pro¡:ion:ionar a! p~rsc1·a·_ -

de pniducción: 



- Fecha y nCi::t:eo de clientes que se esperan. 

- Lista de productos que se van a elaborar. 

- Número Ct: porcionas c. producir. 

- lr.scrucciones sobre so;,rantns. 

El control de la produc~ión en la industria restaurantera se da por di­

ferentes medios ccm') son: 

- l.a e:nste:-.cia de recet.35 esttínrlar (descripción preestablecida de coco 

preparar los plaLilirJs) que lo~ encargados de producción deben seguir para -

garantizar al cliente productos de alta calidad uniforme y que cumplan con -

las normas de co_.:.tos del negoci.:i. 

- PorciCliH.!5 estándar, cada platillo qu~ S'! -;irve. deberá llevar la cant! 

dad, porcHin o peso que le corresponda, ni más ni ~cr.os, porque eso crearla 

un deseqlliliht·iu en l.:; prod:.:ct.:ión; ya GUe d Sl' le~ sirve c:.enos el prestigio 

de.l lugar quE-dar?. en jUo!bC y el cliente estará pag.lndo t:J.ils de lo que le co-­

rrci;ponde ¡ y 'i. s.: sirve de:. :nás Cir>:dnuirá el número de platos que se deban 

servir co.1 el mismc guis~, implicando mayQr~s coi;cos para et establecimiento. 

- Oc.ra ;-,cdid'.l tli:? central es reJ.liz.ar un cantee de clientes, esto con el 

íi'l de i:onoc!?r ~1 :-.Üc:crC' 'lf: clientes d quiet:eti se les sirvió (divididos 

desayun,1:;, al~1~!':!r;:o<;, cc:nidr.is y cenas), cedo c.on el fir. de corroborar o co-­

rregir nuestro pL'~16stic(I rle- vt?ntas. 

- También el conteo de porcicneH, es 11na medida de control, ya que con 

fste ~e conocerá que platillos son los tná= populares y con esto se podrá pl,!! 

near <le antemanu la cantidad de alimenta que se elaborará de acuet'do a los -

gusl'JS y prefe.-e:;.cias de la clientela, para no producir platillos poco popu­

lares en grandi::s cantidades y despué~ ~stos s~ conviertan en mermas 'J por lo 

tanto en pérdid.af., 

COllWOL Ll E CAL !DAD 

La neci!!:>ldad de enablecer un control de calidn.d en ln producción, se -

debe en un pri:-ici¡i:c, a que !A calidAd tiende siempre a alejarse del estánd3r 

dest:ado, por (°J~ra ¡iaru:, se atra·:iesa p.:>t' una época en que la cora¡>etencia y 
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los requisitos cecnológicos exigen cada dla t:át; conocimientos y un control 

más riguroso a fin de obtener productos de la ':lajor calidad. 

La calidad es un grado de excelencia. una nedida de bondatl por t!ledio de 

la cual juzgamos la ¡;apacidad de las cosas~l) 
El control de calidad es una función administ-:ativa cuyo objetivo cs. -­

mantener la calidad de los productos que elabora una cmpr:eFia, ¿e acuerdo a -

una línea <!e r.onnas y estandares establecidos. 

El control de calidad a lo largo de la producción se subdivide e:i. tres 

fases qu~ son: 

A) Inspección y control de la calidad de la~ cateri:is prima:; -:ecien ad­

quiridas. 

8) La insp~cc.ión de los productrJs y el contról de los p::cccsos. 

C) La inspección y verlficación del correcto func::ona;:i:'..eritc• de los pro­

ductos. 

El objeti'lo que tiene el cont"Col d~ calidad ~3 el de il!lpl~m:3: los pa-­

tTones, midiendo para ello las caracteríscic.as d~ l.'?s t'l3teria:.. !'·::irw;, piezas 

y productos, a fln de cotaparar estas medidas con las de lus ;wtrone~ escabl~ 

cidos 1 de tal manera que: a) se acepten o rt!:chacen los prc.dul.'.t,n:: y D) st: co­

rrija su funciona~iento :ned1..-.nte i:r.a retro::ili:n~1it.J.:::ón ¿t> ¿.it1.-1'· 

La inspección de producto::; propcrc!ona t!l .-:ontrcl tH~.::"::>.L l:: ;>ü:;: i:Vi:."\r 

la fittrnción de producto~ que no satisfagan los pat~o;1es Je c:iili<.!sd, .•sí C.2 

mo de aquellos con muy pocas prob.?bilLjaJe<; d~ satisfJ.::erlos. 1..:J~· tc!cnL:.1s -

de control del proceso de prr:.iducc"!.ún, tienen coco fin.:i.lidd:' de~ercinar: et:&,:! 

do el proceso, que genera l.'ls medidas o patrone[; de :ali¿ad, tit!:-:en uaa. pori­

ble falla. 

La inspección se puede dl11idir er. rlifn~nte$ scr:.:l.o;ic:> u .. li.J s:;:-:: 

- Sección técnica.- el personal oe est.l .... eu:i6:-. tif~nc i.t misiór-. d~ ~~s:~ 

blecer los tllétodos 'j rutinas d~ la !nspecctón aC~cu.:da~ ct1 su Ci!SO, confec-­

cion3r pautJ.s ó~ inspección> det~tillin..:.:- y :1?lic;;.r lo'i U1Úodos ¿¿ control de 

calidad, recot:~r y ordenar d<?tos para o::::;ubt<·co;-r t.::nJ.~ncios ;· c:Jusa;:; .1:· '-<!rror 

y deducir res u 1 tad;:i s. 

(1) Sánchez. Rúed, Héctor. Free.eso ..-~d!:l.inistrativo y ár<?.'.l5 funcionales. 
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- lnspeci·ión de recepción.- interviene en la inspección de todos los -­

productos que llegan a la factoría, cooprendidas las oáquinas-herramientas y 

equipos adquiridos en el exterior. 

- lnspección de producción.- cm~prende la inspección de cada etapa del 

proce$o de produc::15n 1 tales co::io los acabados de pintura, barnizado, carpi!! 

terla, etc. En los restaurants coit¡Jre.nde la preparación de los platillos, 

as! como la presentación de f.stos en el plato. 

- 1'1Specciéin final.- tiene .:l)t10 misión efecluar todas las pruebas de r!_ 

cepción establecidas para la unidad terminada, tanto las fUncionales coma -­

las dt laboratorio; interviene también en el almacenamiento , en el embalaje 

t:-ans?orte de produr.toF) 

r:;O?;TR0L DE DESPERDICIOS 

Esta E:s L.na JC.tividad importante t::n la produccién, :1a que permite corr~ 

gir los sist~m.a.<; de ésta) r .. nqui: :erercute ;n.:itetialu;C>ote en los costos. Los 

des;icrdicios sor. frogme.nLos o rc1..ortr:s que tienen nlg:Gr, valor- 1.?conómico ya -

(,!Ul~ p~Jei.len ver..:!erse, en -:-a,.-hio la:l cerm.1s car!!cen de valor y !Je tratan co:no 

pérdi<J.n.n ya c¡ue ria tlt'Ol!r. apraVt.!thaaiento f{toic.J ni ec:C1nómico~ 3 ·: 
En todo ?":H:.f',oci.o d1~ ~·t:!nicio d.: ali:r..1.!nta~. ll!;!.f;<\n a c¡ueda-r sobrantes. Sin 

embarg~, RÍ ha.y ~m.c cu:-itidaC excesivo .¡l !in.Jl de =:uchas co!:t.idas, ~ignifica­

rá que h.~y problcu.as y por lo tdnto s~ tendrá qu~ reali~a!:" i;na ve:ri:ic::.ción 

en: la exd..:t~t.·Jd del cálculo del conl>:.o de co:::;ldc1~. puede ~~cr c;t\e e:r..i• ta al­

gún tnul E:T1 f.:: con~~~ Ce <'li~:ites. y l'ºT lo tnnto se esté ?rl.!parando mayor 

alir_-ento del que ~e rcquiet't:t ret:d1mienro ~n l.:i.i; receta:> estánd:tr1 p1.tede ser 

que evtf mal c:alculajo el :er,Jimiento de un guieo; tamaños dt! porcione:., se 

\)Uf:'de estar sin.·ü.·ndu mal ];)~· por:iones; exacti.tuc.1 del ir,for:'le de producción, 

puede .?Y.istir un error en e~ inforne o tst;;.r''"' l1·terprct.:!nd=- mal. 

(2) Veláz.que;~ Ha.;;t-:.·ctu, Gus~avo. l-0:. si:;t(?MaS de produ~ción. 
OJ s5n~he" <¡üed. Ob. Cit. 
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COMPRAS 

Otra función, y de las más importn:ites son las coc:pras, [sta no siecpre 

se presenta dentro del área de producción, en algunas empresas (coco se señ! 

ló en la parte de generalidades) existe una área funcional aparte que se en­

carga de realizar las compras y se puede dividir en cocpras para producción 

y compras administrativas. 

El objetivo primordial de cocpras es aCquirir la r.:.ercllncía necesaria, -

de la mejor calidad, al minimo precio y en las mejores condici.1Jnes de pago, 

brindando así un servicio eficiente _{q) 

La función de compras adecás ¡>t\edi: ir1.:.luir el control de !r,ven:arios, -

los almacenes y el control general Ge i;iat.e1·i.;lcs~ 

ta secut!ncia de actos qui: se s!r;uen a través de un cicle cocplet::." de -­

procuraciiSn C!'! un restaurant, cotlpre:1de act idd?.dt::;; tales cn<:r.o: 

A) J'.:onsi.de:-:idór. oribinal de la co:opr.i.- :mt~s Je que. 1.in ar~iculo setl -

comprad''• alguien d.?be rlecidir .ü debe o no comprarse y, si l!Sto e!: as!i de­

cidirá espe.;!iicaaiente que l.'S lo qui! debe c01r;prarse. 

B) La requisición de cor.:?rJ.- cuJndo el Li.rHv.::.du.c apropiac!r· ller.<• a una 

decisión, é::>ta e~ transmitJ.d~ ¡.i.-,r mei.i1u J.: ur..1 ¡.:r;u~~:tició;1. 

C) Determinación de lns fuentc:. posic.les.- bns~r.do-:,.c en lo-. -.:oi;o.:iti.icn­

tos y experiencia en cuanto a proveedores potenciales, ~e reuliz-ná una cor!, 

zación. 

D) Selecci6n de la fuente.- es definir quién ofrece :nejor servicio, pr~ 

cio y calidad. 

E) Tráftco y rutas.- es l.l selección del m5todo más e-.::onÓQ.ico de entre­

ga y de envío, consistente en la confi.:lbilidad de la entrega de':'ltro del tie~ 

po tolerable para ello. 

F) Emisión de la orden de compra.- cuar,¡b se llega a un arreglo con el 

proveed.or se elaliora una ordc-:i de compra p!Ha conÍirrr.a.r formalr.irnte todas. 

las condicic..ncs acordadas. 

G) Recepción e inspcc:cllln.- es la función Ce recibir y manejar fí.,!.ca-­

mente los materLales entregados, conjuntamcnt>? :on la verificación ¿"' que --

(4) Ramos HartÍn, remando. Administración de :"tlimentc~ y bebidn.;. 
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las entregas correspom!an exactamente al valor esped'.ficado en la orden de -

compra. 

H) Verificación de facturas.- consiste en remitir la factura al depart! 

mento de contabilidad parn que sea ví:rificada y transmitido ~l pago al pro-­

veedor. 

I) Control de material e inventario,- es asegurar el abastecimiento su-­

ficiente, pero no excesivo, de todos los t:tater:fales y materias prioas de~ la 

calidad apropiada esencial para el restaurant. 
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PERSONAL 

La función del área de personal es proveer a la empre3a del personal -­

idóneo para ocupar los diferentes puestos existentes dentro de la misma. El 

prir.cipal objetivo que tienen es desarrollar y aplicar polític.:;s, programas 

y procedimientos para proveer una estructura administrativa efidente, ~i:;.-­

pleados capaces, trato equitativo, oportunidades de progreso, satisfacción -

el trabajo y una adecuada seguridad en el :nisooP) 

Las actividades que realiza esta área dependen de cada tipo de et1presa 

de acuerdo a su tacaño y complejidad, pero la tr.ayoría dcsarroll.:i. actividades 

en torno a la cor:secución do.? empleados, desarrolio, remuneración, seguridad 

y servidos. 

CONSECCCION 

La consecur:ión tiene como objetivo ascgur;;.r el r.:lmero apropL1do d.:? p~r­

sonas idóneas para cubrir los ;lUestos de la :ima. ~:srn e:; l~ P'iner fun~ión 

que tiene el área de personal; por ello es importante deter·.;i~n.n. ante;;; que 

itada, la clase de personal deseado para r:ada p:io::sto, así co:i:.o ü nÚ:ni?:ci de -

miembros que deben ser contratados; este aspecto constituye básica.mente la -

descripción de puestos, que servirá de bas~ a las dos siguientes etapas de -

la consecución: reclutamiento y selccclón. 

Descripclón de puestos 

Es una fon:ia escrita en que se consignan las funciones que deberdn rea­

lizarse en un puesto. Es conveniente realizarlo de tr.an~ra genérica y aaal!t! 

ca. 

Para cubrir las necesidades de personal se debe hacer dicha descripción 

de puestos, que puede ser mediante una forma ya estab] ecida. de los requeri--

(1) Arias Galicia, Fernando. Adcin'!.stración de recursos humanos. 
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t:iientos de trabajo, l!stos son una relación de requisitos que deberá satisfa­

cer la persona que ocupa el puesto. En la descripción de puestos se debe es­

pecificar las to.reas del trabajo, los objetivos d.el mismo, los resultados -­

que se esperan del empleado, as{ como las relaciones y debere~ del puesto. -

Todo esto ayudará a los empleados a conocer mejor lo que se espera de ellos. 

La descripción de puestos tiene, además, otras aplicaciones: 

- Para encauzar adecuadamente el reclucamlento de personal. 

- De ayuda para la selección de personal. 

- Pnra fijar programas de desarrollo. 

- P!lra realizar calificación de méritos. 

- En la elaboración de programas de incentivos. 

- Para efectos de supervisión, etc. 

Lús aspectos que contiene una desc.ripciSn de puestos son: 

.\} A~pectos b5sicos: 

- Irientificación.- incluye información que permite localizar el puesto 

(en el oC"ganigrama y lug;:ir físico) 1 el nombre del mismo, nombre del puesto 

del jefe inmP-diato, etc. 

- De~cripción analítica.- es la definición detallada de las funciones a 

realizar. 

U) Aspectos complementarios: 

- Descripción genérica.- es una breve explicación de la actividad más -

cnracti?rÍstica del puesto. que sirva para definirlo. 

- Requeriinientoi;.- experiencia, capacitación, responsabilidad, escolar! 

dad 1 etc. 

- Condiciones de trabajo.- ambiente de trabajo y riesgos posibles. 

- Perfil de quien deba ocupar el puesto.- edad, sexo, rasgos fbicos, -

etc. 

Reclutamiento 

Para reclutar personal se deberán establecer normas específicas con las 

cuales se puedan comparar los solicitantes 1 por ello es importante realizar 

previamente la descripción de puestos. 
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El reclutamiento r~ un procE:sv de hÚS•l"Jcda de er:pleadcis en perspectiva, 

esti::iul.ándolo"' a colabcrar con la orga.r.::.z;.;.::i5:-.'.::Z) 

Cuando se busca un candiciato para oc:upar un puesto vacante se puede re-

currir a \.'arias fuentes: 

- tl personal propio de la empresa. 

- El personal recor:endado por los actuales trabajadores. 

- El sindicato. 

- Las escuelas. 

- Las agencias de colocación. 

- Las bolsas de trabajo. 

- La puerta da la calle. 

La empresa deberá decidir la fuente a utilizar tomando en cuenta la ga­

rantfa que ofrece cada una de obtener un individuo c.ipaz 1 así como el costo. 

As! mismo es importante (cuando se reclutan personas ajenas a la cr.ipresa) S!:, 

leccionar los medios de reclutamiento: la prensa, radio, televisión, folle--

tos, etc. 

Selección 

La selección de personal tiene por ol>jetivo escoger entre l.:is distintos 

candidatos, aquellos que para cada puesto concreto saan los mSs r.ptos~ 3 ) 
Los pasos de la selección de personal son: 

A) Solicitud de empleo.- el prime:r paso es el 11.e;1a.da de ~na i:;olicitud 

por parte del aspirante, si t?n ésta se determina que cuwple co:i los requisi­

tos mínimos, se continúa con el siguiente paso. 

B) Entredsta inicial.- en esta fase se complet .n .,. aclar.1n lo!-> diltos -

de la hoj.:i de solicitud. 

t.:) Pruebas psicológicas.- consiste en la valoraciÓ:1 de la habilidad y -

potencialidad del individuo y sus posibi lidJ.dc.s de futuro desarrollo. 

O) Pruebas prácticas.- se. hacen con el fin di! corr.proh;;r que el candidato 

(2) B, Flippo, Edwin. Principios de a.:lrn.ir:istraC"i(:i de personal. 
(3) Reyes Ponce, Agustín. Adoinistración :le e:i.presa!>. 
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tiene los conocimiento~ n~cesarios y experiencia laboral que el puesto exige. 

E} Encuest.u.- tienen cor.e '-'bjeci\•o comprobar los antecedentes de trab! 

jo, escolaridatl, pf'nales, etc, 

F) Exat.itn méd1cc.- es el últfrr,o paso del proceso de selección, ¡Jorque -

sólo se debe aplicar a quien en las etapas anteriores haya cubierto los re-­

quisitos. Reviste r.:1.:cha irr.portancia porque dependhndo de los resultados se 

podrán reducir: I:idices :le au:;entis1!lo, t!:nfermedades, dist::inución de rendi--­

miento de trabajo, déficit de calidad, etc. El personal que esté en contacto 

directo con los alimentos, deberá obtener, además, la tarjeta de salud. 

Cuando el eY.amen físico es satisfactorio y el eopleado por tanto es CO,!! 

tratado, sigue la fonción :le inducción, la cual tiene como fir. articular y -

arrnoni1ar al nuevo eler::ento :il grupo social del que for~.lrá parte, C!:íl la fo! 

ma t::ás rápida y adecuada~ 4 ) 
!.a inducción hace ref~rericia al proces\1 de introducción }' orientación -

del nue·: .... C!:;:>leado, '! constituve la forr:ia m5s rápida de cntrenar.1iento. Exis-

ten dos fa.:;es: 

A) Inducción generJl.- le! reali?a el área de personal ccn e;..plicaciones 

de la naturnleza de la e::iprcsa y la entrega del reglamento interior del tra-: 

bajo. 

B) Inducción por p,1rte del supervisor imr.ediato. 

DCSARROLLO 

Después de que ya !.e thne al personal se deberán incrementar sus cdpa­

cid.?des, lo cual constituye la fase de desarrollo. 

El desarrollo busca desenvolver las cualidades innatas que cada persona 

tiene, para obtener su n::ixina réslización posible~S) 

(4) I.oc. Cit. 
(5) !bfd. 



Dependiendo de c:ada tipo de puesto será diferente l~ manera de aumentar 

esas capacidades, pero siec:;pre se bu:;cará el ·desarroilo-'i.Óteg~~~ :.·de c~dos ~­

los que for.na"l parte de la enpresa. indepenc!ientemeTite' del pueSto que ocupen. 

f.l desarrollo de los que integran la ecpresa se .div.ide en: 

Entrenaraiento: 

DesarrOllo: 

Preparación para un esfuerzo :ísico u cien-­
tal al desempeñar una labor. 
A) Adiestr3t:iienco.- es pr~,;:ordonar destre­
za en una habihd3d .:.dquirida mediante la -
práctica. Casi siempre es para trabajos mus 
c:ularc,s o motrices, y básicamente para obr; 
ros y e::::pleados. -
B) Capacitación.- adqu¡sicicín j¿ conocimien 
to princtpali::ente de carácter técnico, cieñ' 
t!fico o iidministrativc,. Es p.ira sup~rviso: 
re:;. 

Cooprende 1ntegramente al hombre en toda la 
forcación de ¡.; persor.alidad (c'lrác:er, há­
tiicos, intel1ge:ncrn, etc). E& f'<aC";;; ejeciJti­
"os. 

La mayoría de las organizaciones sólo se han preocupado por el desarro­

llo de ejecutivos, pero deberá buscarse en todo el personal, ya que es el -­

proceso de maduración integral del ser hu1n&no. 

El desarrollo es ioporta.nte dehido a lo~ f)eneficios que brind3: 

- Incrementa la productividad. 

- Desarrolla una alta moral. 

- Reduce la necesidad de supervisión. 

- Existe mejor c<J.lidad. 

- Mejora l<J. estabilidad de la organización. 

El procedimiento qne se sigue para entrenamiento y desarrollo es el si­

guiente: 

,\) Preparación del instru\!tor.- debe s&ber los deberes del puesto que -
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vn a enseñar. 

B) Preparación del entrenado.- eKplicación de las operaciones de su --­

puesto, haciendo hincapié en puntos claVP.:. 

C) Comprobación del desempeño.- pedir al empleado que inicie su trabajo 

y lo ensaye hasta que se sienta capaz, 

D) Seguir.:iento.- supervisar e inspeccionar al empleado y ayudarlo en -

cualquier probleoa. 

E) E•Jaluación Uel programa de entrenamiento. 

Los métodos que se pueden utilizar son: entrevistas, conferencias, me-­

sas redondas, seminarios, cursos, juegos de gerencia, estudio di? casos, etc. 

ayudándose de apoyos didácticos (películas, manuales, carteles, etc,). 

Los tipo:-; de entren;iaiento y desarrollo son: 

A) Inducción.- es un tipo de entrena!::iento rfipido para aJec:..1ar al indi­

'liduo al p11esto, a su jefe, a su gt'upo y organización en general. 

B) r..:1 o r\DE.- i:s un entrenamlentn Jentro de la er.:pres3 que tiene como 

objetivo primc.rdial o•.:jorar la producci1)n. 

C) Escuela vest!bular.- su objetivo es enseñar rápidamente la labor es­

pecífica; se si t1';a en un lugat' aparte del lugar Je trabajo. 

D) Escuela general de la orgRnización.- se ocupa de progrnmas de desa-­

rrol lo más avanzados. 

REllUNERAClON 

La remuneración monetaria se hace a través de los sueldos y salarios. -

El salario es la retribución que debe pagar el patr6n al trabajador por su -

trabajo~ 6 l 
La fUnción que tiene el área de personal respecto a la remuneración es -

lograr que todos los trabajadores sean equitativamente cor.ipensados mediante 

sistemas de remuneración racional del trabajo, de acuerdo al esf'ucrzo, res-­

ponsab!lidad y condiciones de trabajo de cada puesto. 

(6) Ley Federal del Trabajo. 
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Los salarios deberán basarse en l.:>s tabuladores estrJJct:u-rados sobre va­

luaciones de puestos, en los cercados de trabajo y en los salarios t:1ini~..:is -

lega les, 

Los cuatro eletlentos que integran la recuncrac:ión del tr:lbajo ~on: 

A) El salario mínimo.- es la cantidad menor que deba recibi: un trabaj!! 

dor p':lr los servicios que presta. 

8) El salario del puesto.- se refiere a la diferencia de solario:; que -

existe entre un puesto y otro de acuerdo a los requerimientos de trabiijO. 

C) El pago al mérito del trabajador en su puesto.- es el ?ago de acuer­

do al desempeño del trabajador, para ~llo se utiliza la técnic.:i de califica­

ción de méritos, que es la apreciación sistemática y analítica de la :eali::a 

d5n personal del trabdjo por cada e!T.pleado~i) -

Dl El pago a Iu productividad,- es el pago por el rend!c-iento e ¿ficacia 

en el t!'abajo a trav'1s de in~entiv.Js o:?'~~nÓLiicoa. 

SF.GUR!DAD 

la nfgiene y se~uridad son dos a!>p•:ctos que casi sit!mpre v.-.i:i 3com¡M1ia-­

dof1, La sel?iuridad se reíierf: ta de~.lf'r.Jl~ar 'J ::;..::nr¿tt.:'r instJ.~aci::i:.es y proce­

dimientos para prevenir accident~s de t:"abajo; ( 5 ) y 1,3 higiene industrial se 

refjere al conjunto di! dispo~i.ciones, c.:rnoc!mJ~:-itos y técnicas p.ara rHono-­

cer y controlar factores íltibientales o psi.e( lógicos que puedan Cc!t1sar en el 

trabajador enfermedad o detedoro. en su s:alud~ 9 ) 
En este aspecto se hace importante la fonnt1.¡; ión de Col!lisiones Hixtas de 

Seguridad e il1giene, cuyo propósito es investigar b.5 causas de los acciden­

tes y enferr.ed2des y prl)por.e r medidas prevent f\'as. 

SERVICIOS 

Le>~ servidos al personal tratan de Gdti~facer las necesidades de los -

(7) ReYes Ponce. Oh. Cit. 
(8) Arlas Galicla. Ob. Cit. 
(9) Loe. Clt. 
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trab•jadores que labor•n en la empresa y •yudarlo1 en problemas relacionados 

coa su 1egurid1d y biene1tar per1onal. Estos aervicio1 son actividades paga­

das por la organización para proporcionar ayuda material o social a los eo-­

pleado11 t•l•s co90: prestaciones, programas recreativos, cafeterías, servi­

cio de coaedor, servicios educativos, etc. 
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FINANZAS 

Toda empresa. independientemente de su naturaleza y objetivos. requiere 

de recursos para desempeñar sus funciones. Precisaaente, las finanzas eetu­

dian la Óptima obtención y aplicación de recursos materiales en una entidad 

económica~ J) 

Las finanzas son una de las funciones básicas de un t1egocio, que const! 

tuye la actividad mediante la cual el ejecutivo prevee, organiza, dirige, i.!! 

tegra y controla la inversión y la obtención de recursos necesarios para el 

buen funcionamiento de la empresa. 

Algunas actividades que caen dentro del área de finanzas son: 

- Estudios de planeación financiera. 

- Manejo de fondos. 

- Manejo de préstamos. 

- Establecer sistemas de registros contables. 

- Planes sobre nuevas inversiones. 

- Sostener relaclones con instituciones de crédito. 

- Pago de inpuestos. 

- Desarrollo y vigilancia de los pcesupuestos. 

Estas actividades se pueden clasificac en dos grupos: aquella& que tie­

nen que ver con la planeación financiera, la obtenci6n de fo.ndos y el manejo 

de lo!i mismos, constituyendo la función de financiamiento; y aquellas de la 

función de control financiero que se ejerce mediante el uso adecuado de la -

contabilidad, los presupuestos y sistemas de control interno. 

F!NANCIA.~IENTO 

Planeación financiera 

Una manee.a eficaz de actuar por parte de los dirigentes eapresariales, 

(1) Elizondo López, Arturo. El proceso contable. 

39 



en una situación dl: cawbios socioeconómicos e incertidumbre es planear sus -

actividades. 

La planeación flnanctera es la función ejecutiva que consiste en la. se­

lección entre alternativas posibles, de los objetivos, pol!t~cas y procedi-­

mientos de la empresa, relativos a la consecución, aplicación y control de -

los for.tlos necesarios para la conducción de sus actividades y ejecución de -

proyectos, e corto y largo plazo, en la forma que mejor le permita obtener -

un rend1m:iento 5ptlmo &obre la inversión de los accionistas y satisfacer sus 

obligaclones 11ac1a la sociedad~l) 
La planención financiera permite por tanto, optimizar la selección de -

lns fuentes de. recursos, el costo de lo~ mismos y el rendit:1iento resultante 

de r;u empleo. 

Las etnrias de la planeaciDn íinAnc km sor:: 

A) Ot?te::!:lir.nción dt: objetivos y [ormuladón Ce pcil1'ticas.- los objeti-­

vos finan.:t~ro~ deben deri·:ar directamente de los objetivos generales de la 

empnsa y las pol!ticas deben ser guías de .1cción para alcanzar dichos obj~ 

ti.vos rel.1cionados con la obtención, manejo y apUc,1ción de fondos. 

B} lnvestiga.ción.- c,,nsiste en obtener, proces!lr y R.nalizar información 

básic.i rel.;1ti.va a la situación financil'ra de la empresa y su entorno económ_! 

co. 

C) Ptedicci5n.- una vez obtenida y analizada la información básica, se 

lleva a cabo una evaluación de la misma en base n una predicción de los fac­

tores que: puedan influir en el re!:.ultadv de las operaciones de la en.presa y 

se establecen distintos cursos de acción que pueden seguirse para alcanz.ar -

los objetivos propue!;tos. 

D) Selección de alternativas.- consiste en elegir el mejor plan a tra-­

vés del cual se obteadrár1 las mejores posibilidade~ de llevar a la empresa a 

la meta deseada. ?ara tomar esta decisión es importante considerar cual de -

las alternativas va u permitir la mayor utilidad sobre la inversión requeri­

da, que tcng1. menor coste )' ofrezca las mayores •Jentajas a corto y largo pl!_ 

'º' 

(2) Leyva Rafael. ¡:inanias. 
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E) Prt:supueste .... es la herramient.J. que ex¡iresa el movir.ient1..1 q•.1e ten-~· ... 

drán los recursos monetarios asr co::io lo:> cambios en los l:lsp~ctos financie-­

ros de la empresa. 

Obtención de recursos 

En cuanto a la obtención de fondo!; existen dns fuente.a print:!pale:s de: -

financiacienco: las propias o internas y las ajenas o externa..:;. 

las fuentes de financiamiento internas son aquelia5 que permiten alle-­

garnos de dinero sin necesidad de endeudarnos, o sea que no :.e coopromet.? el 

patriir.onio de la e:nprcsa al adquirir los recursos; eJcmplos de esta fo~nto; -

son: el capital social, las utilidades de la empresa rcinverci<las, l:is inve.!. 

siones adicionales por parte de los propietarios, la eruisiór. d.e .J..:.cionc!s, -­

etc. 

l.as fuantes externas proporcionan recursos a cambio d.:. ~1Jl; ~l pa':rimo­

nio de la empresa quede comprometido; e-:o::e tipc de fuantcs snn: los pro· .. ·ecd2 

res, los bancos y las instituciones de crédito que prestan dinero a una de-­

tenninada tasa de interés. 

Maflejo de recursos 

Los fondos o recursos son de gra:l itrportancia para las opeL·aciones dia­

rias de la empresa, por ello result<1 lmperiosi'.1. la necesidad de su adecuado -

manejo. Cuando existe una necesidad de fondJs, surge de la falta de si~cron! 

zación entre las entradas y salidas de efectivo y la dificultad de prededr 

correctal!lent~ algunos de estos flujos. Por lo tantt:l debe r.i.1nteners~ una can .. 

tidad idónea de fondos para desarrollar lns trar • .::oiic.cion~s rc:~ulares y para -

enfrentar los requerimiencos inesperaJor. 

El prim~r paso para el t:tanejo adecuadc Ce f-:-ndo~, ~s oblerier un µrcnós­

tico de flujo de efectivo y partidas rel3cior.a.das, con las eotimac!ones de -

ventas y le'> planes de p:-oduc.::ión. Con f::.t,1 !::f.:r:-:..J:iór., se elnb0ra ur. ?re-.. 

supuesto de eie..:tivo d" lujo Je io11Jo> J cast. fl·:iw), que mo5tr.irá los :-:cur ... -

sos monetarios con que se cuent.:i y la aplicad.fo que se h.J.rá de ellos. Este 

flujo permitir! un t:i<inejo :!l¿\s efic;.e11t1! é'.~1.s:.Je:-nndn: que sosr.~nitn-.!o un 



nivel adecuado de fondos es posible invertir en otros activos; conocer en fo!, 

ma oportuna la disponibilidad de fondos as{ como la época en que se necesita­

rán, invertir los sobrantes en otras actividades, permitirá la obtención de -

crédito más fácilmente y se podrá cumplir mejor con las oblig~ciones que se -

tengan. 

CO!ITROL FISANC!ERO 

La función de control financiero enfatiza la identificación de los he-­

ches con lr)s planes. Donde surgen variaciones y desviaciones significativas, 

se de:bo!n tO-:I"ar medidas correctivas o preparar nuevos planes en vista de con­

diciones no pre·Jistas cuando se preparó el plan original. 

El grado de éxito que se tens;a en el control financiero dependerá de lo 

relevante '/ oportuno de la información. Lo ideal es que la información llame 

la atención oportuni.lmente cuando ocurren desviaciones importantes e indicar 

las fuentes de la vari:ición. 

Las principales herrati!entas del control financiero son: la contabili­

dad, los presuíJUesto3 y la auditoria Unanciern. 

Contabi lidJd 

La contabilidad es una. herramienta que ayuda al control financiero de .. 

la empresa, se define como: la técnica que sistematiza, valúa, procesa, eva­

lúa e infon:ia sobre transacciones financieras que celebran las entidades ecE!_ 

nómicasP) 

Los documentos de registro que lleva un depílrtamento de contabj lidad en 

el caso de los restaura:lts, para llevar a cabo un control interno son: 

- Relación de proveedores. - es un documento donde se anotan todas las -

compras que realiza la empresa, ya sea a crédito o al contado. 

- Reporte de ventas diarias.- es un documento donde se desglosan las ·­

ventas que la máquina regis-tradora t11arc6. 

(1) Elizonrlo López. Ob. Cit. 
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- Control diario de co•andas.- es un documento para verificar que los -

con•um• •olicitado• y pa1ados por lo• clientes hayan sido anotados adecuad!. 

mente por 101 meseros en 1us comandas correspondientes. 

- Ventas y clientas por turno.- tiene como función analizar la ~apaci­

dad de compra de los clientes mediante el promedio semanal de venta por -­

cliente; uco permitir& comprobar si se está trabajando de acuerdo al rcercado 

disponible o si se debe incrementar el Indice de consumo por c.Uente. 

- Concentración •emanal de v1nt.as.- es un reporte donde se vac!an los -

datos de los documentos de ventas diarias de cada semana. 

- Reporte de nómina real.- se utiliza para llevar un control detallado 

de lo que ae está pagando por concepto de sueldos y salarios al personal; -­

agrupándolos en empleados administrativos y empleados de cocina y comedor. 

Adeúa la contabiUdad registra datos en 103 libros que por obligación 

debe llevar: diario, mayor, de inventarios y balances, de act3~, de acciones. 

de cambios de moneda extnnjera, 

Renglón importante dentro de la contabJ Udad son los costos. Los costos 

pueden considerarse come : la suma de esfuerzos y recursos que se han inver­

tido para producir algo~4 ) 
La contabilidad de costos e& un área dentro d~ la contabilidad general 

que comprende el análisi•, registro, acumulación, distribución, información, 

control e interpretaci6n de lo• co•tos de producc16n~5 ) 
Dentro de la indu•tria restaurantera los costos son un caso muy espe--­

cial, ya que •U cilculo •• realiza en forma muy diferente a la tradicional; 

1u c'lculo ae hace mediante los costos estimados o potenciales que sólo in-­

cluyen el coato de la m.tterb prima. 

Pr1aupuestos 

El control financiero •e ejerce ta•bi.én mediante el adecuado uso de los 

pruupuestoa. Un pre•upue•to es un conjunto de pronósticos referentes a. un -

por{odo preciso!6l 

(4) Del R{o Con.rile:i:, Criatobat. Costos para administradores y dirigentes. 
(S) Ibld. 
(6) Del R{o Gonzilez. técn1c• presupueatitl. 
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El presupuesto Jdemás de ser una herramienta para la planeación (inanci~ 

ra, implica a s:u vez el control correspondiente, a efecto de que los rasulta­

dos obtenido;;: en las diversas áreas funcionales se ajusten a los objetivos -­

planeados y en su caso se adopten medidas convenientes. 

Cuando ios presupuestos se elaboran aislados y no se establece una inte­

rrelación entre ellos es r.lifícil que funcionen como una herramienta de con--­

crol¡ en p.Jr ello que se del'ien coo:-din.:ir todas las actividades de la empresa 1 

por medio de la estructuración de un plan, es decir, que debe existir un con­

trol presupuegtal. 

El ccntrol ?tesupuestal es el conjunto de presupuestos parciales, corte_!! 

pondi\!iltes a cada tina de las diferentes actividades de un.:i entidad~]) 
Este control presupuestario es un dispositivo esencial que permite a una 

empresa trabajar financieramente en las mejores condiciones, obtener el má:<i­

mo de util ídad en los períodos Ulc ilí>S y salvnguardar la sociedad en los pe-­

ríodos difíciles~S) 
Para llevar a cabo un control presupuesta! se requiere la elaboración de 

presup•Jestos parciales que h5sicnmente son: 

A) Presupuestos de ingresos 

- Presupuesto de ventas. 

- Presupuesto de otros ingresos. 

B) Presupuesto de egresos 

- Presupuesto de inventarios, 

- De producción y costo de producción. 

- De compras. 

- De costo de distribución. 

- Oc gM;tos de administración. 

- n~ imp,1estos. 

- De invcr~ione~. 

- De otrot: egresos. 

C} Presupuesto financhro 

- Presupuesto de caja. 

·en 1bid. 
(8) Moisson, Marce!. Práctica del control presupuestario. 
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El control presupuestal concluye con la formulación de estados financie­

ros presupuestados: balance general y estado de resultados .. 

Auditor !a interna 

Otro elemento de control financiero es la auditoría int<!rna 1 los siste-... 

mas y procedimientos de c:ontrol interno. 

La Ruditor!a interna es una evaluación independiente dentro de utia orga­

nhación para la revisión de las operaciones r:ontables, financiera:$ y adminis 

trat ivas como base de un servicio constructivC,J y protector- a la getencia~ 9 > ·­

Es un control ;Jdttinistrativo ·~ue funciona ;r,idiendo y evalu:t.ndo la e.fi--­

ciencin de otros contrnles. 

ta auditoria interna tiene por qbjet:o ana!i~ar las opcrac.Jones y cransa~ 

Ciones para eliminar los errores CQl'!:.Cl.idos y lograr una mejor i.nforruaciQn ba­

sándose en el control 1nterno, y,i que es un sistel!'.a de la adn.iuistt>aclón que 

ttene por objeto vigilar los r~c:11rsos de la compañ!a, evitando así i..leeeobol-.. 

sos innecesarios y garant i.z:ir que no se incurra en obligacione~ sin autor.lz.a­

ción. 

Los objettvus iundarucntales de la auditor1a. interna son prehtar los s~r­

vicios de protección y ::;ervicioi:: constructh'ós. Los de protección tienden a ... 

asegurar el grado de: 

.. Realidad de la infort\Jción financiera y contable:. 

- Protección de las propiedades y salvaguardarlas contra toda clase de -

pérdidas. 

- Efectividad del control interno contable, 

tos servicios construrtivos tienden a mejorar las operaciones die la eQ--

presa: 

- Determinar fallas en la efectividad dt! los controles. 

- DJ.st inguiendc:> áreas en donde put?den reducirse los costos. 

- s~ñalando incumplimiento en las pol!cicns ndministrativas y sug1.ricndo 

soluciones. 

(9) Instituto Americano de Auditores Internos. 
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Por otra parte, et cor.trol interno es un plan de organiz3ción de todos 

los métodos y procedimientos que en forma coordinada se adopta.o en un nego-­

cio ;:iara la protección de sus activos, 1.1 obtanción de información financie­

ra correcta y segura, la promoción de eficiencia de operación y la adhesión 

a las poUticas preescritas por la dirccción~lO) 
Tal sistema de control interno puede incluir, control presupuesta!, co! 

tos, inforr:i.1c!.ón periódica, etc. 

~:1 control interno se clasifica en: 

Control i:i.tcrno administrativo '! control interno financiero. 

- F.l control interno r!dministratlvo normalmente se refiere a activida-­

der~ que no pueden considerarse de natur.:tleza financiera (p0Uticas 1 procedi­

Ulientos, etc.) 

- El con.:rol iucerno finanC'iero se refiere a las actividades propiamen­

te financieras c..omo son la protección lle la empres:'l en contra del mal uso de 

los activos, 1.!Vitar que se incurra in<i~bidnmente en pasivos y asegurar la -­

exactitud y confiabilidad de toda la información financiera y operacional. 

El control intr.rno financiero trtmbién pllede definirse como un sistema -

en que la responsabilidad de quien maneja los activos y el trabajo de una -­

persona sea co17!probada pc1r otra, sin que exista duplicidad en la función. 

Los objetivos del control interno son: 

A) Veracidad de la información.- comprobar QUC! la información que proc! 

da de la organizaci6n (contable, financiera, administrativa, etc.) sea veraz 1 

oportuna y objetiva, 

B) Protección de la empreoa.- salvaguardar los bienes por medio de la -

localización de errores, fugas, despet"dicios innecesarios o fraudes. 

C) Eficiencia.- cuidar y estimular la eficiencia de operaciones y del -

personal. 

(10) Instituto Americano de Contadores Públicos. Comité de Procedimientos de 
Auditoría. 
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CASO PRACTICO 



GEN~RAL lDADES 

DEFINICION DE RESTAURANT 

- Prestador de servicios tur!sticos específicos tendientes a satisfacer 

demandas de alimentos al usuarioP> 

- Un restaurant es una eopresa, que provee comidas y servicios de ali­

reentación a las personas que comen fuera de sus casas~ 2 ) 
- P.estaurant es un establecimiento donde se proporcionan alimentos pre­

pi!rado:;;, en donde en la elahor.1ci0n intr.rvienl!r. personas especializadas en -

el arte culinario~ 3 ) 

,\."iTECEDF.:;TES HlSTORlCOS 

La alímentnción eo una de las necettidades biológicas de tcido ser huOano, 

ia cual puede ser s..itisiccha en la casa o fuera de ella, en el ,;egundo caso 

la comida es -.Jbten)tl<i ~n restaurants y otros lugares, como pueden ser comed~ 

res industriales, taqucrfr1s, mcr>ones, f'OSadas )" otras, 

El primer mesón de la ciudad de México fue instalado el l 0 di'.? diciembre 

de 1525, por el poblador Pedro Hernández Paniagua. 

Posteriormente, evolucionó el número de estas casas y otro~ tipos de e! 

tablec.imientos similares bajo otras denominaciones tales como: albergues,ho~ 

peder!aa, posadas, tabernas, etc. que •e ex.tendieron por todos los caminos -

que &e abrieron a la colonización, hasta llegar al último tercio del siglo 

XVIII en que apareció en Parta, Francia, un establecimiento fundado por Bou­

lauger; quien pintó en la puerta esta atrevente invitación, que dec{a: --

11venlr a m! los estómagos fatigados, que yo os restauraré", de ah! partió la 

palabra restaurant, que se originó del •1erbo francés 11 restaurer'1
, que signi-

(l) Alvarez H. Jorge. Diccionario de turismo. 
(2) E. Lundberg, Donald. Manual de organización de hoteles y restaurantes. 
(3) Larabertine Lconie, C. Restaurante. 
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fica restaurar. Se cree que este nombre se aplicó a los rt:s:t.;urants por ser 

lugares donde las personas restauraban sus energfas por medio de alítientos -

para seguir adelante en sus viajes y actividades. 

La emigración hacia las grades ciudades, la distancia entre el hogar y 

el centro de trabajo, el aumento de viajes de negocios, así como t!l increme!!_ 

to de la vida activa de la mujer que trabaja y varias otras causas. han he·­

cho que la industria restaurantera sea necesaria e indispen.saOle. originando 

su incremento paulatinamente. 

En sus inicios el restaurant fu(' tJO negocio fattiliar, después se tuvo la 

necesidAd de ampliarlos teniendo que Ul i lizar personal c.1pac itado, ~:; esta -

etapa surgieron los grunC:es chefs (jefes de cocina), que daban y da.: presti­

gio a los restaurants nacirma1es. e internaci1.maleS. 

Hace unos veinticinco años. ,;;e dc.•s:Jrrolla el ambiente rw~taurantero -­

con nuevas ldeas. t!stilos, modelos, decoración~ pr~yccto.;; que ~Jirvieron para 

atrae!" a la cl!.!!ntela y al rnÜHilC> tiecipG prororcinn:u un ambiente agrü.dable a 

la vez que brinda el ~l!rvicio de ali;ne:1tos y b~bidas. con estos cambfos i:.:l -

restaurant oe v1ó como un negocio. 

En la actualidad, l(lS individuos q•ii:.- viven en un :nedio c!.vilJzado gozan 

al sen.car~.:! a la mesa. r.o s3lo fJOr lo que a su paladar concierna, sino tam-­

bién a su vista, pues constitu)'e unn satisf<tccién a.<oistir a 1m comedor lir::i-­

pio, bellamente ornamentado y donde sea apacible y grata su estancia, o bien, 

aquel lugar pequeño pero de buen gusto en su decoración interior y exterior. 

Este aspecto parece indispensable para la Qejor asimilación Ja loi; alimen--­

tos, ya que es menester que el cliente esté tranquilo y a gusto en el lugar. 

FORMA DE CONSTITUIRSE 

Las empresas restauranteras por lo regular se constituyen como: 

A) Unidades independientes.- consiste en un solo restaurant que presta 

su-vicios al público y cuya administración es llevada en forna independien­

te, obteniendo información y llev.lndo su contabilidad en forma particular, 

ya sea interna por un contador o externa por medio de un despacho de conta­

dores, qu~ también se encargará de cumplir las obligaciones de tipo fiscal. 
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B) Cadena.- consiste en un X número de restaurants con las mismas cara,: 

ter.ísticas, que poseen sistemas uniformes y un prestigio generalmente ganado 

por el buen servicio que ofrecen. Estos restaurants están administrados en -

forma centralizada,. es decir, por una oficina central que de a.cuerdo a una -

estructura organlzacional adecuada se ~ncargará de controlar los restaurant&, 

llevar su contabilidad, cumplir con las obligaciones fiscales, etc. 

CLASIFICACION 

La Cámara Nacional de la Industria de Restaurantes y Alimentos Condime!! 

tados (CANIRAC) hace la siguiente clasificación: 

A) Restaurants. -

B) fondas, loncherías, 

taquerías, etc.-

lugar donde se venden alimentos y bebidas a! 

coh511cas al copeo, unicamente para consumi! 

se con alimentos y c¡ue no excedan de 15º CL. 

lugares de.stin.1dos a la venta de alimentos -

exclusivamente. 

REQUISITOS LEGALES PARA DAR DE ALTA UN RESTAURANT 

Para establecer un restaurant se deben cubrir los siguientes requisitos 

administrativos otorgados por las dependencias gubernamentales: 

Licencia de funcionamiento 

Para obtener la licencia de funcionamiento se requiere previamente: 

A) Constancia de zonificación de uso de suelo.- para obtenerla se debe­

rán pagar los derechos de certificación de zonificación a la Tesorería del -

Distrito Federal. 

B) Licencia de uso de suelo,- !sta se obtiene en la Delegación política 

que le corresponda al establecimiento. 

C) Visto Bueno de seguridad y operación.- en las edificaciones que lo -

requieran de acuerdo a lo careado en el Reglamento de Construcciones para el 

Distrito Federal. Para obtenerlo se elaborará un escrito solicitando a la D~ 
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legación polftica, una inspección sobre las condiciones del establecimiento. 

Este vi.sto bueno se revalidará cada año. 

D) Licencia de construcción.- cuando se realice edificio nuevo o se re­

modele el establecimiento. 

E) Cumplir con las normas técnicas que expida la SecretaÍ'ía de Desarro­

llo Urbano y Ecologfa y con la resolución emitida por el Departamento del -­

Distrito Federal. Dicha resolución es resultado de la Ley General de Equili­

brio Ecológico y Protección al ambiente. En los restaurants. debido a que -­

emiten humos o gases se deberán cumplir las normas técnicas que marca la --­

SEDUE y con dicha resolución. 

F} Contar con cajones de e-;tacionamiento por cada 7.5 metros de superf.! 

cie cor.struida, o bien, pagar un i':lpuesto sustitutivo. 

Una vez cubiertos los antedores requisitos, para obtener la licencia -

de funcionamiento, se deberá presentar una solicitud por escrito a la Deleg_! 

ción política, la cual dc-berá contener los siguientes datos: 

-Nombre, donicilio, registro federal de causantes y nacionalidad del S,!! 

licitante. Si se trata de personas morales se presentará, además, copia del 

acta constitutiva. 

Anexados a esta solicitud, se presentarán: 

Ubicación del local, donde se prl!tcnde establecer. 

, Giro del establecimiento y su denominación o nombre. 

, Tftulo de propiedad del inmueble o copia del contrato en que se acre­

dita el derecho al uso y goce del mismo debidamente regiStrado en la Tesore­

ría del D.F. 

Permiso o resolución emitida por la SEDUE 

Este permiso se ohtiene después de que la SEOUE realice una inspec-­

ción al establecimiento, para evaluar como afectará este negocio al medio 8_1!! 

bien te, verificando que cumpla con las condiciones establecidas para este t! 
po de negocios en cuanto a la disminución de la emisión de contaminantes. 

51 



Visto bueno de bomberos 

Este se tramita ante la Secretar!a General de Prott!cción y \'ialidar:I, se 

llena una solicitud denominada visto bueno de prevención de lnc¿ndios, des-­

pués de tres dias aproximadamente, de entregar la solicitud, se presenuu-.i -

un inspect('lf al establecimiento para revisar las instalaciones (eléctrica, -

de gas, etc.), verificar que se cuente con extinguidores, su factura y corta 

responsiva, (se deben tener minimo dos extinguidorcs). Si el in!ipector com-­

prucba que todo está bien se otorga el visto bueno el cual ¡:;e :fcb~~r.'.\ revn l i­

dar cada año. 

Visto bueno de seguridnd y operación 

Este visto bueno se tr.1mlta en la .Delegación política que corresponda -

al establ'!Ciciento. Un perito autori7.ado reali?.ará un:> inspección al negr.cio 

para conocer el estado de la construr.ción. Se rcnova c.'.'1da <iño. 

Licencia de anuncios 

Si un restaurant requiere colocRr a!luncios, deberá solicitar junto con 

la licencia de funcionamiento dicha licencia, que será otorgada en la Dele-­

gación política. Para ello deberñn presentarse fotografías del establecimle!!_ 

to en distintos ángulos. 

Uso cuantitativo del agua 

Se presenta una sola vez, en la Dirección General de Construcción Y Op! 

ración Hidráulica. 

Apertura en Tesorería 

Se debe dar aviso a la Delegación del inicio de las actividades para -­

que la apertura de Tesorería cuente con el sello de la Delegación que exige 
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la ley. Se revalida cada año. 

Empadronamiento para pago de ISR e IVA en Tesorería 

Registrar al establech:iento para su correspondiente pago de irr.puestos. 

Licencia sanitaria 

Se obtiene en la Secretaría de salud y se revollid3 cada año. Los traba­

jadores que estén en contacto directo con los alicentos deberán obtener su -

tarjeta de salud que acredite que no tienen enfer:ucd.:u!es transmisibles, y e~ 

locarla en un lugar a la vista del público. 

Comprobante de fun:igación 

Se deberá hacer una tumigación al establecimiento cada tres meses. 

lnscripc.ión a la CANlR.AC 

Lo'i restaurants tienen como obligación inscribirse a la cámara en enero 

de cada año, si dicha inscripción se realiza en noviembre o diciembre de ca­

da año se les concede un descuento del 15 o 20%. 

Manifestación a la Secretaría de Programación y Presupuesto 

Los restaurants tienen la obligación de hacer manifestación estad{stica 

a la Dirección General de Estadíscicas de la SPP. Se hace en el momento de -

apertura y anualmento por año vencido. 

lnscri\lción en la Secretar{a de Turist!lo 

J.os restaurants que se encuencran en zonas turísticas (museos. aeropuer 

tos, paraderos, etc.) deb.arán inscribirse en el Registro Nacional de Turismo 

y obtener la autorización de precios para alimentos y bebidas nacionales. --
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Para obtener la inscripci6n se deberá llenar la cédula de calidad tud.s­

ticn, que se expide a petición del Departamento de licencias de la Secretar{a 

de Salud. 

Secretaría de Trabajo y Previsión Social 

Esta Secretaría sólo realizará inspecciones de que los patrones cumplan 

con lo siguiimte: 

- Constitución de corn1sión mixta de seguridad e higiene. 

- Comisión oixta de capaci~ación y adiestrar.:.tento. 

- Copia del .:.ontr<ito colectivo de trabajo o contrato individual de tra-

bajo. 

- Fonnulacién del cuadro general dC" ni1tigüedades distribuidas por cate-

gorfa. 

- Co:nprobante de reparto de utilidades. 

- Recibos de pago de salarios y prestaciones. 

Si se tr<!ta de persona!? morales la. STyPS vigila que se cumpla con: 

- Constitución de comisión :nixta de seguridad e higiene • 

.. PlAnef y pro;ra·.1;;~. 

- Forma de regisc.ro del programa general (actividad o giro del restau-­

rant). 

- Constancia de habilidades laborales. 

La Secretaría vigila el cumplimiento de estos aspectos a través de la -

D!.recci.ón General de Capacitación y Productividad. 

Inscripción en I!iSS 

Se debe inscribir a los trab.1jadores que laboren en el restaurant y pre­

sentar la cuotas correspondientes bimestralmente. 

Inscripción al INFO~AVIT 

Los patrones tienen la obligación de inscribir a los trabajadores al -­

INFONAVIT y pagar las aportaciones equivalenteo a un Si. sobre los salarios. 
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OBJETIVOS DEL RESTAUJL\NT . 

Los objetivos institucionales para el restaura~c que trata este caso --­

práctir:o son: 

Objetivo social.- elaborar y servir alitientos, con .el fin de satisfacer 

las necesidades existentes, dentro de un marco de rentabilidad para }o¡ empr!_ 

sa y crear iuentes de trabajo. 

Objetivo econór.i.ico.- obtener utilidadus suficientes rara 'i1~a la. et<j>!."l!S.'.l 

sea atractiva para su dueño o dueños, y adnmás permita a la err.presa otorga:­

ª sus empleados S'Jeldos que lns ayuden a elevar su nivel de vi<!J.. 

Objetivo de servicio.- ofrecer prodoctvs de ~alidoJ al cur.5ucidor ñ un 

precio razonable. 

E::stc r-!f.taurant e2tará constituid,, como unid.:td inrlc¡i(·ndier.tc, 1H1 dec.i..r, 

sólo se c0nt .. rá con un e.:;tabledmiento. 

SIJPl!E5TOS 

Para efectos d~ este trabajo se tuvieron que establecer uno;; supuestos 

arbitrarios que sirven de base para el desarrollo de este caso práctico. Y -

estos son: 

- Se considerá que el restaurant esta ubicado en un lugar idóneo, dete! 

minado a través de una investigación. de mercados y tomando en coH1ilderación 

lo establ~cido en el marco tef'irico al respecto. 

- Que no se cuenta con una competencia directa, sino ttás bien indirt?cta, 

- Q•Je se contará con un merca¿o potencial considerable. 

- Que el mercado potencial en su mayor!a esta integrado por personas de 

un nivel socioeconómico medi.:i superior y ti:cdio inferior. 

- Que se realizó una invustig3ciÓr:. de mercndos p.1.ra detcrminJ.r que pro­

ductos (alimentos y bebidas) son los que se prefieren , y que de acut:rdo ~ -

ello se elaboró o decidió el menú. 
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- Que se realizó una in'.lest1gación para c.onocer los precios de la com­

petencia, para así deter.ninar los precios en este restaurant .. 
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LWEAM!ENTOS PARA LA ORGANIZACID~ 

FUNCIONAL DE UN RESTAURANT 



MERCADOTECNL\ 

INVESTIGACIO~ DE MERCADOS 

Por razones de tiempo y recursos para efecto de este trabajo no se rea­

lizó la investigación de mercados como ya se mencionó anteriormente, 

Pero sí consideramos que cuando el restaurant requiera realizar una in-­

vestigación de? :iercados. encargará este trabaja a un despacho especializado -

en el tema. 

PRODUCTO 

Los productos que se ofn:cerán J"er.iin: los alimento,:; y bebidas, y el ~ex. 

vicio otorgado al cliente. 

La línea de productos e~tará constituida por el menú, listü de alimentos 

bebidas que se sirven en el lugar (<d menú se presenta en el anexo 11811
). 

El servicio t!srnrá con!:>tirufdi:- por todo aquello que et clitmte dt!~;ea y -

espern recibir: 

- Limpieza del local. 

- Limpieza del personal. 

- Rápidez en atender. 

- Vari~dad en la comida. 

- CdiJad l!n las materias primas. 

- Presentación de platillos. 

- Ambiente agradable. 

- Cortesía del personal. 

- Segurit..lad. 

rara ofrecer un buen Sl!rvicio completo 1 se irán alteriianto los elt?mentos 

tangibl~s cor. los intangibles. 

Los tangibles estarán constituidos por la comida, la decoración, lr. liru­

pieza, el estacionamiento, etc. 

Los intangibles por la rápidez en el servido, una sonrisa, un saludo de 

buenos días, la cortesía, la dmabilidad constante, el buen deseo de 'iatisfa.-­
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cer o.l cliente. cte. 

PRECIO 

Los precios de los alimentos y bebidas se determinaron tomando sólo en -

cuenta a la c.oc:ipeter.cia, ya que los costos unitnrioi:: son muy difíciles de ca! 

cular 1 ade1nás de que no son un indicadc.1r idóneo en este caso )' por que no --­

e><.istcn µreci(15 ofidales para C.&te tipo de nee.ocios. 

La Úalca rcstricciCn que existe actualmente, es que los restaurants es-­

tán incorporados al Pacto de Estabilidad y Crecimiento Económico (PECE) com-­

pt'oinetiér.dose a no ele'J<.t· su;:;: precios, mlentra!:. no aumenten los insumos, has­

ta que terwint.? el p<lCt:J ('Sj J~ julio 1990). Ver aneY.o "B". 

DlSTRlBUCION 

En este restaurant e! único canal d~ distribución que se utilizará serti: 

productor-consur .. idor, ya que es ln v!a máo:; corta para distribuir productos no 

duraderos. DentTC' de est.e canr.l de distribución un aspecto importante es la -

distrlbuciún f!sica iir. lo~ producto!-:, en la r¡ue se busca: 

- f...ápide:: '.?n ofrecer el Gervicio al diente. 

- Satisfacer las necesidades de!. consi.tmidor. 

- Entre!:l,at los platillos con buena presentación. 

- Cuida"t de la cnlidad de los productos. 

Para cut:1.plir con estos objetivos de la distribución física, la coci¡ia se 

encontrará en un lugar ;ii.l<?cuado pnTa poder distribuir rápidamente los plati-­

llos. 

La dl~tdbucicín se hará por medio de los meseros¡ e~tos ofrecerán el -­

menú al cliente y anotarán en papeletas las órdenes; éstas serán llevadas a -

la cocina para pnparar los platillos¡ cuando !:>C encuentren listos, el mesero 

los llevará al cliente, y con esta operación concluye la distribución del pr~ 

dueto. 

Un aspecto import'1.;-ite de la distribución, l!S la ccrcanfa del mercado me­

ta, por f'llc el restaurant se encuentra ubicado dentro del área que se prete!!. 

d~ abarcar. 
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PUBLICIDAD 

La empresa utilizará la publicidad para proporcionar información a los 

consumidores, tratando de modificar sus gustos y presentándoles diversos 11t;2 

tivos para que prefieran los productos de nuestro restaurant, en lugar de -

los de la competencia. 

Los objetivos básicos que persigue la publicidad para este restaurant -

son: 

- Dar a conocer qu~ existe un nuevo restaurant. 

- Persuadir d consumidor que nuestro restaurant ofrece más beneficios. 

con el fin de que surja el d.?seo de consuoo. 

- Desarrollar la imagen de los productos y básicamente la de la empresa. 

- Combatir a la competencia. 

Estos objetivos están determinados en cuanto a ventas, imagen y compete,!! 

cia. 

La empresa utilizarñ básicamente los siguientes medios para dar a cono-­

cer sus productos: 

- Medio masivo.- radio. 

- Medio comple::nentar!o.- aaterial directo en el punto de venta (carte--

les, manteles individuales. servilletas. etc.). 

La radio se ha escogido porque llega a casi todos los lugares, inclusi­

ve a los automóviles y lugares de trabajo (abarca, según estadísticas de m4!. 

zo de 1985, a sesenta millones de radioescuchas). lo cual significa que tie­

ne una gran penetración. Además su costo t:s relativa1Mnte bajo. 

En cuanto a los medios directos, son necesarios par-a ambientar el res­

taurant y para la publicidad del producto, por ello los manteles individua-­

les de papel, servilletas, carteles, etc. iastarán impresos con el logotipo y 

cualidades distintivas del producto. 
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PRODUCCION 

PROCESO PRODUCTIVO 

El proceso productivo está constitu!do principalmente por· 1a elabora--­

ción propiamente dicha de los plati.llos. 

Los platillos serán elaborado;:¡ de acuerdo a las recetas, el primer paso 

será buscar la receta estándar a elaborar, después agrupar en la mesa de tr! 

bojo los ingredientes que componen el platillo, posteriormente se procederá 

a seguir paso a paso las instrucciones marcadas en la receta, para elaborar 

el producto ya terminado; si se trata de productos que se elaboran en gran-­

des cantidades para ser servidos durante el dfa, se colocarán e~ una mesa C!. 

lentadora sí es que deben mantenerse calientes y sí deben mantenerse fdos -

se colocarán en el refrigerador o en una mesa alejada de la estufa para man­

tenerlos frescos. sr el producto va a ser servido inmediatamente después de 

su elaboración, será colocado directament~ en el plato. 

Una vez recogida la orden del client~ y enviada a la cocina, ésta pro-­

cederá a servir los alimentos deseados, elaborándolos al momento si así es -

requerido o a servirlo directamente de los platillos ya preparados de antem_! 

no. 

Ya servida la orden y consumida por el cliente, el personal debe reco-­

ger las piezas de la vajilla utilizadas y llevarlas a la cocina, al área de 

limpieza. 

Algunas de las principales normas que deberfi seguir el personal de la -

cocina son las siguientes: 

- Los alimentos deben protegerse de la contaminación. por lo que se de­

ben usar guantes desechables, cuando se deban tomar los alimentos con las m! 

nos. Usar una tenaza metálica, espátula y cucharones cuando haya que servir 

alimentos o pasarlos de un recipiente a otro. 

- Los alimentos que requieran de refrigeración deben mantenerse en este 

estado hasta el momento en que van a ser utilizados en las comidas o estin a 

punto de servirse. 
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- Los platillos calientes deben permanecer a la temperat~r·a - q1,1e ·6:~· s~r¡ 

virán. 

- Las frutas y legumbres crudas deben lavarse perf~~ctamente: con )gua:-­

fría, para eliainar el polvo, mugre y sustancias quÍmtCas:-.. ~·~~~:~h·a~:~'·.'.~-s~dO :·~l. 
agricultor. 

- Después de lavadas las legumbres se desinfectiir~~:·~~~~.·~_:if~\1~-~-;--· ~~~~~ 
rias. 

LOCALlZAClON, SELECCION, CONSTRUCCION Y DIS!RIBUClON DE LA. PLANTA 

La planta (cocina). se localiza dentro del oisruo establecimiento donde -

se venden los productos y se encuentra en un lugar que permita que iel flujo 

de trabajo sen rápido; esta selección de la ubicación de l.:i. planta Si! hiz.o 

'tomando en cuenta el total de espacio del terreno. 

Para la construcción de la planta se co111Ó en cuC?nta qtll! no fuera lJaja -

en relación con la altura dei tf!Cho, para. permitir corrientes de aire que -­

den ventilación al áren de traba.Jo; Las paredus ~or. dE'.. color c!.aro (madil) 

para dar mayor iluminación al lugilr, ,13f 111is.rao se ntidÓ que l:l. piso nP fuera 

de material resbaladizo, p:in ¡'revenir ac.iCcr.tt!S. 

T.a coc~na del restaurant consta de: 

- Un almacén de productos p~recedero~. 

- Un almacén de art{culos no perecederos, 

- Un lugar para la. -;trer11radón y cocci.ón de alimentos• 

- Un fregadero y una máquinR tavaplntos; y 

- Un refrigerador. 

La distribución de la cocina se encuentra de la siguiente nmnera: 

El almacén de productos peri'.'::ederos se encu~ntra cercano a la lona de -

cocción para fa~!litar el manejo de materias prim1s, nsí como los uter.rcilios 

que se habrán de necesitar para la preparación de los alimentos. F.n c::imhlo? 

el almacén de artículos no perece~eros y el fregadt!ro se encuentran situ'ldos 

cerca del acceso al comedor¡ el fregadero y la mát\Ulna lavaplatos se tienen 

en este lugar ya que aht se depositan los platos utilizados y serán lavados 

lo más pronto posible para ser integr~1rlos nuc'J<!mente al serv1cios de la co­

cina. 
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Se contará con una puerta doble para entradas y salidas del comedor, f,! 

cilitando así el flujo de trabajo. 

La distribución física del restaurant la podemos observar en el cuadro 

número 1. 

SELECCION Y MANTENIMIENTO DE MAQUINARIA Y EQUIPO 

La maquinaria y equipo del restaurant está compuesto por: 

Equipo de cocina: 

- Un refrigerador. 

- Una estufa. 

- Una mesa de trabajo. 

- Dos freidoras profundas.- son marmitas (ollas de m.etal con tapadera) 

para albergar grasa o acclte en donde se sumergen canastillas para freir ali 

mentos. 

- Un horno de microondas.- es un horno eléctrico cuya generación de --­

energía de microondas sirve para descongelar. recalentar o cocer alimentos. 

- !.!na plancha.- es una superficie plana caliente para cocinar alimentos 

co~o hamburgues:is, tortas, hot cakes, etc. 

- Una me.s:J calentadora.- es una mes.1 que calienta el aire de modo simi­

lar al del horno, con lo que las cacerolas puestas sobre ella se mantienen -

calientes. 

- Un fregadero. 

- Una máquina lav•tplatos. 

- Gabinetes. 

- Ollns, cacerolas, cafeteras, teteras, etc. 

Equipo y utensilios del comedor: 

- Mesas rectangulares de 1 m. por 60 cm. 

- Sillas. 

- Vajillas. - platos (para comid::i, almuerzo, cena, para pan y pastel, e!!. 

saladas, postres, etc.} y tasas (para sopa, té y café}. 

- Cubiertos. 

- Cristnlería.- copas, vasos (para jugo y leche), saleros, ceniceros, -

etc. 
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- Charolas. 

Accesorios: 

- Manteler!a. 

- Recipientes para condimentos. 

- Paneras. 

- Mantequilleras, etc. 

El ma;iccnimientO del equipo del restaurant estará a cargo del personal 

que lo utilii;a debiendo reportar las fallas cuando su reparación no esté a -

su nlcance. 

La Ur.ipit::?.a d~l equipo de cocina >' comedor se realizará diariamente, -­

además de un a'ieO más detallado según lo requhra cada aparato. 

Para el adecuado mantenimiento y limpieza se tiene un programa con las 

lnscruccionen qoe han de seguirse para el aseo del equipo: 

PROGRAMA DE L!MPIE2A 'i MANTENIMIENTO DEI, EQUIPO 

REFR 1 GERADOR 

LAVAPLATOS 

ESTUFA 

MESA DE TRABAJO 

FREIDORA 

HORNO 

PLANCHA 

MESA CALENTADORA 

Materiales 

Detergentes, agun y 
cubeta. 
Trapos limpios, va­
sijas, cepillo para 
tallar y detergente. 
D~tergente. amonia­
co, agua, polvos P! 
ra tallar y trapo. 
Tela para limpiar. 

Detergente, ngua ca 
liente y cepilJo, -
Tela de limpiar, -­
agua y detergente. 

Agua caliente, de-­
sengrasador, deter­
gente y pulidor. 

Tela parn lir.:ipiar, 

Periodicidad 

ntariamente y cada semana 
lavar el interior. 
Diariamente. 

Licpiar después de cada 
uso y dar servicio sema-­
nalmente. 
Limpiar después de cada -
uso y lavar semanalmente, 
Lavar cada semana. 

Limpiar todo derrame de -
inmediato y dar servicio 
cada semana. 
frotar después de cada -­
uso y diariamente lavar -
con desengrasador y puli­
dor. 
Limpiar de inmediato cual-
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FREGADERO 

GABINETES 

OLLAS, CAFETERAS, 
CACEROLAS, ETC. 

VAJILLA Y CUBIERTOS 

PISOS 

PAREDES Y TECHO 

CA>IPANA 

MESAS Y SILLAS 

pulidor, agua y de­
tergente. 
Detergente, polvo -
limpiador, cepillo, 
trapo y agua calie!! 
te. 
Amoniaco, detergen­
te, agua caliente y 
trapo. 
Agua caliente, de-­
cergente y ce;:iillo. 

Agua, deterge:-ite y 
cepillo. 
Agua, tela di.! lim-­
piar, detergente, -
escobas y cubeta. 

Agua, detergente, -
tela de limpiar y -
cepillo. 
Agua, detergente, -
pulidor, amoniaco y 
trapo. 
Tein de limpiar y -
desinfecc.ar.te. 

PLANEACION Y CONTROL DE LA PRODUCCION 

quier salpicadura y scma-­
nalmence lavar y pulir. 
Lavar diariamente. 

Limpiar de migajas diaria­
mente y lavar cada semana. 

Lavar después de cada uso. 

Inmediatamente después de 
cada uso. 
Limpiar cu.=indo hay derra-­
mes, barrer ·1 trap~ar en-­
tre comida~ ':! cepill&r se­
manalmtinte, 
Limpiar cuando hay salpica 
duras y sea:n.nalmente lavar 
con ccp i llo. 
Limpiar semrlr1al;nent1: inte­
rior y eY.tarior::iente. 

Li:npinr y desinfectar des­
pués de cada uso. 

La rlaneación de la producción se hará mediante informes de producción 

para saber que platillos se han dt! producir y en que cantidad; St! elaborará 

con una semana de anticipación. Este informe se elaborará basándose en los -

reportes de elit11entos, que tienen como función deteroinar cuales platillos -

han sido los más aceptados y en que cantidad se han consumido. Ver cuadro n§. 

mero 2. 

Para el control de la producción se •1tilizar5n las técnicas de receto. -

estándar, porciones estándar, conteo dt! clientes y conteo de porciones. Las 

dos primeras son esencialmente para el control de la producción y las segun­

das sirven, 3demás, para corrcborar el pronós-cico de ventas y planear la pr~ 

ducción. Ver cuadro número ), 
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Cuadro 2 



RECETA ESTANDAR 

Hombre de la receta 

Ternera 

Clasificación 

Comida 

50 X 30 X 2Q_ ~ Caliente 

cacerola 

PORCIONES 

10 20 30 

Chuleta di;: cernera 10 15 Kg. 

Queso .5 1.5 Kg. 

Salsa (lat.1s) 

Apariencia final del platillo: 

tamaño temperatura 

PROCEDIMIENTO 

1.- Freir chuleta a 150 gra­
dos por 4 minutos. 

2.- Poner las chuletas en la 
cacerola. 

3.- Reban.:ir queso :: pt'nerlo 
a las chuletas. 

4.- Agregar la salsa. 
5.- Cocer en horno por 20 mi 

nutos a 350 grados. -

Cuadro 3 



La porción estándar servirá par;i controlar el tar;ia:lo de lo:. platillos. 

Este tamaño o porción también aparece en la receta i?stánd;ir. fara tiro­

ducto& Hquidos {coco la sopa) se controlarán por medie del utens.ilio qce -

se usa para ser•1irlos (cucharón); la leche, caft!, té, jugos y .:.tras bebidas 

se controlan por el tamaño de taza o vaso, en cuanto a las carnes, legura--­

bres, cereales, etc, será por peso :1 por el tamaño de la cuchara para ser-­

vir y los pasteles por el número de rebanadas en que se parrnn. 

ejemplo: 

PRODUCTO TA.'lAilO/PORClON 

Carnes: 

Bistec !'70 gr, 

Postre: 

l-~-"-•-la_d_º~~~~~~~~cu_c_h_a_r_•_N_º~l0~~~~~-$~3-,,-0_00-._-~~-'J Condimentos 

Capsut, tomate 100 gr. sin cargo 

El conteo de clientes se utilizará para conocer el número de clientes 

a quienes se les sirvió y el número tle porcionei:: que se sirvió de cada ali­

mento, se registrará en el conteo de porcio:ies. Ver cuadros número 4 y 5. 

CONTROL DE CALIDAD 

El control de calidad en la producción dentro de esta empresa, se lle­

vará de la siguiente oanera: 

lnspeccion;mdo: 

- Que las requisiciones de compra se realice1~ tomanto en cuanta los r! 

querimientos de calidad que se tieneo. 

- Que la materia pricia (legumbres, fruta~. condimeni:ers, carnt>s, aves, 
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CONTEO DE CLIENTES 

-- S-EMANA DEL· 

DESAYUNO ALMUERZO COMIDA ·-cENA· 

LUNES 

Estimado 

Real 

HARTES 

Estit:ado 

Real 

MIERCOLES 

Estimado 

Real 

JUEVES 

Estimado 

Real 

l'IERNES 

Estimado 

Real 

SABADO 

Estimado 

Real 

DOMINGO 

Estimado 

Real 

Cuadro 4 



N' DE PORClONES 

VENDlDAS 

CONTEO DE PORCIONES 

.DESAYUNO ALMUERZO CÓHIDA CENA·· 



etc.) comprada corresponda a las especi'ficaciones (color, peso, condición, 

tipo, estilo, olor, textura, presentación, tam.:Jño, densidad de los líquidos, 

etc,) requeridas. 

- Que se sigan las normas careadas para el buen estado de las materias 

primas (refrigeración, almacenamiento, etc.). 

- La Ucipieza de los vegetales y legumbres se realizará con el mayor -

cuidado posible para evitar que su calidad se vea afectada, pero sin descu! 

dar su limpieza, 

- Que el personal del área de cocina cumpla con las normas marcadas 

de higiene y arreglo personal dentro cl!!l área de trabajo (co~o el que su rE!_ 

pa esté limpia, el cabello rr:=.:ogido, e::c.). 

- Que el personal encar¡;;ado de la ;:reparacíón de los ali;.ieo:tos no los 

tome can las manos. 

- Que todos los productos (plati !los) estén el.;1borados <:e ac1JerC:o a lo 

narcado en Ja~ recetaG. 

- Qu~ todos los l!!emento5 qut? componen los produc~os eht~fo en ¡.·erfectc 

estado al ciocicnto de ;;cr u::il!zados. 

- Que los platos sean servidos en la forma correcta, es decir, a la --

temperaturJ cstableciJa >. c•m le.:; alicentos que lo co=ipongan. 

- Que los platos tengan lil presentaclón adecuada, 

- Que los platos lleguen correctamente a l0s clientes (hasta ;;u :ues.1). 

- Que los alimentos que no fuerou con::;umidos durante el clía sl!an al:i.a-

cenados (en refrigeración p.'.>r lo regular) en forma correcta. 

Para co:nprobar que los platillos tienen la calidad deseada, se les pr~ 

guntará a los clientes, al moc:iento en que pagut?n su cuenta, que les pareció 

la comida, 

CONTROL DE DESPERDICIOS 

El control de desperdicios de esta empresa se llevará elaborando ur: -­

conteo al final de cada cornida (d~sayuno, almuerzo, comida o cena) anotando 

la cantidad de cort:ida preparada y el guiso de que se trate, qué sobró, es -

decir, la diferencia que hubo entre lo planeado y lo real. Si la diferencia 

es considerable y se presenta durn:lte varios días, :::e realizar& un:i verifi-
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cación en cuanto a : 

- Exactitud del cálculo del conteo de comidas; 

- Rendimiento de las recetas; 

- Tar.iaño d.e las porciones¡ y 

- Exactitud del plan o informe de producción. 

Como se mencionó en la teorfa correspondiente al tema. 

La comida prcpnrada !:lobrante se re frlgerará empaquetada y etiquetada• -

marcando en la etiqueta el nor:::bre del producto y fecha de elaboración, para 

ser utilizado al d{a siguiente, todo esto se realizará con la oayor higiene 

posible. 

ExistE: otro tipo de sobrantes o desperdicios, como son los trozos de -

jitomate, cebolla, verduras, etc. a éstos se les tratará de dar otra utili-­

dad, como por ejemplo~ los trozos de jitomate, que por supuesto se encuentren 

en buen estado, serán uttlizados para la elaboración de salsas. 

COMPRAS 

El jt!fe de cocina y el jefe de con:pras establecerán las especÍ[icacio-­

nes para todos los productos que se compren. Estac; especfficac:iones !'Ion una 

simple descripción de la calidad, tamaño, peso, empaque y apariencia del pr~ 

dueto. 

Cuando el jefe de cocina realice una requisición a compras lo hará ant.! 

cipadamente, previendo que mientras se realiza la compra no se quedará sin -

el producto del que se trate. 

Las órdenes de productos lácteos, carne fresc;a y productos alimenticios 

congelados de bajo volumen, se realizarán periódicamente (tres veces por se­

mana) para t:Vitar su descomposición. Los pedidos de alimentos enlatados, gr! 

saa y aceites, azúcar, harinas, etc. se realizarán cada semana. 

Como a compras no sólo le corresponde laA col!lpras para producción, tam­

bién se encargará de allegar de los art!culos necesarios a las demás áreas, 

siendo los encargados de realizar las requisiciones los gerentes de cada --

5rea. 

El proceso de compra se realizará de acuerdo a lo que se mencionó en -

en la teoría. 
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PERSONAL 

CO:lSECUCION 

Descripción de puestos 

A continuación se presentan las descripcione~ de los principales puestos 

que tiene el restaurant, mostrando únicamente los aspectos básicos. 

NOMBRE DEL PUESTO: Gerente de Producción. 

REPORTA A: Gerente General. 

DIRIGE O SUPER\'lSA A: Jefe de cocina, Jefe de comedor, Encargado de man­

tenimiento y Jefe de con:pras. 

FUNCIONES PRINCIPALES: 

- Junto con el gen;ntc gener<1l, el jefe de compras y el almacenista, el~ 

bora especfficac!anes estándar de comprns de alimentos y bebidas. 

- r:lahnra, auxilL~do por el jefe de cocina y el responsable de costos, -

las hojas de costos de recetas estándar, tanto parn J!imentos como para bebi­

das. 

- Analiza el reporte diario dll ventas en alimentos y bebidas. y toma lds 

acciones respectivas. 

- Elabora el presupuesto anual de ingresos y gastos del área. 

- Vigila que los sistemas de trabajo se lleven a cabo según las normas y 

procedir.iientos establecidos. 

- Vigila que el jefe de cociM y sus cocineros preparen los alimentos de 

conformidad con las hojas de costos de receta&1 estándar. 

- Supervisa que se lleven a cabo las normas de sanidad en la preparación 

de alimentos y bebí d;;is. 

- Revisa periódicamente los materiales y equipo que se emplea en su de-­

partamento. Analiza los inventarios. 

- Selecciona y evalúa periódicamente a los empleados que dependen direc­

tamente de él. 
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NOMBRE DEL PrESTO: Jefe de Cocedor (Xaitre) 

REPORTA A: Gerente de Producción. 

DIRIGE O Sl.."PER\'lSA A: Capitán de ::~seros y ~leseros. 

fUSC!OSES PRiSC!PALES: 

- Ai;igna t.::rea~ J. :o.u:; et1;lle.idos. 

- Programa turnos c!e trabnj•J y ..-acaciones. 

- Autoriza tieir.po e:~!:?'.1. 

- Super'lisa puntualidad, aseo y disciplina de su personal. 

- Supervisa el uso de los materialei; y equipo del restaurant. 

- Capacita a su personal. 

- Supervisa la calidad del servicio según lós normas y prJcedimientos -

establecidos en la capacitación. 

- Atiende c¡uejas de los clientes. 

- Solicita a compr;1s los eibjetos quEt necesita en su departamt!nto~ 

- Re•:ts.1 p""riódicacence lCJs resultados de la otieracióÍ1 de- sü -d~¡)ar-tame!! 

to y tO!td las :!ledidas corre!>pondi~ntes. 

!\OMllR!-: '.JEL f'l"¿STO; 'apiti'.ín de ~es~ro~. 

REPORTA A: Jefe de Comedor. 

OlRlGE O Sl!PER\'lSñ A: Meseros y Garroteros. 

fl!NCIOSES PRINCIPALES: 

- Supervisa el aseo generül del 111gar. 

- Supervü:a que el :atedal y el equipo esté completo. 

- Supervisa que el personal esté co:z:.plcto. 

- Asigna mesas a los t:1eseros. 

- Supervisa el cua:plimicnto de los p:ocedioientos :1 normas esta.blectda.s 

por lil eopresa par:1 el comedor. 

- Recib.? a la clientela con corte~fa y l:i dCOmpaña a la oe;;a. Presenta 

el menú o carta. 

- Conoce a la perfe::ción los ingredientes de los platillos, así cot10 su 

tiempo aproximado de preparación. 

- Supervisa que las órdenes sean c;urt 1.das a la cocina a la :nayor breve­

dad posible, 
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- Supt!'rvlsa las porciones y presentación de los platillos que salen de -

la cocina y devuelve los qu~ no considere adecuados, 

- Cuando los clientes se retir3n se encargará de despedirlos, ·evalUa el 

sen•tcio y los invita a regre:;ar pronto. 

- Entrena al p~rsonal Je nuevo ingreso. 

- Pa.rtic:ipa como instructor en programas d~ capacitación y adiestramien-

to del personaL 

- Elabora requisiciones del tl'aterial falcante para servicio de cortiedor. 

- Al cerrar el restaur<lnt 1 supervisa que el m.aterial y equipo se encuen-

tre en el lugar previa.mente asignado para evitar pérdidas. 

NúHBRE DEt PUEStú: Mesero. 

REPOH.TA A: Caritán de Mesero~. 

DlRtGE O SUtlER\'lSh A: Garrotero. 

fUNC!ONF.S PR!~C!PALES: 

- Es responsable del CC1rrccto montaje de las rr:esas. 

- Cambia blanco~ sucios por limpios. 

- Vobla :-iervil !et.is. 

- Conoce el correcto manejo de la loza y la cr1stalerfa para evitar rot~ 

ras. 

- Es el responsable de todos los artículos necesarios para el servicio -

(sal, azúcar, salsas, cubiertos, servilletas, etc.). 

- Limpia mesas, ceniceros, tienús, charol..is, etc. 

- Supervisa el trabajo rJel garrotero. 

- Inspecciona que. los phtillos sean según lo solicttadt> por el cliente 

antes de llevarlos a la mesa . 

... Sirve los alimentos en la eesa, 

- Toma la ordl?n al cliente., 

- P.r:CO&i! los platos sucios. 

- Reemplaza. ceniceros. 

- Cuando la clientela. va a encender un c1ga.rro. el mesero lo ayuda con 

su encendedor. 

- Presenta al cliente la cuenta para su pago. 
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SO!-tBRE DEL PUESTO: Garrotero (ayudante de mesero) 

REPORTA A: Capitán de ::.ese ros. 

DIRIGE O St:PERV!SA A: ~ad!., 

Fl!~iClOSES PRI~1C1PALES: 

- Ayuda al mesero en el monta~c. de las :¡esas. 

- Retira los platos suelos de las mesas. 

- Ayuda al cesero a traer cor:iida de la cocina. 

- Ayuda a la liopieza del equipo y cobiliario del comedor. 

- Es el responsable de que, .:il desocuparse un-3: mesa, su -liinpieza y cam-

~io de oantel se realice co:-: la :nayor r5pidl?7, aseguránd9se d0_ qtl~ -~(ambién -­

las sll~as se encuentren iimoias. 

SOMBRE DEL PUESTO: Jefo de Cor.ina (Chef) • 

RF.FORTA ;..: Gerente de Prudui:.dóri. 

DlRLGE O SUPERVISA A: A~udar.tc de t:licina, Cocinero de comid<t caliente, 

Cocint:ro de cc,¡:iic!n fría, Encarg.:.do de !>ebida!:i, --

Cnrnicero, Poist(:Jero y Enc.nga¿C'I de mr.ntc.nimiento. 

Ft:~C!ONES PRt::C!P,\LES: 

- Coordina todo lo relativo al ~erson.i1 er. la cocina. 

- Diariamente levanta inventario de los articulas de cont'iumo l;1medfoto. 

- Elabor:i las requi51ciones para c.._1;npras. 

- Sup..:orvisa la calidad de los alimentos que llegan a la cecina. 

- Ins:pecciona porciones, guarniciones, limpieza y dc.:on1ción dt?. los pl!!_ 

tillos. 

- Revis;l. annliz.:l y aucori.?.i las re'illlsic!ones de alimentos que los co­

cinerl1s solicitan al nlrr.ncén. 

- Supervisa la aplicación de normas sanitaria<; y medldns d~ se~uridad. 

- Colabora C!n el estahleci:n!cnto de má:d!'los y mínimos en el alnaco?u de 

alimentos. 

- An.11iz.a. periódica:ner1te los costos re.Jles de cocina. 

- Elab0ra los presupue~tos de gaE"t:os do: la c:oc inn. 
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- Supervisa que la entrega de alimentos~ l~s :z¡~s~r.os ·se··11eve a cabo -

según las polfticas de cor.trol establecidas. 

- Elabora los menús para la cafecerta de 

NO)!JlRE DEL PUESTO: Ayudante de Cocina (Sousch~f)-. ."' 

REPOfffA A: Jefe rle Cocina. 

DIRIGE O SUPERVISA A: Cocinero de comida _C3:~ie_nte Y. Cociner~:~de comida 

frfo. 

FUNCIONES PRINCIPALES: 

- Dirige> superd.sa y controla las funciones de: producción de placi--­

llos, limpieza :'mantenimiento del equiPo y control de materias primas. 

- Supervi::;.:i la ejecuc.ión de las políticns referentes a la calidad y pr!_ 

se:'ltación de los alimentos. 

- Ayud;i al jefl• do:! cocina en la elaboración de presupuestos. 

N0:-1.BRE DF.L PUESTO: Cantador de órdcrne~. 

ílEPORTA /,: Jefe de Ci)d;ia. 

DIRIGE O SUPERVISA A: Nadie. 

FUNClO!lES PR!llCIPALES: 

- Recibe de los meseros las órdenes de los clientes, para la salida de 

alimentos de la cocina. 

- Anuncia las órdenr:g para que los cocineros puedan elnborar el plati-­

llo respectivo. 

- Controla l?O un tablero los pedidos pendientes. 

- En caso de tardanza dl' algún platillo hace la reclamación correspon--

dicnte al cocinero. 

- Reune l.i.s órdenes que ya fueron surtidas por la cocina. al terminar -

el turno las envía al responsa.ble de los eosto:.;, 

- ,\yuda al responsable de co!:ltos en ltt vigiland.n de la cocina para ev! 

tar fugas o robos. 

80 



XOMBRE DEL PUESTO: Cocinero de co.:iida caliente. 

REPORTA A: Jeie de Cocina. 

DIRIGE O Sl'?ERVºISA A: Ayudante de cocin~· ca11é.rite, -

PR1:;c1PALES n;::c10:;ES: 

- Prepare! 1.:-s alimen:tos necesarios par.a el:.seryiclo ~e.c•Jcedor, según n_!?: 

tificaciones recibidas. 

- Evita el desperdicio de material sobrante nl- elaborar .platillos. 

- Decora la pres'entación d~- alimento'$, 

cina.- -- --·- .,,_-.-

- Revisa diariamente· ~a cá~:ir_a i-é!a ·e -~áng~larl-::>r } , a Íi~ de que s~an --

usados y apro·1ech~d-~s ~t?~rec~a~"._:~te los sobr.1ntes áe ali-nene.os del día a:-1t~·--

rior. 

- t-:la;~r~· s_a 1-~~s:_:·:~~~~~-, -pOb-lan~-.~_-:pi~·iérúD, e::c. 

SOMBRE DEL ?CESTO: Cocincru de .::omtdi;. fría. 

REPORTA ,\: !efe de ~ocin3. 

Fl"!\Cio:;Es ?Rtz.·ct?ALES: 

- Prepara aliccnrns frío,; para el serv1clo de cor.icdor. 

- ?re¡rnra ens<1ladas (íJOllo, car.arenes, atún, etc.) 

- Prepara cocktel~~ \frutas, car:iarones, .1guautte, etc.) 

- Elabora sals:ls (mil islas, francesa, t.írt.::ira, diabla, wexiona, etc.). 

- Elabora e:n¡:i.uedadci..; (sandwich). 

- Re•:isa ótaririrr.cnte L1 cá:i:orl fr!a {•>"n~elaJorl y u:esa fría con el fin 

de que todos los r..limentos o salsas del dr:, ilnterior sean utilizados y aprov! 

cha.dos currcctn:::ente. 

- El:ib·.na órdenes de carne~; frías para botana.,.;. 

- .:,•ntrol.1 :; sirve a loo; r.i~s~ros iCls si~tii•:mtcs .:ilit:!entos: plato de iru-

tas, r:iif:.1 fHsca, fruta en fil!!'ibar, etc. 

- Rcquio.1t:.:1. r.:aúria pri!ria a coo.pr l.5 pre\•i,1 autorización del jefe de coci-

na. 
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NOMBRE DEt Pl:ESTO: Ayudante de comida caliente, 

REPORTA A: Cocinero. de comida caliente. 

DIRIGE O SUPERVISA :\: nadie. 

FUNCIONES PRI~CIPALES: 

- Ayuda al cocinero de la comida caliente en la preparacióñ. de los ali-

mentos. 

- Enciende estufa y hornos. 

- Pre¡la:-3 guarniciones. 

- Elabora botanas calientes. 

- Calienta diariamente las salsas y alimentos y las coloca en su lilgar. 

- Hantien~ siempre lim¡>io el lugar de trabajo y los uterisilios. 

};0'.1BRE DEL PUESTO: Ayudante de comida fría: 

REPOP.Tl\ A: Gocf.nero de comida fría. 

OIP.I.GE O SUPERVISA A: nadíe. 

FUNCIONES PRD-'Cll'ALES: 

- Ayuda al cocinero de comida fría en lit elaboración de los alimentos. 

- Preparil guarnicioneF-. 

- Ayuda en l.; el.::iboraciSn de en~aladns, 

- Elabora sal:;ns y mdyonesas. 

- Rebana ca mes frías. 

- Cuece y limpia legumbres. 

- Li:npia fruta. 

- Revisa d!..n.r!.a~er.te l:J existenr.ia de alimentos. 

NmrnRE DEL PUESTO: Encargado de bebidas (pantry). 

REPORTA A: Jefe de Cocina. 

DIRIGE O SUPERVISA A: nadie. 

FUNCIONES PR!}\ClPALES: 

- Proporciona a los ml!seros los siguie1,ter. alimentos: jugos, frutas en 

alt:;!'.b:ir, gall•H':l;;, ]ec!1e, crcrn.1, jaralie natur."ll, té helado, refrescos, etc. 

- Prep.:ira bebidas frí.1s (no alcohól ica.s), 
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- Sirve_ los vinos .de mésa y cervezas. 
- . . . 

- ~tantiene Hmpia ,Su-_z~a~ ~e. tr?_bajo y.,_e_l ~quipo .que utiliza. 

- Llena· !:is_ ·requisiciones «il· almacéri p.frá que Ja.~. autorice el jefe de· -

cocina. 

- Prepar~ café. 

NOMBRE DEL PUESTO: Carnicero. 

REPORTA A: Jeie de cocina. 

DIRIGE O SCPERVISA A: na di•. 

Fli~ClO~ES PRl!ICIPALES: 

- Controla y surte de carne a los cocineros y ayudantes de la, cocina. 

- Pr~para tod\I tipo de carnes según el ~enú. 

- Corta la carnt! según l.1s porciones establecidas. 

- Limpia 1<1 carne. 

- !iuele carne. 

- Porc ion..i lll.lriscos. 

- Prepara hroch<!tas. 

- L.!.cn.-.i Jas requi ::.icione:; de .;,une para que las surta e!. al!":13cén de al_! 

meneos: ésta debe autnrtzarl.:i el jefe de cocina. 

?lO~lBRE DEL PL"ESTO: P.istclero. 

REPORTA A: Jefe de cocina. 

DIRIGE O SUPERVISA A: nadie. 

FU:\l:IOSE:l PRINCIPALES: 

- Elahora todo lo correspondiente a: panadería, pastelería, confitería. 

helade:-!;,, 

- Elabora postres • 

- Efi:ctúa l.1 de.:oraci...Jn para la tr.ej:n presentación de los P?Stres. 

- Elabor.1 flanes y ge1.nina.s. 
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!m~tBRE DEL· PUESTO: Encargado de manteni.miento en la cocina. 

REPORTA A: Jefe de cocin.;a. 

DIRIGE O Sl!PERVISA A: personal de cantenimiento de la cocina. 

FlJUCIO::Es I'RH:CIPALES: 

- Es el responsable de la li:npieza de la cocina. 

- Es el re<:iponr.ab1e de mantent?r completo el equipo de las áreas de pre-

paración '! servicio de alimentos y bebidas. 

- Supervisa la ccrr11cta limpiez¡¡ del r.iaterial y equipo completo er. las 

áreas de preparación y servicio de a!.imentoi:: y bebidas. 

ral. 

cina. 

- Realiza ped:das ¿e materiales y artículos de limpieza al almacén gene-

- Elaboru y supI:.rvisa la aplicación úel plau de limpieza. 

- Controia el J..,sa:'..,,jo periódico de la ·casurn de la cocina. 

- Cor.ttola en cn0rCinación con .._.1 j1!fe ¿e cccin:'! la furr.i¿.ación en la co-

- Supervi ,.;.:i el ft1:1cion.Jmie11to C.:l equipo y rcport .. 1 follas. 

N0:-1BRE 'JEl Pl'F.SlO: PPr»onnl de manre.-iimlenco de la cocina. 

REPORTA,\: Encargado de mancenidcnto en Ja cocina. 

DIRIGE U :;~pf.!i\'lS.\ .\: nadie. 

FUNCIONES PRINCIPALES: 

- Limpi•ir o:l firea de cudna. 

- Acom:icia !.oz<1 y crlo:;talerfa por tamaños. 

- Repa?"te loza y cris:.alerí.1 en la cocina. 

- J,<l'l<l ollas, cacerola.;, etc. 

- I,impia ei átea de ét>eepdón de alimentos. 

- Acomoda envases \'<leías de refrescos, cerveza.'> y vinos. 

- Limpi:i la rr.aquinaria y equipo. 

- Licpia la ca.fctt3da de er.ipleados. 
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NOMBRE DEL PUESTO: Jefe de compras. 

REPOKTA A: Gerente de Pro¿ucc i5n, 

DIRIGE O SrPERVTS:\ A: Alm<li.:enista Co:=.prador. 

F\.:~CIOS!::S PRWClPALES: 

- Es el responsahle de las compras ~ue el restau~arit debe realiz.;r en -

cuestión de ali::ientos, bebidas, suministros, etc. 

- Selecciona a los pro·Jecdorus. 

- Establece las polítl~a.-> de conpns. 

- For.uula los pedidos a los proveedores. 

- \'e ri f 1.ca que las e:'lt radas a lo~ almacenes sean l<.is - requerida_s é'11 el pe 

di do. 

- Sup~rvisa diar!a-;::ente que todos los pedida.5 ~ean_ su_rti~~S- C~? oportu_n! 

dad. 

- f.labora el catálogo de proveudores anotando clave del provae'dor, nom-­

hre, tlir~cclón \. cipo de .irtículus que vende. 

- Establece proccdi:-iiento;; parn s~licitud de compras, modificaciones y -

Citncelaclone~; y las notiíic.i. a lo.!'> jefes de departna:ento. 

NOXBRE iJEL PUESTO: Cl)¡;ipra1or. 

REPORTA t\: Jefe de r(1rnpra.s~ 

UlRlGE O SU?F.RVISA A: í!:tdie. 

FUNClfWES PRl:.-C.:IP/\LES: 

- Compr.i lct r.:t.~rc¡:¡ncía. 

- Conoce las espci:íficnciones estándar de co:npras. 

- 1...:inccr 'j nplic~1 las pl1lftic.1~ de compras. 

- E.ntr..?ga mercan.:Í3 al almac~n. 

- ~:an.:?Ja un vehlcu lo propiedaC del restaurant para transportar las :cer-

cancins. 

- Colabürn con el jefe de cor.i.pras para selecci·:m&:r nuevos·provE:edores. 



X0:18RE DEL PtiESTO: Almaccnistn. 

REPCJRTA A: Jefe de compras. 

DIRIGE e SliPERVISA A: nadie 

FJ;NCIO!:Es PR!NCIPAcES: 

- Recibe til~rcancía de proveedores. 

- Ev.1lúa cantidad, calidad y precio de la mercancía. 

- Modifica las taijetas de ulmac6n segú:i entradas y salidas. 

- Establece lt.1 rnt.1cilin de la i::-.crc.1ncín almacer.J.da. 

- Evalúa la legalidac! Je las notas Je venta. 

- Recibe y surte requisiciones a los departamentos. 

- L~va.nta in•.Ientarios r.·erióJicos J.:> ::.1ercancL en unidades y valores. 

- Ayuda al jefl! de compra en la st11icicudes, 

:.;OHBRE. DEI. PUESTO: Jefe Je cnntrol de calidad. 

P.F.PORYA A: Gerente de producción. 

DIRIGE O .5UPF:RVISA A: n.idie. 

FUNCIO:a:s I-R~1;c1PALES: 

- Estahlec.e csr.fod.1res para Uetet'"minnr la cnlidad de los productos, de 

acuerdo a lo establecido por la ernpre~a. 

- Inspecciona iísicamtwte las materias primas (alimentos, bebidas, con­

dimentos, etc.). 

- Verifica qu~ se cumplan los estándares establecidos. 

- Verifica qut- los produc:i:os {p1atillosi se elaboren de acuerdo a los -

procedimientos establecidos. 

- Verifica que ex.ista la mayor asepsia posible en la cocina. 

- Iuspcc•.::ic.ona que los platillos antes de salir estén en perfecto estado. 

NOMBRE DEL PUESTO: Gerente dt! mercadotecnia. 

REPORTA A: Gerente general. 

DTR!GF.. u 5UPER\'ISA A: nadie 
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FL~CIOSES PRI~ICIPALES: 

- Encarga inve;tigaciones de mercados requeddas a despachos indepe:i.-:..­

dientes, 

- Dist!ña y efectúa. procociones de prcapertura. 

- Elabora el presupuesto de su 5rea. -.· . 
- Elabora pr~supuestc de ·1entas. -. -<··...:'·,·-, - . .. . . . 

- Diseña los medios L:ás convenientes para P~ci~~c·ión· 'l .:r-ub'1ic1d.ad. 

Elabora y actualiza el :nenú. 
_;¡"-;-

- Con la autorización del gerente general-fij·a·:,·preé_ios a -"10S;alitnentos ·-

bebidas. 

NOMBRE DEL PUESTO: Gerente· de 

REPORíA A: Gerente general. 

DIR!GE O S!.."PER\'lSA A: Jefe de costos, cajero general y dt: COt".~dor. 

fl,;NCLO~ES PR!t;C!PALF.5: 

- Supervisa el trahajo d~l pt:!rsonal a su cargo. 

- \'erifica que la;; c.;iera{'ic:'les ~ean rPgi:;.tradas de ac.uE·rdo con las nor-

mas escablecida~ y <¡uc lé infr·!':--.r!.:iÓ:1 fi:i.anchr~• se produzca oportunamente. 

- Re'l.'isar y r:ctualizar yóliz,B-cheques, as! co~o tos comprobant.es que -

acparen el desembolso. 

- Prepara mensualm':!n:.e los presupuestos de operación. 

- Provee a la empresa de suficientes fuerices de fina';lciamiento para cu-

brir las tioslblc:; .:ontinge:icias, 

- Al lega íl la er:?resa los recursos financieros necesarios para qua la -

empresa cu:npla sus coc:1promisos. 

- Se asegura de que se .:u!:tplan adecuadaoente las disposiciones fiscal~s. 

~O!-:BRE i)El. Pl1ESTO: Contr.dor. 

REPORTA A: Gerente de [inanzas. 

DIRIGE O Sl'PERVlSA A: nadie 

FCSC!ONES PRrnCl'ALES: 

- Elabora lCIS estados de resultados. 
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- Elabora el balanc<! gt:neral. 

- Elabora 'i re:aliza declaraciones de ir:.puestos mensuales y anuales. 

- Hace conciliaci.:inc:s cancarias, de cuentas de resultados y de cuentas -

de balance. 

- Autoriu. la n5mlna. 

- Efectúa cálculos por depreciac.:ión y amortizaciones. 

- Integra los p:-esupuestos. 

- Recibe foc.turas :ic proveedores. 

- f.:i:tic:¡de cvntr;-.-recibos. 

- Lleva c.:::intrcl de las órdenef; ic compra. 

- Prc;:>ara y elabora cheques para proveedores. 

- Llt:\·a los 11 ":iros C'Jntal>h:::;. 

~lOMBRE DEL ?~;ESTO: J~fe de costos. 

REPORTA A: Gerente de Finanzas. 

DIRIGE. O SUPER\'IS! ... ;\: nadie 

FL'!lCIONE5 PRI:':ClPr\LES: 

- ?:-~para el ;::.Jlis~s é!.Jr:!..o Ct: costo!' del dt:¡13rt:-:m~nto de producción. 

- f'..2visa las dewiaciones de! ;iri~supuesto de producción. 

- P.evisa l~s áreas de almacenaje y recepción para verificar que se si--

gan los procedimientos correcto~. 

- Se a.c:t&ura de que todas las mercancías del ali!lacén han sido marcadas 

con precio y focha c!e recepdór.. 

- Verifirn (.C.Stof, unitti:ios en f:Jctur,1~. 

- Prepara mensualmente el libro de alc:acén y hojas ml.lnsualcs analíticas. 

- Se .::i.•;egura de que e>:ista una requbiciún para todo lo que sale del al-

m<lcén y que el costo esté bier:. 

- Costea los menús. 

- Supervisa el cantee estadístico de todo los artículos vendidos. 

- Costea todas las recet<ls. 

- Determina las diferencias entre el invent.::irio fÍsico y el registro en 

los libros de im•entarioc;, y prepara lis tas de diienncias. 
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- Costea la -cooi~a ,para- empleados. 

- Supervisa la·. rotación, de'-inven.tarin. 

!-l0:1BRE DEL Pt:ESTO: Cajero General. 

REPORTA A: Gerente de Fina-nzas. 

DlR!GE O Sl'PER\'ISA A: nadie, 

fU~ClOSF.S PRl~lC!PALES: 

- Maneja un íondo fijo de caja general. 

- Realiz;') pagos a proveedores. 

-1ealizn el pago de sueldos a 101> empleados.-

- Llev!l un rt!porte ae cntrJdas y salid.Js del etect;.vo de caja. 

SOX:PU~ !JEL Pt:ESTO: Cajero di: C~:.edor. 

kEPJRTA A: r;~rente de i"'i:1a1:zas. 

DlRlt;E O SL'PERVtSA A: 11adie. 

Ft:~•CIO!-OES PRINClPALES: 

- s~ e':".c:nga de cobr;¡r n c:idíl cltente la cu¿nta d.? 511 orden. 

: Al momento que el cliente pag.1 le pregunta si le parl!.:ió correctl'l el 

servicio y los ali!l'entos. 

- Verifica lai; t;ujt:tas de crédito que los clien~es usan para pa¡;ar su 

cuenta. 

- Al ter.ninar f;u turno, rc.oalizará un informe del total de efE!c.ti,,,.o que 

entró a la caja. 

Sm!BRE OEL PLESTO: Gerente Ct! perscinü l. 

REPORTA A: Gerente Cenera!. 

DlRl~E O SCPf.R\'lSA A: Jefe d~ ~órün.:1 y Tor-ia..ior dt Tier.1po. 

F1-'~CIONES PRl~~ClPALES: 

- Busca y atrae solicitantes ca¡>a1.·es para cubrir las vacantes que se -

prescr.ten. 

- Anali::a las habilidades ;: c<lpacidadcs dt? la$ solicitantes para deci--
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dir cuales t'ienen mayor potencial p<ira_el desempeño del pueséo. 

- Da· la iníor:naCión.-neces~ria>al nue_vo' trabajador y realiza todas las -

actividades relativas 11 la cOntratación -y tramitación de focorporación al -­

lMSS, INFO~AVlT, etc. 

- Est_á pendient~ de -1as fel!has de terminación de los contratos de trab_! 

jo, para tomár las medidas adecuadas. 

- Supervisa· los salarios de acuerdo con lo establecido por la ley, 

- Promueve incentivos adicionales al sueldo para motivar al personal. 

- ·controla asistencias, faltas, permisos, suspenciones y vacaciones de 

e-a.da Uño ··de los empleados. 

- Prnmue'.'e prl°)gramas de entrenat!lientc y super.:ición del personal a tra-­

vés de la comisión mixta de capacitación y adiestramiento. 

do~. 

- Re.·Jliza análisls de puestos pára aumentar la eficiencia de los emple_!. 

NOMBRE m:t PUESTO: Encargado de la Nómina. 

REPORTA A : Gerente de Person<ll. 

DIRIGE O SUPERVISA A: nadie. 

FU~CIO~ES PR!NClPALF.S: 

- Recibe los repones de asistenci;¡ del personal. 

- Revisa las tarjetas que los tmpleados marcan a la entrada 1 salida --

del turno. 

- Compara reportes con tarjetas e investiga diferencias entre ellos. 

- Calcula sueldos y salarios para lC1s empleados. 

- Calcula los ü1puestos y seguros que deben pagar- los eopleadoc;, 

- Efectúa dt!ducciones por los diferentes conceptos (impuestos, présta--

mos, cuotas slnc!ical~::>, etc.). 

- Calcula la nórr.ina tot.Jl por pagttr, 

- Llev.J el .ilrchivo Je tvdas l.ls nóminas. 

- Calcula los aguinaldos. 

- Determina y calcula los finiqultos. 

- Controla préstamos a t!Mp lea dos. 
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NOMBRE DEL PUESTO: To:nador de Tien?o. 

REPORTE. A: Gerente de ?ersanal. 

DIRIGE O St.:PER\'ISA A: nadie. 

fl;sc10:;.::s PRISCI?ALES: 

- Marca las tarjetas de :iempo cuando los e::ipleados enc.ran o salen óe -

trabajar ante la \•ista de éstes. 

- Ayuda a los jefes de depa.rtac~nto a revisar ~~ p~~-s~_nt~ción .~~ los CE. 

pleados cuando entran a trabajar. 

- Elabora diariamente el reporte de la asiste~~;-!~ dl!l personal. 

- Periódican:ente realiza la reposición de :1as tarjetas p"ara marcar el -

tiempo. 

N'O!ieRF DEL PUESTO: Ac!itor Interno. 

REPORTA A: Gerente General. 

DIRIGE O Stl?ERVISA .;:nac!ie. 

Fl11C !OSE' PRUIClPALES: 

- E:-:aciina la ~structur¿ Je la organización de la ecpresa. 

- EvalÚJ el grado de curn;>l imil'nto d.? los pl.::.r.es, pr.::icedimientos polí-

ticas. 

- E;.;amina la contabilidad y de:nás re,;ist::-os. 

- Examina las normas de: ejecución. 

- Realiza arqueo de caja registradora. 

- Re.visa los activos c!e la empresa. 

- Verifica que se encuentren resguardados contra toda clase de pérdidas 

los activos. 

- Ex.iminA los infr~es 1ue s~ t:Lltcran. 

- Evalúa los procedicient1."'S que se siguen. 

- Evalúa la calidad de ld-1 funciones realizadas por el personal. 

- Exaoina cualquier tipo de control interno. 
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r;oX.BRE DEL PUESTO: Gerente General. 

REPORTA A: dueños. 

DIRIGE O SL'PERVISA A: Gerente de Finanzas, Producción, ~eicadotecnia y 

Personal. 

fU!lCIO~ES PRl!>CIPALES: 

- Eldbora programas de rimód~!á.ci6~!-

- Planea la ehboraci5n- ~i ~~visÍ6n -d~i presupuesto de ingresos y egre-

sos. 

- Elabora descripdón .de pUestos de los gerentes de departamento. 

- Orga'liza, con la cooperación de los gerentes de área programas para -

lü pre·1ención de accidentes. 

- Implanta ¡:iol!ticas de operación. 

- Supervisa el trabajo Je 10:3 gerentes de .frea. 

- Supc:rvisa el trabajo de todos los empleados del restaurant. 

- An;ilita dia:-la:r:!'!ure l.1;. ventas :: tom1 las :nc¿i.das .:orrespondientes. 

- Sup~rvisa tnen~util:::<!nt.: los esradQs financieros. 

- AtHliza f'! costo de los alinie:-ito& y bebidas. 

- Supe:-ví.;a y .:rnrorizJ la n6mina. 

- flrr.tl chequr>.:> er. forma r.ianconun<idJ can el contador. 

- Re.1li::<:: recorridos periódicos en Ja t!mpresa para evaluar la calidad -

del servicio >· la cortesra de los empleados. 

- Autoriza aur.ientt.·S dt'! salarios y promociones de empleados. 

- Promueve planes de ince:1tivos para los empleados. 

- Realiza i:i.specciones al aseo de toda la empresa. 

Reclutar:iienLo 

Lab fuentes de recJutarnfento a las que se recurrir.in son: 

- Fuentes internas: 

. Promoción del personal de la empresa. 

, L.Js reccoendados del personal. 

- Fuentes externas: 

, Anuncios en los periódicos. 
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Las escuelas profe,;io:-.ale~. 

Las agencias de colocación. 

Los r,egocios cercano,:; del :::!s:":"lo rat:'.o. 

Selección 

Las personas interesadas en el p~esto, llenarán un~ solici.tud {anexo 
11 C11

), después se les 'íC3li;!atá una entre·Jista para con~cer S'J experien:ia l! 

boral, historia académica o educativa e historia pers:in¡¡l, 

Uurante la entrevlst:i. se harán las acLHaci0nes nec:csari.15 acerca de lo 

que la emtresa necesita;.· de lo qu~ est3 dispuesta a ofrecer, al-_lgual Ce lo 

que espera del nue·.-o <:r:;ilcado. 

?.ira garan::i7.ar una ~mena selHciÓn tai;,:,i,fo se :.iti.: izarf.1: l3s pruebas -

prácticas p~r ~~dio de las cuales i;e cumprobnr.in los conc•c.ini~ntos del ~and! 

d.:>.to, 1aribié~ ;:;';! considerarii su capacidad ¡:;ara apre:itler t;ás acti·1idades. 

Co;i todo ;sto se t.~nC:-.ín el~rnentos suficientes p3ra tc:.iar- una ~'Jena de­

clsión y eiegir i1l más idt.:ieo para Luhrir la vacante. 

r !-t"1'RC1D::ccto~: 

Oespuf's de ser seleccionado el nue.,·o reriicn.il y contrat;,do de n::uerdo -

con la legislación dgent~. se procedur:'Í a regi,.,trar a.: ?ersonal en nuestro:-; 

archivo~. se abrirá un c:<pcdlente, el cual 1.:cntenCrá t ... ~da aqu.oll~ docurr.entn­

ción que componga el historial del trabajador r:n la empresa, para c1:1pezar, -

este e:-:?ediente contendrá la solicitud, copia .1.el .:0ntraco de t ru1:1ajo, alt.-i 

del seguro social y registro Íedcrnl de causantes. 

E.1 primer d{a de trnbajo el gett?nte de pc:-sor:al le entregará ai riuevo -

empleado una copia del re¡;lamento interior de trabajo, y lo ll.evará a cuno-­

cer tnda la empresa, la presentará con su je:'"c ln:::edi;.to, a.sí cor.:o con :oda~ 

aquellas personas que de .ilgún modo tendrán .ilguna r.:laciiin <le trabajo con -

él. 

Su jefe bcediato le !llen.:ionará cu.1les st.!rán sus actividades a realizar 

dentro de la empres~ y lci ar.esornrá o <1.signará a alguien para que 10 haga -­

cuando éste tenga al~una c!uGa. 
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DESARROLLO 

EJ desarrollo iel persOnál- s~ ,-reafizará por~ me·di"O. de_ cursos a los em--­

pleadOs 1 eStos. cúrsos; es.tBr"án·--·~ _Cargo--~~- instituciones· Íormales como son la 

~soci~ción ·!-t~iicana· d~ -~e-~ta~.~~-~-t~s ~-~·c .. · ~--~as cscuelaS especializ.adas en el 

ramo. 
Este· d~·~~~";dii~----i:~~~Ú~-:-~-~-:lf~-:~~,i~~:d~--~~~ ·~a-n~~; iniormal en el mismo -

.. ·; - . - -_-e~., ., • ·' ' .-, 

lugar:de ~i--ab~jo y ·.:e·n· -~_1--=~fS?ó_:· hO_~~-r~_~:-.de: ~~abajo, y· estará a cargo del jefe 

inoeCiaco·. 

Todo· esto se realizará con el.·fin de lograr el desarrollo del personal, 

en sus habiÜdades y __ ,co~9'Ci<:i~~Bt_~!!-'_ p_~f-~ .alS_t:;n~_ar. el_ dominio de sus activid!!_ 

des. 

REMUNERAC!O~I 

Luc; ,,;ueldos y salariot.. que otoq~e L1 emprtsu serán to1:1ando en cuenta: -

A) El cerc:tdo de trabaj,:i.- es ciecir, tomando en cuc:nta los sueldos y s~ 

larío5 qt~e esté pagando la cot:iµett:<t.:lil, 

B) El nivel de !'rnlari0; .1ctu:d .- to:n;indo en cuenta 105 salarios mfnir.:.os 

por activid<:!d fijado.::; por lJ ley. 

C) Costo de ia vida.- los .sueldo.> deben ser acordes a la situación eco­

nó1aica del p,1ís y a las necesidades que tengan los empleados, ya que de no -

ser así se tend:-á una rotación elev.1dn. 

DJ \'aiuación ¿el pu~sto.- los empleados esperan que los sueldos y sala­

rios sean acordes a las actividade~ '.-' responsabilidades que se tienen en el 

puesto. 

Los empleados cobrará:1 su ~ueldo o salario los días quince y treinta o 

treinta y uno de se.r d.?l e.ase;, en la caja gcnernl de b er.::prcsa durante las 

priceras horas del rumo en que labor~n. 

iiIGlE?;E Y SEGURIDAD 

La empresa contará con una comisión cixta de higiene y seguridad, que 

estará formada por representantes de los trabajadores y de la firma. Dicha 
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coitlsión se encargará de identificar las i::ausas de riesg')S y peligro;; que -­

puedan dañar la salud de los trabajadores y de :on:.ar las.cedidJ.s preventi·:a;;. 

de conüoi'. ';igilará GUe se curr.plan c:on: 

- Sis.tet:>a de ventilación 1 ilu!!!inación, =te. 

- Sueinistro de ªbºª potable. 

- A5eO del ce:ntto de trabajo. 

- Elicineci5n de basura '/ l!':ateriales de desecho. 

- In.struc.:..ion~s sobré r-.l:didas pre .. ·entivas a los _trabajadur.:s para .:ir-ien-

ta•los sobre el pe ligr(l que ~u t rab~.i o j :ql ica, 

Como tt:edü!as pre'lenti':as para n::ducir enferr.e:iades y riesr,os se llevarán 

a caho las si¡;uie:1tes: 

- Se realizará t!Xa:r.en rn~dico a los enp1eaclos tie nu\!vo irii;reso, y exa:::e-­

nes perióditc-, a los que •:a ;e cncuenc:ran laborand0, para colrc-1r a !;is pers.e_ . 

nas puestos. que puedar. dcse1~r,eñar sin l:orrer riesgos. 

- Dar arient.ición Jcerca de 1<'1:-i .;:¡msc:cui:nc la::> de los acc-id"'ntes. 

- Se li:irá saber al trabaj.Jdor, ::ieJirnte lt.!trcr-.:is en la ;;:ocina y corr:edor, 

q11e es icpurtante p..tra la t!:;:pres.:i para su facilia; para que t::-ab..tjc con --

prt::caución. 

- Se :ontará co:i .!r: 'Jo~iqufr- de pri:-<·r()<; au:d.l:os. dentr1. Ce la pl::rnt~1; 

asr cotto t!;.:tinguidores cont r.J incenJios. 

- Cu.ando un empleado se presente con s!ntornas de enfer.;,edad, se regre~!! 

rá a su casa µara no exponerlo. 

- ?;o se pernitirá usar joyeria, cx~epto anille.· de ma.tri::onio, rdoj de 

pulsera y aretes sencillos, para evitar problerr .. 1s de seguridad. 

- Se exigirá el calz.ado foJert.~ y cerrado, p;na J:1r protección al pie. 

SER\'lC!OS 

El ;;er.:;onal Jel restaur.:rn.t tc:idr5 adc:r.5s ¿,. l.:!s prestaci.:nt;.S que :-.a:"ct; 

la ley las si~uientes: 

- Ser\'ici;_, de comedor.- los t?ti;pleadcs podr5n tornar sus alioentot: en la 

cafcter!a de!>tinac!a a ellos, depenc!iendn de .Sl! horario;• de la hora esta:i:.e­

cida para cadJ. uno de ellos. 
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Los etripleados recibirán el menú regular del día y sólo tendrán derecho 

a und ración, a excepc~ón de las bebidas {pllt supuesto no alcohólicas). 

- Unlforr.ies.- la empresa proporcionará uniformes a sus empleados. Sumi­

nislt"ará: vestid~ o pantalón, mandileS, gorro y chaqueta~; lo~ zapatos, r.i.e-­

dias, camisas, redt:-s para -el cabello y corbatas serán compradas por el em--­

pl eado. 

- Caja de .:ihorro.- funcionará descontando a los empleados una parte de 

su salarlo, que a fin de cada año se les entregará, además de su porcentaje 

po;:- concepto de intereses. 
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n::AJ,'ZAS 

El Gerente t:!e finanias 1 dete'!."'ninará las necesidades cie rl!.:u~::;os iir.an-­

cier?s• __ .Yª sea para el cri:cimiento, desarrollo, !!lodernizacién o si::lplcmcnte 

PªFª cubrir fas necesidadeS propias del negocio¡ para ello se realizará ':.ln 

análisis ·de la situación de la empre.<;a, cid flujc y de la éipEcación de los 

recursos. 

OBTEHClo:: DE Ri.CCRSOS 

Ya determinadas las necesidades '} los recurs.:is cor. que i:-ue~ta -el negocio 

se preceded a est:Jblecer la cantidad de dinero que se requiere para l~e\•ar 

a cabo las acr!viCade:; o 1o~ proyecto<;. ?o:;teriormente se deter:::.inarán las -

fuentes rlc :•bt~r . .:ión d1~ recur:::ns. 

En e~tc r~staurant ~e to:n.:irá co::io fuente de financiamiento a: 

- Las ut i i.tdades de la eopresa reinvertidas. 

- Los pr·J·:eedores. 

S6lu en ca.sos muy extremtJs se recurrirá a insti~uciones dt: créditu¡ para 

no c-;rnpror:;i:;tpr E:l patrir." . .:inhi de L\ et!i?resa. 

Par.1 su m'1nejo, ia t::npresa el.l~orará un pre!.>upuesco de caja ut:!..l izando 

como técnica básica e] cash flow, p3ra ;iod~r cumplir oportunamcntE. con lo$ 

pagos a riroveed~'res, pago d:'! h1¡rnestos, sueldos y ~Jlo:ios, serviciof; (agua, 

luz, tc~.1f.:ino, i:t.:-.) y d.:;.r un r.e~"r ::;,;.-:ejo al ~fect~\·o, o ::i1eii saber é:-1 que 

momcn:.J ~~ dt:!be recurrir a íuenter de (infl.ncL1:nienc•). 

Este presupuesto se i.!labr.;rar5 c.1.!a i:cs, bas.lndose en 1.:-:; de::iás prcsu--­

puestos ~;-rodui.:c ién, costo ad:ninistrati·Jo, -.·tntas, etc.). 
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$Al.DO INICIAL 

EIITRADAS--

Por ventas 

PRESUPUESTO MENSUAL DE EFECTl va 

De fuentes internas 

Otras entradas 

SLJrtA. 

SALIDAS 

Pago a ~reveedores 

o acreedores 

Sueldos y salarios 

Costos Je producción 

Imru•.!stos 

Otros 

SUMA 

EFECTIVO AL FINAi.! ZAR EL PERIODO 



CONTROL n~;A.'iCIERO 

Se llev;:r.rá a caho por cedio de la contahilidad 1 presupuestos y aud:.co-­

da interna. 

Contabilidad 

El departacento de contabilidad se encargará de controlnr. s. trJ".•Ós de -

los documentos que mant::ja el restaurant de sus operaciones bás:ica;j: 

A) Rclaci0n tle proveedores.- en este docu"!lento se anotará~ todas las - ... 

compras que rn3lic~ t:!l restaurant (ya sean a crédito o 3 contadc). Contendrá: 

el nombre del ¡-..r,;r;cedcr, nÚ::ii.>ro y íecna de ln ~ota da re:;:isió11 1 prti.Ju.:Lo .=i.d­

quirido "d~s~les5ot1olo en ingredientes: pan, .:arnes, ldcccos, etc.) :-' el to­

tal. \'er i..:uadrc núc.ero 1. 

K) Reporte Je \'eneas diarias.- <Je an'Jtar5n las vcnt.15 que se nalicer. ~ 

diariamente, flt!parándolas por cut!ntas en efectivo y cuentas con tarjeta. Ver 

cuadro nú~.ero 2. 

C) Control diario de conanda;;.- servirá p1.ra verificar que todos les -­

consum.,~ pagados por los .:l ic~tes :.'1yan siCo ar,otüdo::. corrcct::i;;:.->:nte por ·lnd 

mesero~ en sus comanda:;. Ver cuadro nú:ii~ro J. 

Los datos que contendrá el control de comandas son: no:nbre del zesero, 

primer y último núcero de la comanda utilizada, total c!e corJ.andas utilizadas 

indicando: 

- tas dafüidas. 

- Las e:>:tt"aviadas. 

- Las ct1C.r.1das. 

Ader.iás deberá tener la tir¡na Jel mesero ~11 :!'ecibi::- el talonario dl! co--

mandas y L1 firma de entrega del r.iismo. \'er cuadro mí!'iero 4. 

D) Vent.11> y clientes por turn('I.- aquf .se concentrarán el total de ... en-­

tas por turno y el número de clientes t!n cadd uno, p:l'fa obtener un prom~dio 

diario de co:-.surw. \.'et· cuadr,.., nú:tero 5. 

E) Reporte de nócina re;ll.- se utilizará par.:J llevar un control de 1as 

cantiJades que se pagarán por conceptc J~ sueldos y salarios al personal -

J.d:ninistrativo y de cocina y comedor. \'i..•r cu,.i.dro número 6. 
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REl.AC 10N DE l'ROl'EEDORES 

FECllA ----------
CREDITO 

F.fECTlVO 

-------~----------

PRUViiEDOR REMISION l~GREtJIJmr!~~ VARIOS NO INGREDIENTES TOTAL 

NUM FECHA PAN CAK l~Yll V!rn AB DET PAr L lM CRIS non gq 

Cundro l 



COMIDAS 

CENAS 

C:uadro 



Nº DE COMANDA 
Fecha: 

i'IESERO ! MESA 1 PERSo:;As TOTAL 

SUMA 

Cuadro 3 

CONTROL O !AR 10 UE COMANDAS 

FECHA ---------- TVRNO ---------

N!JM MESERO RESl':'IF.N DE COMANDAS 

Nombre Ultimo Prit:!er Utilizadas Extr.lvlad,1s Dañadas Total 
Nº ~:º cobradas 

f!RllA --------

Cuadro 4 



- -
, VEÑTAS Y CLIENTES POR TUR~O 

FECHA ---------'-'-- TURNO --------

-- -- -·---,--

VENTAS ACTUALES POR TURNO 

-
TARDE NOCHE - - TOTALES 

LUNES 
-_-

MARTES 

!-!lERCOLES 

Jt:E\'ES 

VIF.l!SES 

SABAOO 

DOHl~:~U 
' 

' --
·-

1miiF.o DE c(Í E~;TES POR rtíR.~o 
-. 

LUNES 

MARTES 

MIERCOLES 

JUEVES 

VIERNES 

SABAOO 

DOMINGO 

PROMEDIO DE \'EXTA POR CL!Et:TE SEMA::AL $ -----

Cuadro 5 



REPORTE DE NOMillA REAL 

PUESTOS ADlllNISTRATIVOS 

GERENTES: 

SUEl.DO DIARIO PRIMA DOMINICAL AUSENCIAS TOTAL 

Mercadotecnia 

Producción 

Personal 

Finanzas 

JFES: 

De CompráS 

Hás prestaciones $ -----

PUESTOS DE COCINA CO!iEDOR 

Jefe de cocina 

Jefe de comedor 

Capitán de zneseros 

Pastelero 

Más prestaciones $ -----

TOTAL $ 

TOTAL $ 

TOTAL DE NOMINA 

Cuadro 



-;, --

Ademá's- la· CDnt?cbiStdad ··se· ··enC.~i'-gaíá --·de·'E'.labo~ar- los ¿st-ados f in:m=-ieros 
·. ;,, -._. .- .. -_' 

llevar '1C_s libros' contables_ (como -se .'vió en el· capítulo de f:in:i.m.as). 
- . -_.-. ,: -;,, -,_ ,. '.· " 

Pt?r otr!J r·arte, _la 'contabilidad de costos se i:ncnfgará de cc.r.trol:lr les 

c~-stos de· ~o·s·:a1\me~~os·\. b·ebi.-da~, ~ue'.: ~e h·ará· Por tilédio Jcl proc:tidim:!.entt• d(,! 

c~scOS.\st,i.~~d~-5-.·- {·e~-: tos" ~esta~·rali
0

ts. se Conoce ~~r:10 costo pote ne in 1). que só-

10 incluye las u.ateria~ primas, 

sCrá ·óecesario conoc~r. a:i.tes que nada, los_platillos, par;.,, iniciar el -

control de- costas de alir.!entos y bebidas, el cual cubre las slg1J!entes fases: 

A) Costos reales de alimentos.- se logra por r:iedio de la í!eterminación -

del costo de venta de alimentos, éste se obtiene de la siguilmt~ manera: 

l.- Inventario inici<ll de alimenc.,s do? almacén y t:ocina. 

2 ,- Se sumarán las compras de ali<::E::ntos. 

].- Se rescará el invuntario final Je ali:ncnt.:.:is en almacé11 ·/ cocina. 

li.- Se nn".lt.:irá el ct-,n;;·.:r..o Je ..;.li:r.i:.r:~~~~. 

5.- Se ic restarán lt,s merma" y a:!.ir.icntos ¡n1ra emplcndos. 

\'er cuallro :1úraero i, 

B) Datos potenci!lles de allr.i~ntos \'endldo:.;,- en estn fase se determinnrú 

el costo, qr_1e er. condicLnt.!S óy::ima!' Jchierií existfr 7 a rravés <l<il análisis y 

e:&tandarL::~:.:iún de :".!Ceta,:; y porciones de. ~\lir-.entos vendidos. 

l.- Análisis de las porC'ioncs y recetas.- para deten1inar el costo pote_!! 

cial de los alir.ientos que se sirven, es necesario Jeter:nin:.tr pn>v!ane1ae el -

costo de cada uno de ellus ciediantc los siguientes ::iétodos: 

- Prueba~ de carnicería (de carnes crudas}.- par;i determinar el rendi--­

miento de un corte de carne en relación al preci.J por kilo de compra y las -­

porciones que ,,;e obtienen. 

- Pruebas de cocina (de carnes preparada$).- cuando 1ils piezas grandes -

se cocinan y ~e CC'rt.1n, se h.1d una prueba de rei.djmii:nto {.J.f'li::.Jnd0 la p;rd! 

da de peso por hueso~ y gr.ls.l;)), 

- Costn de Ll::i recetas.- se elabotnr."ín p.:ira cada platillo indic:and,, la -

cantidad o pes0 de todos loi::: ingredientes que requiera y el coo.to de ..:::ada uno. 

- Alimentos misceláneos.- es un .:u'.ltrol del cos~o de alirnentoe; enldta<los 

y otros no pert>cederos. 

2.- Análisis de venu y c('stos potenciales del mo::!nÚ,- se prepar.1 de ---­

acuerdo con el icporte de rcrciones ccusumid,1:>, para cJlcular el Lol:::;.l de: ve2 
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ALIMENTOS PARA 
EMPLEADOS 

COSTO DE VENTA DE ALHIENTOS 

Cuadro 7 



tas potenciales en tase al precio unitario del menú, y el costo potencial -­

con base en las rec~tas. Esta cifra debe cotejarse con el reporte diario de 

ventas para observar las diferencias 1 si es que e:dsten. Si las ventas pote.!!. 

ciales difieren con las ventas reall!s reflejariln que no se están siguiendo -

adecuadam1::nte las recetas, que no se están comprando materias primas idóneas 

o que existen robos. 

Este control de costos se har-1" con el fin de que se acerquen a los cos­

tos proyr.ctados. lHch~)s co:>tos constituyen el costo de ventas; los de nómina, 

promoción, administración, etc. que intervienen en la producción de los ali­

mentos y bebidns se cargarán al final del periódo en el estado de pérdidas y 

ganancias. Ver cuadro número 8, 

Presupuestos 

Se-llevará un control presupuescal a fin de podP.r conocer los r~cursos 

financieros que se necesltarán para realizar la<> operaciones del restaurant. 

los presupuesto;:; se elaborar.fo mens1;almcnte, partiend•1 del presupuesto de -­

ventas qu~ estará basado en los pronÓF>ticos que se hagan por conte('I de clic!! 

tes. 

Aud1toría tntern:1 

Se encargará de vigilar los controlec. inti!rnos financieros. Adel!lás eva­

luará el r.umpli::iiento de lai:; funciones del rest.'lurnnt. 

Lo:<= contrr·les lnter:io::: i;ue se tienen par.'.! protege:- b:> <!c::it•os so:i. lo~; 

siguientes: 

- Control de caja.- el cajero ser?. el re;:;pons.able del dinero en la r::dja 

registradora, de la aceptación de efl:ctivo y tarjeta;; de ..::rédito e:i. pago a -

los alirientos, por ello deberá tener especial cuidado en su manejo ':l rendir 

al final de su turno un infor:i.e de caja que rnntrendrá los siguientes datos: 

nombre del cajera, lé!ctuc.:i de apertura y lec cura dé! cierre 1 lista de todas -

la~ monedas y su;. totales, listJ de billetes y sus totales. \'er cuadro núoe-

ro 3. 
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ESTADO DE RESULTADOS 

POR EL PERIODO CO~RE?;nmo DEI. ---- AL --------. 

VESTAS 

COSTO DE VE!:T AS 

UTILIDAD BRUTA 

GAS'[OS DE OPERACION 

Nómina 

Gastos indirectos de 
operación 

Gastos de administra­
ción 

Pro:noc ión y ;mb 1 icidad 

t:'TlllíMO OE Ol'ERAClON 

Menos 

Gasto~ f inancierl)S 

UTI L !DAD A~TES DE 
!MPCESTOS 

Menos 

Impuestos 

UTILIDAD DEL EJERCICIO 

Ct1adro 8 



CONTROL DE CAJA 

FECHA ------- TURNO ----'----

CAJERO 

LECTURA DE APERTURA------- LECTURA DE CIERRE. ______ _ 

LISTA DE MONEDAS 

l.! STA DE BILLETES 

TOTAL ___ _ 

FIRMA. PEL CAJERO --------

Cuadro 9 



- Control de caja (fraude por cliente),- este control servirá para evi­

tar pérdidas debido a actos fraudulentvs, por parte de la clientela (salirse 

sin pagar, manipulación de la cuenta o quejas urdidas respecto a la comida o 

servicio), 

Para evitar que el cliente salga sin pagar. se ha colocado la caja cer­

ca de la salida; en cuanto a la alteo.ción de la cuenta, se tendrá especial 

cuidado en que el mesero anote la cuenta claracenle 1 sin tachaduras; respec­

to a las quejas por la calidad de la comida, se tendrá corno pclític.1 no ob~;! 

quiar ningún platillo a manera de disculpa simple::iente el gerente con buen -

tacto tratará de resolver E:l problerr,a. 

- Control de caja (fr..i.ude por empleados).- se hace para ;-,,•itar que el -

cajero no registre todas las notas de cosumo. 51:: utili~;;ir.5 un -regisr:ro ¿e -­

cuentas por mesero, lo..: bloks que se entreguen a los m~sero!i estarán por or­

den progresivo y debarán coincidir con ias notas cobradas, Ejemplo : 

~O~BRE Nº DE CUENTAS Sº DE CUENTAS FIRMA 
ENTREGADAS DEVUELTAS 

1 

- ¡ 

- Control de equipo.- cuando se trata de equipo semifijo que se instala 

como parte del edificio y no puede moverse con facilidad, 5~ ll~wirá un 

gistro de mantenimiento y operación. '.'er cuadro número 10. 

l'nra utensilios de cocina, vaj~lL:i, cristaltrf.=., cubicrto'i, etc. s<: 11~ 

vará un registro que permita tener un in\•t:ntar::'..o di:? los mismos y evitar ro-­

bos por parte de los copleados y clit!ntes. Par-1 ello su utilizará una lista 

estándar de cada uno. Ver cu&dro núml? ro l l. 
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NOMBRE DEL EQUIPO 

UB!CAC!ON: COCINA 

FECHA DE COMPRA 

FRAB l CA.~TE 

COMPRADO A -------------------------

REFACCIONES Y SERVICIO--------------------

Cuadro 10 



-TA!IARO 
(Diámetro- o Capacidad) 

Cuadro l l 

Además de estos controles internos de tipo financiero se tienen contro­

les adttinistr&ti\'os intcrnos 1 que ya se mencionaron en el cap!tulo de conta­

bilidad: reporte de ventas, control de comandas, de clientes, etc, 

Ambos controles serán verificados y registrados por la contabilidad y -

evaluados por la auditoría interna. 
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ANEXOS 



.ANEXO ''A'' 

NIVELES SOCIOECON0!1ICOS 

Ingresos 

Tipo de- Viyienda 

Automóvil--: 

.:aver ed~Cáéivo 
oCupación 

Servicio doméstico · 

Tipo de. amueblado 

VestJ.do 

Nº de pen.on.as ;>Ot 

familia 

Actí.vidoldes 

NIVEL B (ALTA !.'IFER!OR) 

fngre sos 

Tipo de vivienda 

Automóvil 

Nivel educativo 

Ocupación 

Servicio doméstico 

MáS de 30 Veces el salado l!lfnimo. 

o~-:-"iuj-,;:;' con--g~-a~de~- -j~~d-incs y piscina. 
. ' ·-
M~~- de-cuatro, ÚltJmo modelo, 

Profesional. 

Industriales, grandes comerciantes. 

Más de cinco personas (chofer, recamarera, e~ 

cinera, j.'.lrdinero, etc.). 

De lujo, Ja mnyoria aparat0s electrodomésti·· 

cos, cablevisión, etc. 

De alta calidad y Bencr.::lmi?nte i: 11 moda del -

excranjPro. 

Cuatro prfrcJpalmente ad•ilcos, 

Variedad dl• activjdades cultur.1les. 

Más de 15 veces el salario rn!nl::io. 

De lujo. casa particular grande, con jard!n o 

condominio de lujo. 

Más de tres, alguno Último modelo. 

Profesional. 

Industriale~;, gerentes J~ alr,una empresa gra!.!. 

de, dueños d~ pequeñas empL"t?sas. 

Tref' pen,onas (recamarera, cocinera, jardine­

ro) 

* Datos del área !:IE!tropolit.:i.na de l.a ciudad de Mé;<i~o. 



Tipo de acueblado 

Vestido 

Nº de personas por 

familia 

Actividades 

NIVEL (; (MEDIA SU_PERIOR) 

lngresoS 

Tipo de vivi~nda 

Autcir.óvil 

Nivel educativo 

Ocupación 

Servici-:i doméstico 

Vestido 

Tipo de amueblado 

Nº de personas por 

familia 

Actividades 

~IVEL D (~EDIA INFERIOR) 

lngreso!:i 

Tipo de vivienda 

Automóvil 

De lujo, buena calidad, de almacenes exclusi­

-,,os, tienen la cayorta de aparatos i::l~ctróni­

cos, cablevisión ~· a veces antena parabólica. 

A la moda extranjera. 

De tres a seis personas, principalmente adul­

tas. 

-Clubes deportivos, gran .actividad cultural. 

~e .~.l a 15 veces el 'Salario: ritínill:o. 

De lujo, .-c~~ri Sola-o dep.á.rt"amenco propio- de 5 

a· 6 habitaciones. 

Dos o tnH no Últico o:.odelo. 

Profcsionbla. 

Profesionista independienr.e (doctores, licen­

ciados, etc.), gerentes de alguna el!'presa, -­

dut!úo.s. Je ?":.;ue:10::. aegoc.ios. 

Una ;;hvient.a. 

A la moda nacional. 

Poseen todas las comodidades. 

Cinc.o personas (dos adultos y dos o tres ni-­

ños. 

Clubes deporti ... os actividades culturales. 

De 5.1 a B \•eces el salario mrnimo. 

Condominio o unidad habitacional con una o 

tres recamaras, cJ.:::;as en colonias antiguas. 

Uno o dos, no modelos recientes. 
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Nivel edu::at:f".'o 

Ocupación 

Servicio domiistico 

Tipo de amueblado 

Vestido 

Uº de personas por 

familia 

Actividades 

NIVEL E (BAJA SUPERIOR) 

Ingreses 

Tipo de vivienda 

Automóvil 

~ií·:el cdu~;:itivo 

Ocupación 

Servicio doméstico 

Tipo Je amueblado 

Vestido 

Nº de personas por 

famil la 

Actividades 

NIVEL F (BAJA I:lFER!OR) 

Ingresos 

Tipo de vivienda 

Prof~sionista. 

Empleados públicos, trabajadores independien­

tes; t!n este nivel social existe un porcenc! 

je muy aleo de r.mjeres que trabajan. 

Una sirvienta. 

De lujo, tienen TV., lavadora, refrigerador 

y estéreu. 

Conservador de buena calidad. 

Cinco personas ( dos adultos y tres niños). 

Deportivas. 

De J. l a 5 veces el salario mínimo. 

Unidad habitacional del estado, condominios o 

casas antlguas. 

Uno r.iedelo antiguo. 

~tedio y rr:uy poc»?s profesion!~;tas. 

Empleados de gobierno o de alguna empresa pr! 

vada grande. 

Carecen de él. 

Modesto, peseen a}3unos aparatos electrónicos 

como IV., estéreo, refrigerador, etc. 

Conservador, no Je buena calidad. 

Dos adultos y tres o más niños. 

Deportivas (fútbol). 

De 1.1 a 3 veces el salario mínimo. 

Departamento t!n unj dad habitacional de 1 estado 

o casa antigu;:; (vecindades). 
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Automóvil 

Nivel educativo 

Ocupación 

Servicio doméstico 

Tipo de amueblado 

Vestido 

Nº de personas por 

familia 

Actívidades 

NIVEL G (AUTOCOSSTRUCC!ON) 

Ingresos 

Tipo de vivienda 

Automóvil 

Ocup.1ció11 

Nivel educativo 

Tipo de amueblado 

\'estido 

~Jº de personas por 

familia 

Actividad~s 

Uno modelo antiguo. 

Medio y técnico. 

Etipleados, técnicos independient.es. y obreros. 

Carecen de él. 

Modesto, aunque poseen algupos. aparatos .elec­

trónicos, como TV,, estéreo, refrigerador, -­

etc. 

Canse rvador. 

Des adultos y mds de cuatro hijos. 

Deportivas (fútbol), 

El ~alario mínimo o rn~nos, 

Cuartos de adobt~, lámina de cartón o asbesto, 

viviendas antiguas, 

Carecen de éL 

Obrero :::iar.ual, .:!tJ:-endiz ¿e .:i lgún oficie, nor­

cialmcnte o:;un car.;~csir.us GtJe han emigrado a la 

ciudad. 

Biísico. 

B.:trato, mu; pocos ttuebles de baja calidad, 

aunque en la mayoría de las casa hay TV. 

Muy modesto. 

Dos adultos y gran número de hijos o familia-

res, 

Deporti'las (fútbol). 

ll7 



ANEXO 11 811 

DESAYUNOS. 

CONTINENTAL 

Jugo o fruta; pan tostado o bisquets; -manteq~illa; merme­

lada¡ café o té. 

CAMPESINO 

Jugo o fruta; huevos fritos con papas y cebolla, tocino 

o salchicha; p.30 negro; tiantequUla: mermelada; café o té. 

HEXICA!lO 

Jugo o fruta¡ huevos dl gusto con tocino, salch!ch3 o ja­

món virginia¡ pan to!;tado; mantequilla; mermelada; café o 

té. 

NORTEÑO 

Jugo o fruta; huevo cun carne r.mch<Jca en salsa¡ frijoles 

refritos¡ tortillas de harina; Cil.fé o té. 

UNIVERSITARIOS 

Jugo o fruta; molletes con frijoles y queso gratinado; -

café o té. 

JUGOS Y FRl'TAS 

JUGO DE fOMATE 

JUGO DE NARANJA 

JUGO DE PINA 

JUGO DE TORONJA 

OROES DE Pifl,\ 

MW!O MELON 

SUPREMA DE TORONJA 

ORDEN DE PAPAYA 

ORDEN DE PL\T<INO 

s 4,000.-

$ 7,500.-

11,500.-

$ 5 ,ooo.-

s 5,500.-

2,500.-

2 ,500.-

2,500.-

2,500.-

2. 500. -

2,500.-

2,500.-

2,500.-

2,500.-
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CEREALES FRIOS. o CAL!EJ:rEs 

HOT CAKES 

;<"·,~;TEQUILLA Y MIF.L )!APLE 

CON TOCl!iO O SALCHICHA 

CON JA.~OS VIRGINIA 

WAFFLES 

CO!I MA.HEQV!LLA Y MIEL MAPLE 

CON TOCINO O SALCHICHA 

O:OX JAflON VIRGINIA 

CON NUEZ 

YOG01:RT 

YOGOURT CON FRUTA 

SUGERENCIAS PARA EL ALMUF.RW 

HUEVOS Al. GUSTO 

FRUOS CON PA.~ TOSTADO 

Re·Jueltos, rancheros o rnexicaoH;~ 

C0~1 TOCOW, S.f..LC!llGJ-L\ O C\\0RZ:.:O 

OMELET NA"rURAL 

OMELET CON QUESO 

OMELET CON JAflON 

DE CAMARONES 

DE FRUTAS 

DE AGl'ACA TE 

DE OSTIONES 

CEV!CHE DE PESCADO 

AGUA CA TES RELLENOS 

DE FIUEOS 

SOP,\ O CREMA DEL DIA 

COCKTELES 

SOPAS 

$ 

4,000.-

5,000.-

7 ,000.-

4,0í.Jú. -

-5,000.-

7 .ooo.-
3,000.-

2,500.-

4 ,000.-

4 ,000.-

5,úOO.-

7/!JO.-

4,000.-

5,000.-

1;000.-

7,000.-

3,000.-

3,000.-

5 ,ooo.-
6,000.-

7,POO.-

2,500.-

2,500.-
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i:REMA Dt f.SPARR..AGOS 

CREMA DE CIW1P!NOHES 

ARROZ COX DOS HUEVOS 

DEL CHEFF 

N!COISE 

ENSALADAS 

Atún. :amarones y lechuga 

DE ESPINACAS 

DE POLLO 

MIXTA 

DE FRUTAS 

DE ATUN 

DE PI~A O DURAZNO 

ESPECIALIDADES 

SAB.\.~AS DE r.F.S co~~ Gt'ACo\JlOLE y FR IJOLf.S 

CHULETAS DE CERDO EMPAN!ZAD,\S 

CHULETAS DE CERDO co:; MANZANA 

FILETE MIG:lOtJ CON SAl.SA P!XIENTA 

PUNTAS DE RES CON ARROZ A LA MEXICANA 

CARNE ASADA CON CHILAQUILES, FRIJOLES Y GUACAMOLE 

CJl:.JLI:TA DE TER!a:r..A co:1 TOCINO 

SPAGUETTI BOLOGNESIA GRATu;ADO 

CA!'.ARONES ElU'ANIZADOS CON SALSI •. DIABLA 

HLETE DE PESCADO A LA PLANCHA 

FILETE DE PESCADO E.'!PAN!ZADO 

POLLO FRITO 

PECHUGA DE POLLO A LA PARRILLA 

PECHUGA DE POLLO EN MOLE VERDE 

MILA.~ESA DE l'ERNEP,\ ESTILO VIENESA CON ENSALADA DE PAPA 

3,000.-

3,000.­

~.ooo.-

11,500.-

11,500.-

6,000.-

8,500.-

6,000. -

7,000.-

8,500.-

5,000.-

12,000.-

10,000.­

ll ,000.-

16,000.-

11,500.-

12,500.-

11,500.-

6,000.-

18,000.-

13,500.-

13,500.-

13,000.-

13,000.-

s 10,000.-

13,000.-
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ESPECIALIDADES HEY.ICA.~AS 

BURRITAS DE JA.'ION CON QUESO 

SINCRONIZADAS 

MOLLETES co:; FRIJOLES y QUESO 

MOLLETES CON FRIJOLES, CHORIZO Y QUESO 

SOPES RA.~CHEROS 

ENCll!LADAS SUIZAS 

ENCHILADAS ROJAS 

ENCHILADAS CA.'IPES!NAS 

TACOS DE POLLO 

Con guacamole y frijoles refritos 

TACOS OE COCHIN!TA PIBlL 

TOSTADAS OE POLLO 

HURRITAS DE ~OLl.O 

Con queso 

CHlLAQUILES CON POLLO 

JAMON O SALCHICHA A LA PARRJLA 

:iANDWlCH 

HA.'IBURGUESA 

En bollo con papas a la f r-ancesa 

HAHBrRGCESA CON QUESO 

PEPITOS ESPl-:ClALES 

CLUB SAND~ICH 

Com qut!so, jamón '}' pollo 

SANDWICH 

CON JA.'ION Y QUESO GRATINADO 

CO!i JA.'ION Y QUESO 

CON JAllON COCIDO 

CON POLLO 

CON TOMATE Y TOC!llO 

CON QUESO A.'IAR!l.LO 

CON ENSALADA DE POLLO O ATUll 

9,000.-

9,000.-

4,000.-

4,)00.-

9,000.-

9,000.-

9,000.-

7,000.-

9,000.-

l l,000. -

9,000.-

9,000.-

7 ,ooo.-
5,000.-

9,000.-

8,500.-

8, 500. -

11,000.-

8,000.-

8, 000. -

8,000.-

8,000.-

6,500.­

é,SOO.-

6,500.-
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POSTRVi 

PAY DE QUESO 

PAY DE ~.ANZANA 

PAY OE FRESA 

PAY DE ~;UEZ 

PAY DE HELADO 

PASTEL DE QUESO 

PASTEL DE LA CASA 

GELATINA 

DURAZNO O :-~lGO EN AL.'11BAR 

PANQUE DE PASAS 

ROLLOS DE CAllELA 

CHONGOS ZAMORANOS 

FLAU DE VAINILLA 

FRESAS cu:; CRE.'lA BATIDA 

oo::.1s 
iHSQUE'fS co:~ MERMELADA 

EANA::A SPLií 

KOLLO !~ELADO 

TRES MARIAS 

HELADOS SURTIDOS 

GAFE 

GAFE CON LECHE 

NESCAFE O DECAF 

CHOCOLATE 

LECHE 

n; GAL! ENTE O HELADO 

REFRESCOS 

LIMONADA O ::ARANJADA PREPARADA 

LECHE M1\LTIADA 

BEBIDAS 

4 ,000.-

3,500.-

3,)00. -

3,)00.-

3,)00.-

4,200.-

3,500.-

2,000.-

3 ,500. -

3,000.-

3,000.-

3,200.-

3, 200.-

3,)00.-

2,500.-

),000.-

1-,0IJO.-

"·ººº·-
:. ,000. -

2,000.-

$ l ,BUO.-

$ l,200.-

l ,800.-

2.200.-

2,800.-

l,500.-

l ,800.-

l,800.-

2,600.-
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CERVEZA 

VlNO DE l\ESA 

U~ Cl:ARTO DE LITRO 

81:010 LITRO 

El menú corresponde a una de las er.iptesas de la competcn::in. 

2,000.-

3. ;CJ0.-

7 ,ooo.-
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ANEXO 11 C11 

SOLICITUD DE. EMPLEO 

,----,,,,.,.-,....,,----,.,,..---,--,.--- TELEFO~O 
. (Ciudad) (Estado) 

2.- _¿DESDE CUAllDO VIVE E~ ESTA DlRECCION? 

D!RECCION Af;TER!OR -------------------­

¿CUAl:TO VIVIO ALLI'. ---------------------

3.- FECHA DE NACIMIE:NTO --------­

LCGAR DE !IACrnIENTO ----·-----
4.- ESTADO CIVIL: ~OLTERO CASADO 

EDAD ____ _ 

:--;Acro::ALlDAD ----­

VIUDO----

SEPARADO ------ DIVORCIADO ------

CUA'n'AS PERSON..\S DEPD,'OEU EC01';0!1 lCAMENTE DE l!STED 

A;JULTO:i -----

5. - PUESTO DESEADO 

HOP.ARIO DESE;.J)f.1 

----

r:UANDO Pl.'EDE E:·:PEZM: A TRABAJAP. --------------

5, - SU SALUD ES: 3UESA REGULAR ---- MALA ___ _ 

¿TIENE ALGUN I:i?E'Dl!iENTO F!SICO? -------------­

EXPL!QlJELO 

6. - ESCOL,\RIDAD 

PP.HL.!i.RIA 

SECU:HJARIA 

COMERCIO 

BACHILLERATO 

PP.OFESIO~Ai. 

OTRA ESCCELA 

tlOXP.RE DE L\ ESCUELA FEt:IM ANOS CERTIFICADO 

1 1 1 1 



7 .- INDIQUE LOS TRABAJOS QUE HA TENIDO (EMPIECE POR EL MAS ?.ECIENTE) 

- EMPRESA ---------- DIRECCIO~ -----------­

PUESTO Ql:E DESEMPE!10 -------- PERlODO DE A 

¿P~R Ql:E LO DEJO? --------·--------------­

NOMBRE Y PUESTO DE SU JEFE !Nl\EDIATO ------------'---

- ~".PRESA ---------- DIRECCIO?\ -----------­
PUESTO QCE DESU!PEÑO ----- PERIODO DE A 

¿POR QUE LO DEJO? ---------------------­

NOHBRE Y PUESTO DE SU JEFE INMEDIATO --------------

- E!'!PRESA ---------- D!RECCIOS -------·----­

PUESTO QUE DESE~PF.So ----------- PERIODO DE 

¿POR QLIE 1.0 DEJO? 

NOMBRE Y PUESTO DE Sl! JEFE INMEDlATO 

8.- REFERENCIAS ?ART!CUL\RES (SO PARIF.NrES) 

NOMBRE COHPLETO OCUPACIW DOMICILIO 

A 

&~os DE 
TELEJ'O!m CONOCERJ.E 

FECHA ------ FIRMA DEL SOLICITANTE---------

PARA USO DE LA EMPRESA 

ENTRE\' !STADO POR 

FECHA ---------

OBSERVACIONES ------------------------



CONCLUSIONES 

Durante el desarrollo del presente trabajo pudit!iO& identificar que la -

industria restaurantera guarda gr_.n importancia en el desarrollo econóoico -

del país, ya que genera el movimiento de diversas empresas de distintos gi-­

ros como son: fabric,111tes de loz~, cristalería. cubiertos, vestido, produc-­

tos en conservü, etc. por lo que :;e h.:icl! necesario que este tipo de empresas 

se encuentren organizadas de la mejor manern posible, no sólo para que lo--­

gren el éY.ito sino para que coadyuve~1 a la prosperidad de las empresas que -

la rodt:an. 

Los restauranes 1Jfrecen un importantL'>i1w SJ:'IVicio a la sociedad y para 

~perar eficientecentt:: deben t~.ner Jelimitadns sus áreas funcionales y organ,!_ 

zarlaa de acuerdo a las técnicas aplicables o cada una de ellas. 

- La m<!rc<1dotecnia es una función importante par,i que el restaurant teE_ 

ga un t:onocimient() amplio dl!l :u~rc,1d0 que desea cubrir, determinando los --­

clienten reales y potl'nt...ialcs a los que se Quiere S'ltisfacer. La ir.vestig.i-­

ción de mercado::. le <lytJda a toradr d•:cb iones r¡uf~ permit.-tn la sat.i!ooiacdón lle 

las neccsídades de los cliP.ntes, y adem.3~ conocer aquellas alternativ.1s co:ri­

petitivas que brinden oportuuid11des favorahlc;-; par.1 la vid,; futura de t.1 em­

presa. 

- J.a producción es quizá el área más importante dentro de un restaurant 

:la que es donde se elaboran los platillos que recibirán los clientes, por lo 

tanto la empresa debe contar con una seri~ de normas t:stánd.a.r que permitan -

que los productos sean homogéneos tanto en su preparación y presentación, C2_ 

mo en su calidad. 

- El área de personal es importante porqut! elige el mejor personal en -

el mercado de trabajo para la ejecución y organización de las actividades -­

propias de la empresa, del cual se espera que desempeñe un papel eficiente. 

- Por medio de la<> finanzas la empresa co1~occ su posición fin.a.nciera y 

sus posibles fuentes de obtención de recursos a las que puede recurrir. Las 

finan::as dentro de un negocio sor: el eje pri!:lordial donde giran toda~. las -

actividades que dan movi¡:¡iento a las otras áreas. De la eficient1? aplica--­

ción del control de los fondos, depende el obtener buen.Js resultados. 
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Por el conocimiento que el Licenciado en Administración ::i~ne, canco -­

del proceso adcdniscrativo como de las áreas funcionales de un organism ... 1 so­

cial, tiene la preparación adecuada para desarrollar la 1;rganización de un -

restaurant. 

El caso práctico que fon:1a parte de este traba.jo puede ser·;ir de.· base. -

para U!l primer acercamient~ a la organización de un resteura:it. 

El futuro de México depende de una eficiente administr:!c!ón, por lo t:a!.:!_ 

to el Licenciado en Ad1r.1nistración dt!be est:ir conscienti.."! de que su principal 

tarea es afrontar y .resolver problemas Jnhcrentes a lAS 5re<?.; funcionales de 

una organización. 
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