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INTROQDUCCTIOYN

En la época actual se ha acrecentado el niimero y diversidad de empresas
ya sean comerclales o de servlci;s. La industria restauyrantera ha sido partf
¢ipe de este desarrollo que se manifiesta con la cantidad de restaurants ---
existentes, debido en gran parte, a la necesidad de consumir los alimentos -

fuera del hogar,

Ante esta sltuacidn de gran competencia, no es posfble aplicar la admi-
nistracidn en los restaurants de una manera empirica e incipiente, ni basta
saber cocinar bien para conducir al &xito el negocic, sino que es necesario
administrar de una manera mis cient{fica y a su vez dividir dicha tarea en -
dreas funclonales bisicas para que resulte mis eficlente. Muchas veces en es
te tipo de negocios, se pone mis atencidn a la produccidn de alimentos res--

tindole importancia a los aspectos de mercadotacnia, personal v finmanzas.

Es por ello que la intencidn de la presente investigacidn es mostrar de
una manera tebrica las principales dreas funcionales en que puede estar orga
nizado un restaurant ¥, de una manera prictica un posible esquema de organi-
zacidn analizando en forma muy general los aspectos mis importantas de cada

3rea,

AsI mismo se presentan los requisitos legales que existe en Méxlco para

la Instalacidn de un restaurant.

En este trabajo se utiliza el término "restaurant™, respetando su ori--

gen {rancés,



QBJETIVOS, LIMITACIONES Y METODOLOGLA

' OBJETIVOS:

- Reslizar una investigacign de las dreas funcionales, que permita a las
personas interesadas en la industria restaurantera, tener informacidn
de los factores que influyen para la administracién de un negocio de ~-
este tipo.

- Aportar un esquema de organizacidn para quien desee fnstalar un restau

rant o mejorar el funcionamiento de uno ya existente,

LIMITACIONES:

El tiempo para investigacidn es relativamente corto, por lo cual sdlo °
se explican las funclones mds generales de cada area,

La informacidn que se necesita para la investigacidn de campo no es f§

cil de obtener, por ello se captd mediante la observacidn en restau=---—
rants.

El tiempo que se necesita para realizar un caso prictico real es ma-~-

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

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

METODOLOGIA:

Lz metodologfa que se util{zd para la elaboracién de la presente inves-
tigacion es la que describe Armande Y., Zubizarreta, en su libro: La aventura
del trabajo intelectual .

Este método consta de los siguientes pasos:

Eleccidn del tema.- fue seleccionade debido a que no existe mingin tra-
bajo de investigacidn con el enfoque de dreas funcionales en restaurants.

Fuentes de informacidn.- la informacién que ge utilizd fue documenzal, -
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yr obitanidas emn diferentes: restaurants,, nedlanter la: obserwvacidn » de: Lo visitas
ai Im Cimara: Yacional! der las Indbstrdi: Restauranterz v Alinentos. Gondinentadi s:
(CANIRAQ)..

Ell plan: dé: trabajo.~ se resddz0’ una: lista- dee sctivddadus con tiempos. gbe -
ihibio yv terminaocidn,, para: cubdrdys 1a thvestigacidn em ell tienpa disponible:

Recoleccidh de- datos.— fue: reaiieaday em 138 fhentes. antes: penvivnsdas.

Ordenacidn: e: interpretacidn di: lbs. naterixles, ~ va: obrenidh: la. infbrmar—
cidm completay, se: liizo: una: astructuracidm dbll trabajp por: capitulvsi.

Composlcifhn. v redaceiéii~ unal vexs ardénats. 15: infuraacidn,. sor carsdigldl v/
redhotd: nuevanente..

Presentucifm farmal dell trabajn.— constituyd’ la Gltima: gresentacitin ali -
Dirxecrovr: dia: seminario: de investdpacion..

Pubilicacifini - una. ver aprobado: el trabajo. se: HkvE ai imprdodis y sv: vord—

f1chi que: fuera correctas.
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GENERALIDADES

La adoinistracidén ha sido aplicada desde que existe el hombre, durante
su evolucidn, de manera consciente o inconsciente la ha urilizado. La histo-
ria demuestta gue, desde sus orfgenes, tuvo la necesidad de organizarse para
alcanzar un objetivo. Esta aplicacién empfrica de la administracién, mis que
nada, era un simple acto administrarive (coordinacidn del esfuerzo humane pa
ta alcanzar algin objetivo)(l). En camblo en la €poca actual el hombre nece-
sita organizarse cada dfa mis para producir lc que requfere y hacer, por tan
to, una aplicacidn cient{iica de la administracidn.

El emplec de la palabra "administracién™ es, muchas veces, subjetivo, -
ya que la opinidn de cada autor es muy variable, A continuacién se menclopan

algunas definiclones de diversos autores:

~ AMoministracidn es la direccién de un organismo social, v su efectivi-
dad en alcanzar sus objetives, fundada en la habilidad de conducir a sus in-

-
tegrantesg‘)

- Consiste en lograr un objetivo predeterminado, wediante el esfuerzo =

(3)

ajeno.

- Es el conjunto sistemdtico de reglas para lograr la mdxima eficiencia

;
en las formas de estructurar y manejar ua organismo sociulf”

- Conjunte de técnicas sistemdticas que permiten gue las organizeciones
soclales logren sus fimes. Accidn de planear, controlar y dirigir los recug

P .5
sos de ung organizacidn con el fin de slecanzar sus ckjietivos deseauosg )

(1} Hernindez y Rodrfguez, Sergio. Fundamentosx dge administracifn,
(2) Koont'z v O'bonnell. Curso de adninistraciln noderna.

{3) Terry G. R. Princlipios de administracidn.
(4) Reyes Ponce, Agustin. Administracién do ox
{5) Herndndez. Ob, Cic.

CSas




En las complejas organizaciones modernas, la administracién no puede ser
aplicada por una sola persona, sino mis bien esta funcién se divide entre mu-

chos de los que integran la empresa; es decir, se divide por ireas funciona--

les.
Las &reas funcionales tipicas de una empresa son:
Produccidn o técnica.~ es la funcidn de producir y mantener la planta.
Mercadotecnia o comerciel.-~ es la funcidn de venta del producto (bien o
sevicio).

Personal.- funcidn de coordinacién del elemento humano pars alcanzar los
fines deseados.

Financiera.-~ bfisqueda y uso dptimo del capital.

La existencia de ireas funclonales dependerd de la naturaleza de cada em
presa. En algunas organizaciones puede haber otras ireas funclonales tales co
mo: contabflidad, compras, informdtica, investigacién y desarrollo, seguridad,
etc. En otras pueden existir las dreas de manera combinada, por ejemplo: la -
funcién de produccién puede abarcar la de compras.

La eficiencia de la empresa, se logra coun ia eficiencia de cada una de
las dveas funcionales, que de manera coordinada, logra la produccidn de bie--
nes 0 serviclos para el mercado; por elleo es importante que cada una cumpla -
cnnt los objetives que se han fijado, en torno a los objetivos generales de la
empresa.

La palabra objetivo, implica la {dea de algo hacia lo cusl se dirigen --
las acciones de una o varias personasgﬁ) Un objetivo, menciona George Terry,
"representa 1o que se espera alcanzar en e! futuro, como resultade del proce-
so adniuistrativoe”. En el fondo es la materializacidn del fin, esencial en to
du grupo soclal, ya que es aquallo a lo que las acciones de todos se dirigen.

Los cbjetivos se pueden clasificar de la siguiente nanera:

A) Por su orfgen y tiempo, en:

~ Institucicnales.- son aquellos que estdn en la esencia y naturale

z4 de la organizacidn. Estos se dividen en:

(6) Reyes Ponce. Ob. Cit.



. Sociales.- es el que pirsigue la empresa al crcarse.'aﬁte'-'
la sociedad. : ‘Z' ' ’ Ve
. Econfmicos.=- es el beneficlio que persigue en términos mones
tartos. o :
7 . De servicios.- es el que persigue la empresa al ofrecer sus
productos (satisfaccidn de una necesidad). o S
= Ciclicos.~ son aquellos que son fijados por perfodos determing--
dos, es decir, de largo, mediano y corzo placo. i e
B) Por jerarqufa v funcién en:
- Organizacionales.
~ Divisionales.
=~ Gerenciales.

- Departamentales.

Como las empresas estin estructuradas jerdrquicamente, con divisidn del
trabajo por dreas funclonales, los objetivos se clasifican por el nivel de -
jerarqufa y drea donde se estanlece, para su debida coordinacidn.

Asf como se fljan y cumplen los objetivos, es importante establecer las
politicas ques habrin de sepuirse para conscgnivse. Las politicas pueden defi
nirse como: les criterlos genarales que tienen por objeto orientar la accifm,
dejando a los jefes campo para las declsfomes que les corresponda tamﬂr.(’)

Las polf{ticas se clasifican en:

A) Externamente impuestss.- estas son por lo general marcadas por la -~
ley.(ej: la polfrica de proporctonalidad del tracuie ¥ salario, sehalads por
1a Comstitucidn).

B) De apelacidn,- estas son las que se [orman a través de consultas con
los jefes intermedios por parte de los supervicoree, f{ornindose asi, por tres
o cuatro resoluciones semejantes, una norma de apelacidn o interpretacidn —-

{jurisprudencia administrativa).

(7) Reves Ponce. Ob. Cit,




C) Expressmente formuladas.- son las que de alguna manera precisa, cong
ciente, y de preferencia por escrito, se formulan con el fin de que sirvan -
para regir en términos generales un campo,

En las dreas funcionales de una empresa es comin determinar polfiticas -
refervnces a:

Mercadotecnia,- Precio

Ventas

Canales de distribucidn

Investigacidn de mercados

Medios publicitarios,ete.

Produccidn.= Compras de materia prima.

Control de calidad

Mantenimiento

Manejo de inventarios

Medidas de seguridad, ete.
_ Personal.- Reclutamiento

Seleccifn

Sueldos y salarios

Entrenamiento

Incentivos

Prestaciones

Promoclones y ascensos, etc.

Finanzas.- Presupuestos

Control coatable

Manejo de fondos

Crédito a clientes

Proteccidn de capital, etc.



MERCADOTECNIA

Es aquella acctividad humana, dirigida a satisfacer necesidades, caren--
cias y deseos a través de procesos de in:ercahbiogl)

La satisfaccidn de los clientes es el aspecto mds importante de la mer-
cadotecnia; para legrario la empresa debe investigar cudles gon las necesida
des del clfente, para poder ofrecer productos realmente satisfactories. Ade-
mis, no s6lo debe hacer llegar estos productos a los consumidores, sino que
tombién debe continvar adaptando y modificando los productos con el fin de ~
mantenerlos actualizados, de acuerdo con les cambios en los desees y prefe--
rencias del mercadeo.

Las funciones de 1a wercadotecnia son:

- 1lnvestigacidn de mercados.- ioplica conocer quienes soi o pueden ser
los consumidores pocenciales, identificande sus caracterfsticas {qué hacen,
dénde compran, porqué, cudles son sus ingresos, sus edades, ecc.).

- Decisiones sobre:

.Producto.~ se reflere a que el bien ¢ servicio satisfapa ias ne=~
cesidades del yrupo sucial para el que fue creado.

.Precio.~ es 13 decisidn scerca del preciu que na de asignarse al
producto, que sea rentable para la empresa vy razonable para el mercade.

Distribucidn.~ se refiere al establecimientc de bases pars que el
producto llegue al zonsumidor.

.Promocidn.- es la decisidén para dar o conocer ei producto al con-
sumidor,

.Venta.- es toda actividad que genera en ilos clientes el dltimo -
impulso hacia el intercambio.

.Posventa.~ es la actividad que asegura la satisfaccldn da las -
necesidades a través del producto, ya que lo importante no es vender una --
vez, sino permanecer en el mercadc (en este punto sc¢ analizs nuevamente al

mercado con fines de retroalimentacidn).

(1) fotler, Philip.Mercadotecnia,



En la industria restaurantera, la venta se realiza en el wmomento mismo
de'la distribucidn, asf como la posventa; por ello sélo se tratarin las pri
meras cuatro decislones.

Cuando se toman decisiones sobre las funciones de la mercadotecnia, la
empresa esta sujeta a la influencia de muchas varlables, ya sean internas o
externas.

las fuerzas externas, no Son centroltables por la empresa (medio ambien
te}, y se dividen en dos grupos:

l.- El macroambiente, que son los elemenios telacionados con lo politt
co, social, legal, econdmico y tecnolégico.

2.- £l nicroambiente, que son los elementos relacionados estrechamence
con la empresa, como sont los proveedores, los comnsumidores y la competen~—
cia.

Las fuerzas internas, engloban las funciones de la mercadotecnia, aun-—
que existen cuatro actividades que mayor impacto tienen para la empresa. Es
tos factores son las llamsdas cuatro p's: producto, precio, plaza y promo—

cidn.

Sistema de fuerzas que Aspectos:
influyen en la mercado

politico, social,
tecnia de una empresa.

legal, econdmico,

tecnoldgico, ete.

Proveedores

Consumidores

Competencia

Macroambiente

Precio

Producto

Distribucidn Microambiente

Promocidn

>um®mYEm

Fuerzas internas
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Antes de explicar las principales funciones de la merzadoceenia, se men
cionardn aspectos que son importantes para la adecuada identificacién del ==

mercado zeta y su satisfaccidn mediante el producto gque s¢ ofrace:
MERCADO Y SEGMENTACION DE MERCADC

Un mercado estd comstituido por persomas con necesidades por satlsracer,
estando dlspuestas a adquirir o arrendar bienes o servicies gu: satisfagan -
esas necesidades medlante una recribuclér adecuada a quienes les sroporcio-

)

nan dichos sa:isfac:oresfz Se puede definir cambién cemo ¢l conjunto de -
clientes actuales y potenzfales que tienen necesidades por sncisfncex§3)

Tipos de mercado: ’ )

- Mercado del comsumidor.- en este tipo de mercado los bienes y servi-
cias son rentados o comprados por Individuvos para su uso perscnal.

- Mercado del productor o industrial.- esrd tormado por individuos y -
organizaciones que adquieren productos, materias orimas y servicios pare la
producelén de otros; dichas adquisiciones estar orientadas hacia un fin pos
terior.

~ Mercado del revendedur.~- estd integrade por tadividues vy organizacio
nes que obtienen utilidades al revendsr n rentar birnes o servicios, 3 este
mercado se le conoce rambién como cowercial o de distribufdores, sonforszén-
dose por mayorfstas, minorfstas, agentes, etc.

~ Mercado del goblerno.~ estd fornade por las instituciones dei sactor
piiblico que adquieren bienes o servicios para llevar a cabo sus principales
funciones,

Dentro de la industria restauranteza les mercadas que se utilizan son:
el wercade del consumidor, ya que es el mercads al cuai se dirige esre tipe
de negoclos; y el mercado dal productor, gque es el que utiliza un restjurant
para allegarse de lo necesario, a {in de llevar a cabo su actividad primor-

dial.

(2) Fischer de la Vega, Laura. Mercadotecnia.
(3) 1bfd.
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Segmentacidn de mercade

Es un proceso nmediante el cual se identifica o se toma a uwn grupe de —-
compradores howogéneos, es decir, se divide el mercado en varios submercados
¢ segmentos de acuerde a Jog diferentes deseos de compra y requerimientes de
los consumidaresga)

Los factores 2 considerar para segmentar un mercado son:

Edad

Estatus

Nivel econfmico de las personas

Ingresos

Lugar donde viven

Sexo

Informacidn de mercado

Inforgacidn de otras empresas

Gondiciones del producto

Precle

Cilente fue lo towpra

Calidad

Regian

Escado zivil

Con hijos

Nivel péoieslunal

Gustos

Hecesidades

Caracterfsticas de los counsumidores

fimerc de personas en una familia, erc.

Existan diferentes mftodes para segmencar un mercado, entr; las cuales
se encuentram

A) Mercadutecnia diferenciada.- trara a cadas copsumidor como &i fuera

la finica parsona en ¢l mertado.

(&) Ob. Cle.
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B) Mercadotecnia indiferenciada.- la mercadotecnia no emcausa sus es---
fuerzos hacia un sSlo segmento del mercado.

C) Mercadocecnia concentrada.~ el propdsite es obreuner una buena pusi-—-
cidn en el mercado en pocas dreas, es decir, busca una mayor porcidn en un -

mercado pequeiio en lugar de buscar una menor porcidn er un mercado grande.

PROCESQ DE COMPRA

El proceso de compra es el conjunto de etapas por las que pasa un consy
midor para poder adquirir 115055)
Existen diferentes tipos de compradores entre ellos se encuentran:

A) Impulsivos.- son los compradores que pasan directamente de la necesi
dad sentida a la compra real.

B) Morales.- los que se debaten en 2] problepa de comprar o ro comprar.

C) Deliberados o racionales.- son los que antes de realizar ura coupra
se encargan de pedir opiniones y todo tipo de datos, comparandc precios para
as{ decidirse por algin artfcuio,

Los compradores a los que se enfrenta un restaurant son bdslcamente:
los impulsivos, que al sentir la necesidad de alimentarse, buscan un lugar -
para satisfacer dicha necesidad; y los deliberados, que de antermano deciden
asistir a un restaurant, y para garantizar que el servicio sea de su agrado

piden veferencias del lugar.

Muchas veces, para la segmentacidn del mercado y para conocer el compor
tamiento de compra del consumidor, es importante el estudio de log estratos
socioecondmicos.

Los niveles socioecondmicos son divisiones relativamente pernanentes y
homogéneos dentro de una sociedad en la que los individuos couparten estilos

(6)

de wvida v conductas similares

(5) 0b. Cic.
(6) Ibid.

13



En el anexo "A" se presentan los niveles socfoecondmicos que Laura Fis-

cher sefiala en su libro Mercadotecnia.

FUNCIONES DE LA MERCADOTECNIA
Investigacidn de mercados

Es la aplicacidn de principlos cientificos a los métodos de observacidn
y experimentacién clisicos y de encuestas, en la biisqueda cuidadosa de un co
nocimlentc mis preciso sobre el comportamiento de los consumidores y del mer
cado, para poder logar una comercializacidén y distribucitn mis eficaz del
productn.( )

Los cbjetives bisicos de la investigacidn de mercados se pueden dividir
©n tres:

A) Objetivo social.~ satisfacer lag necesidades del consumidor final, -
ya sed mediante un bien y/o servicio requerido, es decir, gque el producto es
té en disposicidn de cumplir los requerimientos y deseos exigidos cuando sea
urilizado, que responda satisfactoriamente.

B) Objetive econdmico.— determinar el grado econdmico de éxito o fraca-
s0 que pueda tener una empresa dentro del mercado real o potencial y asf de-
terninar e) sistema adecuado a geguir,

C) Objetivo administrativo.- ayudar a la empresa a su desarrollo medfan
ce la adecuada planeacién, organizacidn, control de los recursos y clementos
de la empresa para.que £sta lleve el producto correcto en el tieapo oportuno

consumidor final.

(=

a
La importancia de la investigaci8n de mercados radica en la ayuda que -
proporciona a muchos directores y personas encargadas de llevar a cabo el --
buen funcionamiento de la mercadotecnia, ya que mediante ells se van a gestar
y tomar decisicnes adacuadas para alcanzar las metas o fines deseados.
Las limitantes mas usuales que pueden afectar la eficiencia para obte—

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

(7) Alevizos, Jobnn P. Estudios de merzados. "



A) El desconocimiento y falta de comprensidn de lo que es la investiga~
citn de mercados.

B) Su ajto costo de aplicacidn.

C) El intercazbip existente entre la concepcidn del estudlo y gu ejecu~
cién.

D) La falta de personal especializado para su aplicacidn.

E) El tiempo de duracidn que se lleva en 1a investigaciom.

F) La dificultad de valorar los resultados en t&rminos monetaries.

G) La dificultad para obtener resultados confiables cien por ciento, de
bido a la falta de cooperacidn tanto de factores internos coms 2Xternos.

H) La resistencin; por parte de los ejecutivos de 1o investigacifa de -
mercados, a aceptar el sistema.

Para un restaurant, la jnvestigacidn de mercados implica el éoncce: -———
quienes scen o pueden ser los clientes potenciales; identificar sus caracte--
risticas y gustos: qué hacen, dinde consumen sus alimentos, dénde estin loca
lizados, cuiles son sus ingresos, edades, etc. Cuanto mis se conozca del mer

cado, mayores serdn las probahilidades de Exito.
Producto

Cn producto es un complejn de atributos tzngibles o intangibles que ¢l
cozprador pucde aceptar como alge cue ofrece satisfaccidn z sus deseos o ne-
cesidadesgs) También puede definirse como un pien o sarvicie que satisface -
las necesidades o deseos del consumidor zi cual va dirigide.

El producto es de suma importamcia por que 31 &ste no satisface la gece
sidad del consumidor fracasard; por ¢llo es uecesario realizar vaa adecuada
estrategia de producto (una estvateglad es un pian de accifn pera utilizar --
los recursos de la enpresa y asf lograr sus objetivos}; asi mismo, es fmpor-
tante que el producto resulte rentable para la empresa, por elin, cuands ns

sea redicuadle seri necesario cavbiarlc por otvo que si le sea, de lo ontrz

(8) Stanton J. William., Fundamentas de carkering.
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rio, é@stos quitarfan capacidad para aprovechar nuevas oportunidades.

Cuando se trata especificamente de un servicio (como es el caso de un -
restaurant) la estrategiz se vuelve mfs compleja, ya que ademis de satisfa--
cer las necesidades del consumidor se pretende incrementar el conjunto de va
lores o beneficios presentados a los consumidores. El servicio puede ser de-
£inido como: el conjunto de actividades, beneficios o satisfactores que se -
ofrecen para su venta o se suministran en relacifin con las vencasfg)

Las caracterfsticas de un serviclc son:

A) Intangibilidad,

B) Katuraleza perecederal e5 un servicio womentdnec que satisface la ne

-

cesidad del consumidor.

C) Estandarizacifn: es un servicio que no se produce en linea.

D) Participacidn: el servicio se da en un marco de tiempo en donde el
consumidor participa en la ejecucidn.

En el servitio también existe la produccidn, distribucidn y consumo pe-
ro con menos separacidn de tiempo 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 zigno distintivo de indentificacidn gue haga que los consumidores pre

fieran el servicio de la empresa.
Precio

El precio es la cantidad de dinero que se necesita para adquirir en in-
tercambio un producto y los serviclos que le acompaiian.

Determinar el precio de un prcducto es una tarea compleja; se debe to——
nar en cuentz ¢l valor que los consumideres dan a dicho producto, este valor
es el resultado de la satisfaccién que proporcione. Esta satisfacciton se da
en términos de caracter{sticas tangibles e intangibles (imagen del estableci
miento, servicio, rdpidez, ete.).

El precio tiene un lmpacto muy grande para la empresa, ya que vg a in--
fiuir en sus ingresos y por lo tanto en el nivel de utilidades; asf mismo,

(9) Fischer de la Vaga. Ob. Cit.
{10} Ibid. 16



determinarf, en buens parte, la demanda del products en el mercade y su posi-
eidn competitiva. 5in embargo estos efectos sé pueden contrarestar con otros

factores tales como: las caracteristicas diferenclales del producto, la ac--——
¢idn publicitaria, la promocidn, etc.

Los objetivos que persiguen los precios bdsicamente son:

A) Conservar o mejorar 1a participacién en el mercado.

B) Estandarizar los precios.- cuando una empresa es lider en su ramo, -
las demis tiemen una relacidn com los precios del 1fder, aungue no neceszrigry
mente cobren lo mismo per el producte.

C)} Contribuir a obtener la utilidad deseada.~ fljando piecioS'qué.'ﬁan-
teniendo la demanda, cubran los costeos ¥ aporten el margen de utilidad que —
permita alcanzar la tasa de retorno sobre la inversidn pretendida.

D) Enfrentar la competencia.- algunas veces con un precio bajo se puede
enfrentar a la competencia real y potencial.

E) Lagrar )a penetracidn deseable en el mercado.- este objetivo se pue-
de logar siguiendo una polirica de precio bajo psra que la empresa pueda apg
derarse de una parte de el mercado.

F) Promover el product .- se zonsigue ciando se sigue una polftica de -
precio bajo para aumencar las -oatas.

G) Permitir la supervivencia de la ewpresa.- esta objerivu se de cuande
el estableciniento se encuentra en una sitvacifn ditfcii y medicate una poli
tica de precios bajos se da circulacidm al efective y recupera asi su situva-

cidn.

Entre los factores que Intervis n de preclss sg encuven-

rran:

A) La situaeidn econdrica.— en la f{jacidn de precios es muy imporzante
1a oferta v la demanda del productv; muchas veces son determinados por el --
nercade, dependlende del nfvel econdmico de los consumidores.

B) La competencia.- no siempre <l coste d2l producte es la Lase Jddnas
pera fijar precios. En un mercado cempetitive el precio resulta un aspucto -
importante, ya que induce & los consumidores & preierir ¢l producto de una -
empresa por la diferencia en sus precies, adends de la alta calidad, rdpidesz
en el servicie, trato, etc.

C) El costo.- en un marcade d« comporencia Ja2s coprasas no puaden fijar
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sus precios con l{bertad, por tanto los costos le permitirin saber la utili-
dad de cada producto. Es Importante que el costo se reduzca al minimo y no -
incurrir en gastog Iinnecesarios, conservando el mismo nivel de calidad.

D) Los precics oficiales.- si el regtaurant se encuentra en zona turis-
tica se deberd obtener, ante el Registro Nacional de Turfsmo, la auteriza——-
cidn de precios de sus alimentos.

Algunas normas de cSmo no fijar preclos son:

-~ Pensar que el precio depende directamente del costo.

~ Fijar el precio considerando que es independiente de la polftica de -
publicidad.

- No tomar en cuenta la oferta vy la demanda.

- Fljar preclos bajos en cuanto bajen las ventas.

- éijar diferentes preclos para cada tipo de cliente.

Debido & lx importancia del precio, las polfticas de fijacidn de los --
wismos, deben dar por resultado productos con precios razonables parz la em-
presa y para el consumidor, estas pollticas son parte de una estrategia, por
ello hablar de estrategia {aplics los objetives de la empresa, los recursos
a utilizar para alcanzarlos v las polfticas principales que se deben seguir
para utilizar dichos recursos.

Las polfticas que se pueden seguir en un restaurant son:

A) Politica de descuentos.- son una deduccidn del preclo de lista del -
producto,

8) Polftica de penetracidn,- requiere precios bajos y grandes volumenes
de vents, de esta manera se atraen ronsunldcres y ¢l ingreso es mayor que ——
¢ton un precie alto.

) Pelitica por prestiglo.- cuando se trata de un restaurant de lujo, -
esta polftica suele ser importante para dar {mazgzen a2l producto.

D} Polftlea de supervivencia.- es una polftica simplemente para evitar

que la competencia saque a la empresa del mercado.
Distribucidn
Un canal de discribucidn es la ruta que sigue el producto para ]legar al

18
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consumidor.

En los restaurants se utiliza la vfa ois rdpida pars hacer llegar el --
producto, es decir, un canal de distribucién para productes de comsums (pro-
ductor-consumidor).

En este tipo de empresas ta discribucidn del producto dependerd bicica~
mente del lugar de ubicacidn, seleccionada mediante una investigacidn de mex
cados.

51 se riene un eficaz sistema de distribucifn se ofreceri el servicio -
que los clientes esperan, esto puede resultar un aspecto izportante para que
la empresa tenga una diferencia competitiva. Fara realizar una efectiva dis-
eribucidn del producto en un restaurant es jmportante ten:r una ublcacidn --
id6nea del mismo; por ello se debe ccnsiderar, antes qua nada ol wercado al

cusl va dirigido el preducto.
Promacidn

Los elementos mie leportantes que incluyen ura estrategia promocfonai -
dentro de una organizacidn comercial o de servicios son:

&) La publicidad.- es una forma pa;ade de comunicacidn izpersonal se --

los productos.

R) La venta personal.- que es un proceso que tleme como finziidad infex

mar y persuadir a los consuridores para que compren determinades productos -
en una relacion directa de Iintercambio entre el vendedor y el :onsumidnrslzj
En los restaurants, esta funcidn puede corresponder al mesero cuandu suglere
el consumo de ciertes platillos.

C) Envase.- el envase en un restauzrant viene siande la loza vy 1a
leria gue muchas de las veces puede estar decorada cun el logetipo de la em-
presa.

D) Promocidn de venta.- ec dar a conocer lrs productos en forma directa

y personal ademds de ofrecer valores o incentivos adicionales del producto;

(11) ib{d
{12) Loc. Cic.
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este esfuerzo de ventas no es constante como en el caso de la publicidadgla)

Las estrategizs de promocidén que suelen emplearse en un restaurant son: re-—
dueccién de precios, ofertas de alg@n platillo (ofrecer dos por el precio de
ung), regalos (ofrecer en la compra de algin platillo un reftgsco o postre),
premios de agradecimiento (dulces, cerilleras, etc.).

Sin embargo, de todos estos elementos, el mis utilizado en los restau-
rants suele ser la publicidad, por ello se pondrd mis &nfasis a este aspec—
to.

Lz publicidad es aquella actividad que utiliza una serie de técnicas ——
creativas para diseiiar comunicaciones persuasivas e identificables, transmi-
tidas a través de los medlus de cumunicacién; pagada por un patrocinador y -
dirigida a una persona o grupo de personas con el fin de desarrollar la de——
manda de un producto, servicio o 1deaElL) Dichos medios masivos pueden ser:

televisidn, cine, radlo, periddicos, folletos, carteles, etc.

El objetivo bisico que persigue la publicidad es divulgar las cvalida--
des de los productos y estimular las ventas de una manera inmediata o futura.

Su fin real es el efecto Gltimo c¢reado, o sea, modificar las activida—
des y/o comportamiento del receptor del mensaje, procurando informar a los -
consumidores, modificar sus gustos y motivarlos para que prefieran los pro--
durros de la empraesa.

Algunos otros objetivos son:

- Remediar la disminucidn de la demanda de un producto.

- Superar algln desprestiglo.

- Enfrentar la competencia.

- Dar a conocer nueves productas. .

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

- Entrav en un nuevo mercado o atraerlo.

- Elevar las ventas.

Los elementos fundamentales de la publicidad son: un productn (bien o =

servicio), un medioc publicitarioc, un wercado y un mensaje que difundir. El -~

(13) Loc. Cit.
(14) 1Ibid.
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mensaje es }la parte pis especializada de la yuhlié!dﬁd{ éoﬁ;fn dé ios'51gﬁ;cE
tes elementos bdsicos: PO -

- Noticia.~ debe ser r&dpida, directa y despertar la atencidn del consu-
midor. -

- Formas y sonidos.- son elementos para publicidad en medies visuales y
auditivos.

-~ Colores.

~ Kelodfas.

Para transmitir los mensajes de la firma a los consunmidores, &sta debe -~
valerse de los diferentes medlos de difusidn, dependiende de ttes factores —
principales.

- Los hdbitos del piblico meta (en cuanto a nedios)

~ lLa eficacia de &stos para anuncilar el producto.,

- Los costos de dichos medics.

Los medios publicitarios son los canales a travis de los cuales los anun
ciantes transomlten sus mensajes a las audiencias, Por elle es precise que se
seleccionen cuidadosamente, ya que la ubicacidn iddnea de un anuncic es tan
importante para lograr una comunicacidn eficiente, comz el mensaje mismo.

Los umedios gue utiliza la publiicidad s2 clasifican de la siguience mane
ra:

A) Medios masfvos.- son los que afectan a un nimero mayor de personas =
en un nomento dado; el pibiico es poco determinado y selectivo. Rstos medios
se¢ subdividen en:

~ Medio auditfve (radio).

~ Medlos audiovisuales {cine y telavisidn).

- Medios visuales, prensa (periddicos y revistas).

B) Medios auxiliares o complementarios,~ son los que afectan a un nime-
ro menor de personas en un momento dado. Se subdividen en:

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

— Medios exteriores (anuncios luminoses, carteles espectaculares, anun=
cios en edificios, etc.).

- Medios interiores (anunclos en lugares cerradss ya sea ¢n el propic -

establecimiento o en ajenos).



En los restaurants es comin utilizar como medios publicitarios la radio,
la prensa (periSdicos y revistas), algunos medlos exteriores y los medios <di-
rectos. Los medios directos son materiales que se utilizan en el punto de ven
ta tales como carteles, manteles individuales, servilletas, etc. Este tipo de
medios son complementarios a los medios masivos pero ccnstir.uy.en una forma de
publicidad por ser constantes, a diferencia de los medios promocionales que -
se utilizan esporddicanmente.
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PRODUCCION R

La funcidn del drea de produccidn es la de transformar insumos en pro--
ductog que puedan comercializarse; es decir, se enfoca a lo que pdsicamente
es el proceso productivo, El procesc preductivo es5 una serie de etapas o pa-
s0s Gue se siguen para transforpar los materiales en productos; dentro de —-
los testaurants, el procesc productive lo constituye cada paso gue se reali-~
za para preparar los diversos platilles que se ofrecen.

Dentro de und empresa, esta Area no sélo se concreta a elaborar les pro
ductos (blenes o servicios) sino que realiza otras actividades, estas son en

tre otras:
LOCALIZACION, SELECCIOR, CONSTRUCCION Y DISTRIBUZION DE 1.\ PLANTA

La localizacidn de la planta, consizte en deterninar mediance una inves
rig2cidn detallada, el sitic que resulte wds viable para lz instalacién de -
la planta de produceidn, comsiderando les siguientes factores: la reglamentd
cidn oficial, las fuentes de abastecinjente y ventas, los medics de transpor
te, el clima, apgua, urbanizacién, nane de obra, <tc.

En la industria restaurantera no e¢s necesario realizar un estudio para
determinar el lugar donde se producen los alinentos, ya que esrte Se enconira
tvd dentre del mismo establecimiento donde se proporciona el servicio. Aungue
no se deben clvidar los factores antes mencionados para determinar el lugar
donde se ubicard el negocio.

La seleccidn, construccién y distribucidn de 1a planta, es con el {in -
de tomar en cuenta las necesidades de espacio que se tengan, la ubicacidn --
mids adecuada para el proceso de produccidn, la seguridad, la higiene, fluzl-
nacidn, asf{ come los requerimientos para oficimas, servicies y otros; ya que
una construccidn antifunclonal es un lastre diario para el trabaje.

En un restaurant, la planta la constituve 1a cocina.

Lz cocina estd constitufda por: un alzmacén de aliwentos perecedercs, un

lugar para la coccién y preparacion de los dlvarsos plazes, una dezpansa pa-

=
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ra- artfculos no perecederos y un fregadero. Ademis debe contar con un espacio
destinado para que el personal coma y se camble de ropa.

Recouendaciones para determinar la distribucidn fisica de la cocina:

=~ Que el sector donde se preparan los diversos platillos deba encontrar-
se entre ¢l almac#n general y 1a zona de servicio.

- Las nesas deben hallarse a ficil alcance, mientras que los diferentes
utensilios deben encontrarse cerca de quienes van a hacer uso de ellos.

~ §i la altura del cecho es baja os aconsejable, instalar un extractor,
ya que las cocinas dan ourigen a sorprendentes cantidades de grasa.

~ La tluailnacifn para ser adecuada, ha de llegar uniformemente a todos ~-
los sectores, pero quizd resulte neceseria luz complementaria en sectores de—
terminados para llevar a cabo labores especiales.

~ Las paredes deben ser pintadas de un color apropiade para mejorar la =
luz disponible.

=« El piso debe elegirse teniendo en cuenta que no sea resbaladizo a con-
sacuencia de law inevitubles gotas de agua y zrasa que caen sobre &1,

- El moviliarfo y equipo que deba moverse, debe colocarse de forma que ~
su desplazamiente se pueda llevar a cabo com un winimo de molestias y su lim-
pieza pueda efecruarse con facilidad,

Lo distribucidn fisfva de 1la cocina debe estar enfocada a que los diver-
s0s alimentos yue se preparan se muevan en un sdlo sentido. Esto con el fin =
de evitar la pérdida de tiempo que supone el transportarlos hacia arriba y ha

ecia abajo.
SELECCION Y MANTENIMIENTO DE LA MAQUINARIA Y EQUIPO

La scleccién consiste en elegir 1as miquinas y equipo que se utilizard -
en 21 procesn de produzcifn de una empresa. Para hacer una buena seleccion de
gstos se deberd tomar en cuenta dos aspectos: uno técnice y otro econdmico, -
por lo que se refilere al técnico cada empresa debe estudiar que maquinaria o
equlpo es el nis Sptimo para ella de acuverdo & sus propiss caracterIsticas., Y
en el econduwico ceberin estudiar los costcs, la duracién, el crédito, etc.,
es deeir, estudiar todos los factores que nos permitan o ayuden a realizar --
una buena compra.

24



Fl mantenimiento es una actividad dirigida nacia el cusdado v repara~—-
cién del equipo y los medios de produccidn, no debiendo oividar que un buen
mantenimiento es la clave para una zleveda produccidén, La seguridad de la en
presa es una funcidn de la direccidn y tiene comc cbjerive el evitar el nini
mo de accidentes y lograr una produccién eficiente.

En el caso de los restaurants el equipo agctard compuesto por todos los
utensilios y aparatos gue se utilicen en la elaboracién de los alimentos, en
tre ellos encontramos: ollas, gabinetes, nornos, parrillas, estufas, cafete-
ras, mezcladoras, teteras, fregadero, bpdsculas, rebanaderss, mesa de trabdajo,
ofquina lavaplates, etc.

Por lo regular ¢l personal que usa el ecuipo v el responsable de su —-
limpicza y mantenimiento, y sf el equipo no funciona adecuadasente, debe so-
licitar al gerente de produccidén que sez reparado. Paraz el mantenfmientn del
equipo mds coaplejo, conviene estzhlecer contrato de servicic con los proves

dores o talleres especializados para que proporcionen un servicio preventivo.

PLANEACION Y CONTROL DE L& FRODUCCION

Esta se inicia con los planes de produccidn, el prondstizo de vVentlds v
con la organizacién del personal de la planta. Toda planeacidr devtermina el
grado de cantrol, es decir, sua un2 produceidn bien plancada puede Jiesarse
a cabo ¢on un minimo de control. ’

En el caso de los restaurants la planeacidn de la produceifn se resliza
de acuerdo a un estudio que se lleva a cabo para conocer las preferercias de
los clientes. Este plan o informe de produccidn ee prepard per lo rvegular --
con una semana de anticlpacidén por lo menos, &ste sc preparsc para las Jpera-
ciones de cada dfa. Actualmente existen diferentes tipos de informes de pro-
duccidn do alimentos. Los mids sencilles s0ls requieren notas o 1usCripeienes
a mano en el mend; peso el uso de formas de produccidn wis exaccas, asejuran
que el personal de produccidén entienda perfectamente ia cantidad de zlimen--
tos que se van a preparar.

El informe de produccidn tiene como objetive proparciomar al parsera. -

de produccidn:




~ Fecha y nluero de clientes que se esperan.

Lista dz productes que se van a elaborar.

MNimero ce porciones a producir.

- Instrucciones sobre sobrantres. )

El conmtrol de la produccidn en la industria restaurantera se da por di-
ferentes medlos cemo son:

~ La existencla de recetas estfindar (descripcidn preescablecida de como
preparar los platilins) que los encargados de vproduccidn deben seguir para -
garantizar al cliente productos de alta calidad uniforme y que cumplan con -
las normas de costos del negocio.

- Porciones estdndar, cada platillo que se sirve deberd llevar la canti
dad, porcidén o peso que le corresponda, ni nds ni menos, porque eso crearia
un desequilibrio en lz produceidn; ys gque i se les sirve menos el prestigio
del lugar quedard en juegs v el eliente estard pagando mds de lo que le co--
rresponde; v si se sirve de mis diszinuird el nlmero de platus que se deban
servir con el wisme guiso, Implicando mayores costos para el establecimiento.

= Ocra medida de control es realizar un contec de clientes, esto con el
fin de conocer 2] adzerc e clientes & gquieves se les sivvid (dividides en -
desayunos, alouerzos, cemidas y cenas), tcdo con el fin de corroborar o co——
rregir nuestro prondstico de ventas.

~ Tambi&n el conteo de poreiones, es una medida de control, ya que con
€ste se conocerd que platilics son los wis populares y con esto se podrd pla
near de antemano la cantidad de alimento que se elaborara de acuerdo a los -
gustos y prefevencias de la clientela, para no producir platillos poco popu-
lares en grandes cantidades y despufs Gstos se conviertan en mermas y por lo

tanto en pérdidas,
CONTROL DE CALIDAD
La necesadad de ectablecer un control de calidad en la produccién, se -

debz en un priacipic, a que la calidad tiende siempre a alejarse del esténdar

deseado, por ovtra parte, se atraviesa por una €peca en que la competencia y
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los requisitos recnoldgicos exigen cada dfa nds conocimientos y un.cantrol
mis riguroso a fin de obtener productos de la =major calidad.

La calidad es un grado de excelencia, una nedida de bondad per me(;.io de’
la cual juzgawos la capacldad de las cosas.“)

El control de calldad es una funcidn administrativa cuyo objetive as = -
mantener la calidad de los productos que elabora una empresa, cz acuerdo .a e
una lfnea de normas y estandares establecidos, .

El control de calidad a lo largo de la produccidn se subdivide en tres
fases que son:

&) Inspeccidn y control de la calidad de lay waterias primas recien ad-
quiridas. :

B) La inspeccibn de los productns y el control de los procesos.

C) La Inspeccidn y verificacidn del correcto funciomamiento de los pro=
ductos,

El objetivo que tiene el control de calidad e3 el de implantar los pa--
troves, midiendo para ello 1as carscterfsricas de las materias urimas, piezas
y productos, a fin de comparar estas medidas con las de lus patrones estable
¢idos, de tal manera que: a) sz acepten o rechicen los preductos ¥ ©) se co=
rrija su funciomaciento mediante uma retroalimentacidn de catos,

La Lnspeccidn de productos propcreions el ronerol pecesa: la pura evitar
la filtracidn de productoc que no satisfagan los pattones de calidzd, asf co
mo de aquellos con muy pocas probabiiidadas de satisfacerlos. Las técnizas -
de control del proceso de prueduccisn, tienen come finalidad deserwinar: cudn
do e} proceso, que genera las medidas o patrones de calldad, tienan uunz posi-
ble falla.

Lz inspeccidn se puede dividir en diferentes secciones cows sont

- Seccidn técnica.- el personal de zsta ueccifs tiene [a misién de oste

blecer los métodos y rutinas de la inspeccin adecvadas en su caso, confec--
cionar pautas de inspeccidn, determinzr y apilcar los nérodos de¢ control de
calidad, recoger y ordenar datos para =stablicer tendenclas y ecausas 3 error

y deducir resuitados.

(1} 5&achez Ried, Réetor. Proceso zdministrativo y dreas funcionales.



- Inspecridn de recepcidn.- interviene en la inspeccifn de todos los --
productcs que llegan a la factorfa, comprendidas las wdquinas-herramientas y
equipos adquiridos en el exterior.

- Inspeccidn de produccidn.- comprende la inspeccidn de cada etapa del
proceso de producczidn, tales coumo los acabados de pintura, bm.:nizado, carpin
terfa, etc. En los restaurants comprende la prepavacidn de los platillos, —-
as{ como la presentacién de £stos em el plato.

- Inspeccién final.- tiene como uisidn efectuar todas las pruebas de re
cepeidn vstabtecidas para la unidad terminada, tanto las funcionales como =--
las de laboratoric; interviene también en el 2lmacenamiento , en el embalaje
2}

v transporte de productog'
CONFROL DE DESFERDICIOS

Esta ¢5 una Jctividad importante en la produccifn, va que permite corre
it los sistemas de¢ €sta y perque fepercute snaterialmente en los costos. Les
desperdicios sor fragmentes o recortes que tienen algin valor econdmico ya -
que pueden venderse, en “arhic las wermas carecen de valor y se tratan como
pérdidas ya que no tilenen aprovechaniente fisico ni eco:xémico."a"

En tode nepocio de vervicio de alimentos Ilegan a quedar sobrantes. Sin
embarge, s8I bav unz ceatidac excesiva sl final de muchas comidas, significa-

cacidn

ri que hay problenas ¥ por lo tanto se tendrd que realizar una verdf
ent ia exactitud del cdlculo del contco de comiday, puede ser que exicta al-
gun errur e€h el conton de clientes, v por lo tanto se esté preparando mayor
alimento del gue se requlere; rendimiento en las raceras estdndar, puede ser
que esté mal calculado el rendimlento de un guisu: tazafios de porciones, se
puede estar sirviendo mal lar porriones; exactitud del informe de preduccign,

puede aristir un error en e informe ¢ estarse interpretands wmal,

(Z) Velazquer Mastretkd, Uustevo, 10s sistemas de produccidn.
{1} S&ncher Ried. Ob, Cit.
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COMPRAS

Otra funcién, y de las wis importantes son las cocpras, {sta no siempre
se presenta dentro del irea de produccidn, en algunas empresas (como se sefiz
15 en la parte de generalidades) existe una drea funcional aparte que se eti-
carga de realizar las compras y se puede dividir en compras para produccidn
y compras administrativas.

£l objecivo primordial de compras es adquiritr 1a mercancisz necesaria, -
de 13 mejor calidad, 2] mfnimo precio y en las mejores condiciones de pago,
brindando asf un servicio eficiante.l’) T

La funcidn de compras ademds puede incluir el control de inventarios, -
los almacencs y el control general de materisles.

la secuencia de actos que se siguen a través de un ciclo conpleto. de -
procuracidn er um restaurant, comprende actividades rales comor

A) Tonsideracidn original de la compra.- antes de que wn arviculo sea -
comprade, alguien dehe decidir si debe o no comprarse y, sl este es .as!, de~
cidird espec{iicamente que es lo que debe comprarse.

B) La requisicidn de compra.- cuande el iadividue apropiadce llega a una
decisifn, €sta es transoitids por medio de unad requisicidn.

C) Determinacidn de lac fuentes positles.- basirdose en los conocinien-
tos y experiencia en cuanto a proveedores potencinles, se realizard una cotl
zacidn. .

D) Seleccidn de la Ffuente.- es definir quien ofrece mejor servicio, pre
clo y calidad.

E) Tréfico y rutas.- es 1s seleccidn del mitodo mis econdmico de entre-
ga y de envio, consistente en lz confiabilidad de la entrega deatro del tiem
po tolerable pata ello.

F) Emisifn de la orden de compra.- cuanda se llega a un arreglo con el
proveedor se elabors una orden de compra para confirwar formalmente todas -~
las condiciones acordadas. '

G} Racepcién e inspeccidn.- es la funcidn de recibir y manejar Iicica--

mente los materiales entregados, conjuntamente con la verificacidn de que -

(%) Ramos Martin, Fernando. Administracidn de alimentos y bebidns.
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las entregas correspondan exactamente al valor egpecifirado en la orden de -
compra.

H} Verificaciln de facturas.- consiste en remitir la factura al departa
vento de contabilidad para que sea verificada y transmitido el pago 2l pro--
veedor.

1) Control de material e imventario,- es asegurar el abastecimiento su~
ficiente, pero no excesivo, de todos lus mareriales y wmaterias primas de la

calidad apropiada esencial para el restaurant.
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PERSONAL

La funcidn del drea de personal es proveer a la empresa del personali ~-
id6neo para ocupar los diferentes puestos existentes dentro de ls misma. El
principal objetivo que tienen es desarrellar y aplicar politicss, programas
y procedimientos para proveer una estructura administrativa eficiente, em--
pleados capaces, trato eguitativo, opertunidades de progrese, satisfaccidn -
en el trabajo y una adecuada seguridad en el misnosl)

Las actividades que realiza esta irea dependen de cada rtipo de empresa
de acuerdo a su tamafio y complejidad, pero la mayoria desarvolia actividades
en torno a la consecucidn de empleados, desarrolle, remunaracidn, seguridad

y servicios.

CONSECUCION

La consecucidn tiene como objetive asegurar el nizero apropiade de par-
sonas idneas para cubrir los puestos de la firma., Esca es le primer funcidn
que tiene el Area de personal; por ellc es importante deteraminar, antes que
nada, la clase de personal deseado para ~ada puesro, as{ como el nimers de -
miembros que deben ser contratados; este aspecto constituve bisicawente la -
descripcidn de puestos, que servird de base a las dos sigulentes etapas de -

la consecucidn: reclutamiento y seleccidn.
Deseripeidn de puestos

Es una forma egcrita en que se consignan las funciones que deberdn rea-
lizarse en un puesto. Es conveniente realizarlo de manera gendrica y amalfei
ca.

Para cubrir las necesidades de personal se debe hacer dicha descripeidn

de puestos, que puede ser mediante una forma ya establecida de los requeri--

(1) Arlas Galicia, Fernando. Adoinlstracifn de recursos humanes.
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wvientos de trabajo, €5tos som una relacidn de requisitos que deberd satisfa-
cer la persona que ocupa el puesto. En la descrlpcidn de puestos se debe es-
pecificar las tareas del trabajo, los objetivos del mismo, los resultados --
que se esperan del empleado, as{ como las relaciones y deberes del puesto. -
Todo esto ayudar3 a los empleados 2 conocer mejor lo que se espera de ellos.

La descripcidn de puestos tiene, ademdis, otras aplicaciones:

- Para encauzar adecuadamente el reclutamiento de personal.

-~ De ayuda para la seleccién de personal.

- Para fijar programas de desarrollo.

- Para realizar calificacidn de méritos.

- En la elaboracidén de programas de incentivos.

~ Para efectns da supervigifn, etc.

Los aspectos que contiene una descripeidn de pusstos son:

A) Aspectos bisicos:

-~ [dentificacién.- incluye informacifn que permite localizar el puesto
{en el organigrama y lugar f{isico), el nombre del mismo, nombre dal puesto
del jefe inmediato, etc.

- Descripcidn analitica.- es 1a definicién detallada de las funciones a
realizar.

B) Aspectos complementarios:

- Descripcidn genérica.- es una breve explicacion de la actividad mds -
caracteristica del puesto, que sirva para definirlo.

- Requerimientos.- experiencia, capacitacifn, responsabilidad, escolari
dagd, etc.

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

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

etce.
Reclutamiento

Para reclutar personal se debetdn establecer normas especificas con las
cuales se puedan comparar les solicitantes, por ello es importante realizar

previamente la descripcifn de puestos.
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El reclutaniento es un proceso de biisqueda de empleades en pzrspectiva,
estimuidndolos a colaberar con la organizacidn. =

Cuando se busca un candidato para ocupar un puesto vacante se puede re-
currir a varias fuentes: .

- El personal propioc de la eampresa.

- El personal recorendado por los actuales trabajadores.

- El sindicato. '

-~ Las escuelas.

= Las agencias de colocacidn.

~ Las bolsas de trabajo.

- La puerta de la calle.

La empresa deberd decidir la fuente a utilizar tomando en cuenta la ga-
vantfa que ofrece cada una de obtemer un individuo capaz, as{ cotmo ¢l costo.
As{ mismo es importante (cuando se reclutan personas ajenas a la empresa) se
leccionar los medios de reclutamiento: la prensa, radio, televisidn, folle--

tos, etc.
Seleccidn

La seleccidn de personal tienme por objerivo escoger entre los distintos
candidatos, aquellos que para cada puesto concreto ssan los mis aptoss3)

Los pasos de 1a seleccidn de personal som:

A) Solicitud de enpleo.- el primer paso es el llenzdo de una solicttud
por parte del aspirante, si en &sta se determina gque cumple con los requisi-
tos minfmos, se continia con el siguiente paso.

B) Entrevista inicial.- en esta fase se complet.n v aclaraan los datos -
de la hoja de solicitud.

C) Pruebas psicolégicas.- consiste en la valoracidn de la habilidad y -
potenclalidad del individuo y sus posibilldades de future desarrollo.

D) Pruebas practicas.— se hacen con el fip de comprobar que el candidato

(2) B, Fiippo, Edwin. Principles de administraci¢n de personal.
(3) Reyes Ponce, Agustin. Aduimistracidn de exmpresas.
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" tiene los conocimientos necesarios v experiencia laboral que el puesto exige.

E} Encuestas.- ctienen coﬁc objetivo comprobar los antecedentes de traba
jo, escolaridad, penales, etc.

F) Examen médicc.- es el Gltinmo paso del proceso de seleccidn, porgue -
sdlo se debe aplicar a quien en las etapas anteriores haya cublerto los re--
Guisitos, Reviste mucha importancia porque dependiendo de los resultados se
podran reducir: fadices de ausentismo, enfermedades, discinucidn de rendi--—-
miento de trabajo, déficic de calidad, etc., El personal que esté en contacto

directo con los alimentos, dcberd obtener, ademfs, la tarjeta de salud.
INTRODUZCION

Cuando el eramen fisico es satisfactorio y el empleado por tanto es con
tratade, sigue la funcidn de induceidn, la cual tiene como fin arricular y -
armonizar al nuevo elemento al grupo social del gue formard parte, en la for
ma wis rdpida ¥ adecuadaEA)

ta induccién hace referencia al proceso de introduceidn y orientacidn =
del nuevo empleado, v constituve la forma mis ripida de encrenamiento. Exis-
ten dos fases:

A) Induccidn general.- la realiza el drea de personal cen explicaciones
de la naturaleza de 1z empresa y la entrega del reglamento interior del tra=
bajo.

B) Induccidn por parte del supervisor inmediato,
DESARROLLO

Después de gque ya se tieme al personal se deberdn incrementar sus capa-
cidedes, lo cual constituye la fase de desarrollo.
El desarrollc busca desenvolver las cualidades innatas gue cada persona

(5)

tiene, para obtener su nixina realizacidn posible.

(4) loc. Cit.
(5) Ibld.
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los que forman parte de la empresa, independientemen:e del puLSCo que o_upen.

El desarroilo de los que integran 1a eupresa se dlvide en:

Entrenamiento:

Desarrollo:

Preparacién paza un esfuerzo fisico o men——
tal al desempefiar una labor.

&) Adiesstramiento.- es proporcionar destre-
za en una habilidad sdquirida mediante la -
prictica. Casi siempre es para trabajos mus
culares o motrices, y bisicamente para obre
ros y empleados.

B) Capacitacién.- adquisicidn de conocimien
to principalmente de cardcter tfenico, elen
tifico o administrativo. Es para superviso-
res.

Comprende integramente al hombre en toda la
furmacidn de la persoralidad (cardc:er, hi-
hicos, inteligencia, etc). E€s para ejecuti-
\os.

La mayorfa de Ias organizaciones sblo se han preocupado por el desarro-

llo de ejecutivos, pero deberd buscarce en tode el personal, ya que es el --

proceso de maduracidn integral del ser humano.

El desarrollo es importante dehide a los heneficios que brinda:

- Incrementa la productividad.

- Desarrolla una alta moral.

- Reduce la necesidad de supervisidn.

- Existe mejor calidad.

- Mejora la estabilidad de la organizacién.

El procedimiento que se sigue para entrenamiento y desarrollo es el si-

gulente:

A) Preparacidn del Imstructor.- debe saber los deberes del puesto que -
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vz a ensefiar.

B) Preparacidn del entrenado.- explicacidn de las cperaciones de sy ———
puesto, haciendo hincaplé en puntos clava.

C) Comprobacidn del desempefio.- pedir al empleado que inicie su trabajo
y lo emsaye hasta que se sienta capaz.

D) Seguimiento.- supervisar e inspeccionar al empleado y ayudarlo en -~
cualquier problema.

£) Evaluacion del programa de entrenamiento.

Los métodos que se pueden utilizar son: entrevistas, conferencias, me--
sas redondas, seminarfes, cursos, juegos de gerencia, estudio de casos, ete.
ayuddndose de apoyos didicticos (pelfculas, manuales, carteles, ete.).

Los tipes de entrenamiento y desarrolle son:

A) Induccidn.- es un tipo de entrenamiento rdpido para adecuar al indi-
viduo 8l puesto, & su jefe, a su grupo y organizacidn en general.

B) Tel o ADE.- e&s un entrepamlentn dJentro de la empresa gue tiene como
objetivo primcrdial wnejorar la produccidn.

C) Escuela vestfbular.- su objetivo es cuseflar ripidamente la labor es-
pecifica; se sitda en un lugar aparte del lugar de trabajo.

D) Escuela general de la organizacidn.- se ocupa de programas de desa—-

rrollo mis avanzados.
REMUNERACLON

La vemuneracidn monetaria se hace a través de los sueldos y salarlos. =~
£l salario es la retribucldn que debe pagar el patrén al trabajador por su =
crabajogs)

La funcidn que tiene el drea de personal respecto a la remuneracifn es -
lograr que todos los trabajadores sean equitativamente compensados mediante
sistemas de remuneracién raclonal del trabajo, de acuerde al esfuerzo, res—-

ponsabilidad y condiciones de trabajo de cada puesto.

{6) Ley Federal del Trabajo.
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Los salarios deberdn basarse en los tobuladores estructurados sobre va-
luaciones de puestos, en los mercades de trabajo y en los salarios minimos --
legales. ’

Los cuatro elemeéntos que integran la remuneracidn del trzbajo son:

A} El salario minimo.- es la cantidad menor que deba recibis u& trébajg -
dor por los servicias que presta. i

8) El salario del puesto.~ se refiere a la diferencia de salarios que ~
existe entre un puesto y otro de acuerdo a los reguerimientos de trabajo.

C) El pago al mérito del trabajador en su pussto.- es el pago de acuer-
do al desempefic del trabajador, parz e¢llo se uriliza la tdécnica de califica-
cidn de mEritos, que es la apreciacidn sistemitica y analitica de la realiza
c¢idn personal del trabajo por cada empleadog7)

DY El pago 2 lo preductividad,- es el pago por el rendiciento ¢ eficacia

en el trabajo a travis de Ingeativos econduices.
SEGURIDAD

La nigiene y seguridad son dos asp:ctos que casi Siempre van acompafa--~
dos. La seguridad se refiere a desarroliar y zzntener instalaciones y proce-

(&)

dimientos para prevenir accidentes de trabajo; y la higiene industrial se
refiere al conjunte de disposiciones, conoclmientos y t@cnicas para recone--
cer y controlar factores ambientales o psiccléglcos que puedan ceusar en el
trabajedor enfermedad o deterforo en su saludsg)

En este aspecto se hace Ilmportante la formacidn de Counisfones lMixtas de
Seguridad e liglene, cuyo propdsito es investigar las causas de los acciden~

tes y enfercedades y proponer medidas preventivas.

SERVICIOS

Los servicios al personial tratan de satisfacer las necesidades de les -~

(7} Reyes Ponce. Ob. Cit.
(8) Arias Calicia. Ob. Cic.
{9) Loc. Cit.



trabajadores gue laboran en la enpre-sa y ayudarles en problemas relacionados
con su seguridad y bienestar personal. Estos servicios son actividades paga-
das por la organizacidn para proporcionar ayuda material o social a los ex—-
pleados, tales como: prestaciones, programas recreativos, csafeterfas, servi-

clo de comedor, servicios educativos, etc.
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FINANZAS

Toda empresa, independientemente de su naturaleza y objetivos, requiere

de recursos para desempeiar sus funciones. Precisamente, las .flnanzas estu~—
* dian la Sptima obrencidn y aplicacidn de recursos materiales en una entidad
econdmica fl )

Llas finanzas son una de las funciones bidsicas de un negoclo, que consti
tuye la actividad mediance la cual el ejecutivo prevee, organiza, dirige, in
tegra y controla la inversién y la obtencidn de recursos necesarios para el
buen funcionamiento de la empresa. .

Algunas actividades que caen dentro del drea de finanzas son: .

- Estudios de planeacidn financiera.

- Manejo de fondos.

- Manejo de préstaucs.

- Establecer sistemas de registros contables.

- Planes sobre nuevas inversiones.

- Sostener relaclones con fnstituciones de crédito.

~ Pagoe de i{mpuestos.

- Pesarrollo y vigilancia de los presupuestos.

Estas actividades se pueden clasificar en dos grupos: aguellas que tie-

" nen que ver con la planeacifn financiera, la obtencifn de fondos y el manejo
de los mismos, constituyendo la funcion de financiamiento; y aquellas de la
funcidn de control financiero que s ejerce medfante el uso adecuvado de la -

contabilidad, los presupuestos y sistemas de control interno.
FINANCIAMIENTO
Planeacidn financfera

Una maners eficaz de acruar por parte de los dirigentes empresariales,

(1) Elizondo Lopez, Arturo., El proceso contable.
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en una situacifn de canblos socloeconSmicos e incertidumbre es planear sus -
actividades.

La plansacidn financiera es la funcién ejecutiva que consiste en la. se-
leccidn entre alternativas posibles, de los objetivos, polfticas y procedi--
mientos de la empresa, relativos a la consecucidn, aplicacidn y control de -
los fordos necesarios para la conduccidn de sus actividades y ejecucidn de -
proyectos, & corto y largo plazo, en la forma que mejor le permita obtener -
un rendimiento 5ptimo sobre la inversidn de 16s accionistas y satisfacer sus
obligaclones nacia la sociedadgl)

La planeacidén financiera permite por tanto, optimizar la selecciSn de -
las fuentes de recursos, el costo de los mismos y el rendimiento resultante
de su empleo.

Las etopas de la planeacisn {inanciera sor!

A) Deternipacidn de objetivos y formulacidn de politicas.- los objeti--
vos financieros deben derivar directamente de los objetivoy generales de la
empresa y las politicas deben ser guias de accifn para alcanzar dichos obje
tivos relacionados con la obtenciGn, manejo vy aplicacidn de fondos.

B) Iuvestigacidn.— consiste en obtener, procesar y analizar informacidn
bisica relativa a la situacifn financiera de la empresa y su entorno econdmi
co.

C) Prediccidn.- una vez obtenida y analizada la informaecidn bdsica, se
lleva a cabo una evaluacién de la misma en base 2 una prediceidn de los fac-
tores que puedan influir en ¢l resultads de las operaciones de 1a empresa y
se establecen discintos cursos de aceidén que pueden seguirse para alcapzar -
los objetivos propuestos.

D) Seleccidn de alternativas.- consiste en elegir ¢l mejor plam a tra--
v&s del cual se obtendrdn las mejores posibiliidades de llevar a la empresa a
la meta deseada. Para tomar este declsidn es importante considerar cual de -
las alternativas va a permitir la mayor utilidad sobre la inversidn requeri-
da, que tenga menor coste y ofrezca las mayores ventajas a corto y largoe pla

zo.

(2) Leyva Rafael., Finanzas.
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£) Presupuests.~ es la herramlenta gue expresa el movinlente que ten-—-—-
drdn los recursos monetarios as{ como los cambios ea los aspactos fimancie--

ros de la empresa.
Obtencidn de recursos

En cuanto a la obtencidn de fondot existen dos fuentes principales de -
financiamiente: las propias o internas y las ajenas o extermas.

Las fuentes de financiamiento internas son aquelias que permiten alle--
garnos de dinero sin necesidad de endeudarnos, v Bea que no se compromete el
patrimonio de la empresa al adquirir les recursos; ejemplos d¢ esta fuente -
son: el capital social, las utilidades de la Empfesa relrvercidas, las inver
siones adicionales por parte de los propletarios, la ewmisifn de acciones, ==
etc.

Las fuantes externas proporcionan recursos a cambio de fue el patrimo-
nio de la empresa quede comprometido; esce tipe de fuzntes son: los proveedg
res, los bancos y las instituciones de créditc que prestan dinero a una de=--

terminada tasa de interés.
Manejo de recursos

Los fondos o recursos son de gran importancia para las operaciones dia~
rias de la empresa, por ello resulta imperiosa la necesidad de su adecuado -
manejo. Cuando existe una necesidad de fondos, surge de la falta de sincroni
zacifin entre las entradas y salidas de efectivo y la dificultad de predecir
correctaments- algunos de estos flujos. Por lo tants debe mantenerse uwna can~
tidad idonea de fondos para desarrcllar las transacclones regulares y para -
enfrentar los requerimientos inesperador.

El primer paso para el manejo adecusdc de fondos, es obtener un pronds-
tico de flujo de efectivo y partidas relacionaddas, con las estimaclones de -
ventas y los planes de produccidn. Con esta infcrmazldn, se elabora un pre--
supuesto de erective (Tiujo de fondos o cash Ylow), que mostrard los racur--
505 mMonetarios con que se cuenta y la aplicaciin que se hard de ellos. tste
flujo permitird un nanejo mis eficiente sonsiderando: que susteniendo un -=-
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nivel adecuado de fondos es posible invertir en otros activos; conocer en for
ma oportuna la disponibilidad de fondos as! como la &poca en que se necesita-
rdn, invertir los scbrantes en otras actividades, permitird la obtencidn de -
crédito mis fdcilmente y se podrd cumplir mejor con las obligaciones que se -

tengan.
CONTROL FINANCIERO

La funcidn de control financlero enfatiza la identificacién de los he--
chos con lps planes. Donde surgen variaciomes y desviaciones significativas,
se deben topar medidas correctivas o preparar nuevos planes en vista de con-
diciones no previstas cuando se prepard el plan original.

El grado de éxito que se tenga en el control financiero dependerd de lo
relevante ¥ oportuno de la informacidn. Lo ideal es que la informacidn llame
la atencién oportunomente cuando ocurren desviaciores importﬁntes e indicar
las fuentes de la variacién.

Lag principales herramientas del control financiero son: la contabili—

dad, lus presupuestos vy la auditorfa financiera.
Contabilidad

La contabilidad es una herramlenta que ayuds al control financiero de -
la empresa, se define como: la técnica que sistematiza, valda, procesa, eva-
ida e informa sobre transacciones financieras que celebran las entidades eco
némicassz) '

Los documentos de reglstro que lleva un departamento de contabilidad en
el caso de los restaurants, para llevar a cabo un control interno son:

~ Relacidén de proveedores.- es un documento donde se anotan todas las —
compras que realiza la ewpresa, ya sea a crédito o al contado.

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

ventas que 13 wAquina registradora marcd.

(3) Elizondo Lopez. Ob, Cit.
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= Control diario de comandas.~ es un documentc para verfficar que los -
consumos solicitados y pagados por los clientes hayan sido anntados adecuada
mente por los meseros en sus comandas correspondientes.

- Ventas y clientes por turno.~ tiene como funcidn analizar la capaci--
dad de compra de los clientes med{ante el promedio semanal de venta Ear ——
cliente; esco permieird comprobar si se estd trabajando de acuerdo al mercado
disponible o si se debe incrementar el Indice de consumo por cliente.

- Concentracidn semanal de ventas.- es un reporte donde se vacfan los -
datos de los documentos de ventas diarias de cada semana.

~ Reporte de ndmina real.- se utiliza para llevar un control detallado
de 10 que se estd pagando pot concepto de sueldos y salarios al personal; --
agrupfindolos en empleados administrativos y empleados de coclna y comedor.

Adeadis la contabilidad registra datos en los libros que por obligacidn
debe llevar: diario, mayor, de iInventarlos y balances, de actas, de acclones,
de camblos de moneda extranjera,

Rengldn loportante dentro de la contabilidad son los costos. Los costos
pueden considerarse comc : la suma de esfuerzos y recursos que se han inver-
tido para producir 113054)

La contabilidad de costos es un drea dentro de la contabilidad general
que comprende el anilisis, registro, acumulacidn, distribucidn, fnformacién,
control e ioterpretacién de los costos de producclEnSS)

Dentro de la industria restaurantera lo0s cosStos 850D un £aso wUy espe---
cial, ya que su cfilculo se realiza en forma muy diferente a la tradicionalj
su chlculo se hace madiante los costos eatimados o potenciales que sdlo in--

cluyen el costo de la materis prima.
Presupuestos

El control financierc se ejerce tambi&n mediante el adecuado uso de los
presup os. Un pr

perfodo precisofa)

p o0 es un conjunto de prondsticos referentes a un -

(3) Del R¥s Conehiez, Cristobal. Costos para administradores y dirigentes.
{5) 1bid.
(6) Del Rfo Gonzdilez, Tdenica presupuestal. “



El presupuesto ademis de ser una herramienta para la planeacidn financie
ra, implica a su vez el contral correspondiente, a efecto de que los resulta-
dos obtenide: en las diversas dreas funcionales se ajusten a los objetivos --
planeados y en su caso se adopten medidas convenientes.

Cuande los presupuestos se claboran alslados y no se establece una inte-
rrelacidn entre ellos es diffcil que funcionen como una herramienta de con---
trel; es par ello que se deben coordinar todas las acrividades de la empresa,
por medio de la estructuracidn de un plan, es decir, que debe existir un con=~
trol presupuestal,

El ccntral presupuestal es el conjunto de presupuestos parciales, corres
pondientes & cada una de las diferentes actividades de una entidads7)

Este control presupuestario es un dispositivo esencial que permite a una
cmpresa trabajar fipancieramente en las mejores condiciones, obtener el mixi-
mo de utilidad en los perfodos fdciles y salvaguardar la sociedad en los pe=~-
riodos dificllesfﬁ)

Para llevar a cabo un control presupuestal se requiere la elaboracidn de

presupuestos parciales que bisicamente son:

A) Precupuestos de ingresos

- Presupuesto de ventas,

- Presupuesto de otros ingresos. .
B) Presupuesto de egresos

- Presupuesto de inventarios,

- De produccidn y costo de produccidn.

- De compras.

- De costo de distribucidn.

-D

- De impuestoes,

gastos de administracidn.

3

- De {nversiones.
- De otros egresos,
C) Presupuesto financlero

- Presupuesto de caja.

(7) 1bid. -

(8) Moisson, Marcel. Prictica del control presupuestario, “



El control presupuestal concluye con las formulacitn de estados iinancie4

ros presupuestados! balance general y estado de resultados.
Auditoria interna

Otro elemento de contyol {imanciero es la auditorfa interra, los sistes-
nas y procedimientos de control interno.

La auvditor{a interna es una evaluacidn independiente dentro de uha orga-
nizacidn para la rvevisidn de las operaciones contsbles, Einancieray y adminig
trativas como base de un servicio constructive y protector-a la getenciaggx

Es un control administrative que funciona widiendo y evalusndo la efi-~—
ciencia de otros controles, i

La auditoria interna tlene por objeto unalizar lss operaclones y transac
tiones para eliminar los ervores cometidas y lograr una mejor infoimaci&ﬂ ba~
sindose en el control interno, v4 Gue es un sistema de la aduiunigtracidén que :
tiene por objete vigilar los recursos de la compaifa, uviCapdo 281 desenbol-~
sos innecesarios y garantizar que no se ifncurra eu obligacivnes sin awtoriza-
¢idn.

Los objetivus fundamentales de la anditoria interna son prestar les ser—
vicios de proteccidn y servicios constructives. Los de proteccidn tienden 2 -
asegurar el grado de: )

- Realidad de la informacidn financiera y contable.

~ Proteccidn de las propledades y salvaguardarlas coatta teda clase de -
pérdidas.

~ Efectividad del control i{nterne contable.

Yos serviclos constructivos tienden 2 mejorar las operaciones de la én——
presa: '

~ Determinar fallas en la efactividad de los controles.

~ Distinguiendo dreas en donde pueden reduclrse los costos.

~ $efialando {ncumplimiento en las polfcicas aduministrativas y sugiriendo

soluciones.

{9) Insticuto Americano de Auditores Internos.
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Por otra parte, el control internu es un plan de organizacidn de todos
lué métodos ¥ procedimientos que en forwa coordinada se adoptan en un nego--
cio para la proteccidn de sus activos, la obtencidn de informacién financie-
ra correcta y segura, la promocisn de eficiencia de operacidn y la adhesidn
a las politiecas preescritas por la dircccién.(m)

Tal sistema de control interno puede Incluir, control presupuestal, cog
tos, Informacifn perifdica, etc.

£l control interno se clasifica un:

Control interno administrativo y contrel interno financiero.

- El contrel interno administrativo normalmente se refiere a activida--
des que no pueden considerarse de naturazleza financiera (peliticas, procedi-
mientos, etg,)

- El control interno financiero se refiere a las actividades proplamen-
te financleras como son la proteéccidn de la empresa en contra del wmal uso de
los activos, evitar que se incurra indebidamente en pasivos y asegurar la --
exactitud y conflabilidad de toda la informacidn financlera y operacional.

EL control interno financiere también puede definirse como un sistema -
en que la responsabilidad de quien maneja los activos y el trabajo de una --
persona gea comprobada por otra, sin que exista duplicidad en la funcidm.

los obietivos del control interno son:

A) Veracidad de la informacidn.- comprobar que la informacidn que proce
da de la organizacidn (contable, financiera, administrativa, etc.) sea veraz,
oportuna y abjetiva.

B) Proteccidén de la empresa.~ salvaguardar los bienes por medio de ia -
localizacién de errores, fugas, desperdicios innecesarios o [raudes.

C) Eficiencia.- cuidar y estimular la eficiencia de operaciones y del -

personal.

(10) Instituto Americano de Contadores Piblicos. Comité de Procedimientos de
Auditoria.
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. GENERALDADES

DEFINICION DE RESTAURANT

- Prestador de servi'cios turfsticos especfficos tendientes z satisfacer
"demandas de alimentos al usuarto.(l)
- Un restaurant es una empresa, que provee cowidas y servicios de ali—
mentacidn a las personas que comen fuera de sus casas.2
- Pestaurant es un establecimiento donde se proporcionan alimentos pre-
parados, en donde en 1la elahoracidn intervienern personas especializadas en -

(3)

el arre culinario.
ANTECEDENTES HISTORICOS

La alimentacidn es una de las necesidades bioldgleas de todo ser huimape,
la cual puede ser sdatisfecha en la casa o fueva de ella, en el segundo caso
la comida es whrenida én restaurants y otros lugares, como pueden ser comedp
res Industriales, caquerias, mesones, posadas y otras,

El primer mesdn de la ciudad de MExico fue instalado el 1° de diciembre
de 1525, por el poblador Pedro Herndndez Panlagua.

Posteriormente, evoluciond el nimero de estas casas y otros tipos de es
tablecimientos similares bajo otras denominaciones tales como: albergues,hos
pederfas, posadas, tabernas, etc. que se extendieron por todos los caminos -
que se abrieron a la colonizacién, hasta llegar al dltimo tercio del siglo
XVIIL en que aparecid en Paris, Francia, un establecimiento fundado por Bou-
lauger; quien pintd en la puerta esta atrevente Invitacldn, que decfa: -—-
“wenir a mf los estdmagos fatigados, que yo os restauraré", de ahi partid la

palabra restaurant, que se origind del verbo francés "restaurer”, que signi-

(1) Alvarez #. Jorge. Dicclonario de turismo.
(?) E. Lundberg, Donald. Manual de organizacidn de hoteles y restaucantes.
{3} Lambertine Leonie, C. Restaurante.
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fica restaurar. Se cree que este nombre se aplicd a los restaurants por ser
lugares donde las personas restauraban sus energfas por medioc de alimentos -
para seguir adelante en sus viajes y actividades.

La emigracifn hacia las grades ciudades, 1a distancia entre el hogar y
el centro de trabajo, el aumento de viajes de negocios, asi como ¢l incremen
to de la vida activa de la mujer que trabaja y varias otras causas, han he--
cho que la industria restaurantera sea necesaria e I{ndispensable, originando
su incremento paulatinamente.

En sus inicios el restaurant fue un negocio familiar, después se tuvo la
necesidad de ampllarlos teniendo que utilizar personal capacitado, en esta -
etapa surgleron los grandes chefs (Jefes de cocina), que daban y dan presti-
gio a los restaurants nacinonales e internacionales.

Hace unos veinticinco afos, se desarrolla el ambiente restauranters ==
con nuevas ideas, est{los, modelos, decoracidnj proyectos que sirvieron para
atraer @ la clientela y al wisme tiempo proporcionar un awbiente agradable a
la vez que brinda el servicio de alimeutos y bebidas, con estos cambics ¢l -
restaurant se vid como un negocio.

En la actualidad, los {ndividuos que viven en un medio civilizado gozan
al sentarre a la mesa, no s3lo por lo gue a su paladar concierna, sino tam--
bién a su vista, pues constituye una satisfaccidn asistir a un comedor lim--
pio, beilamente ornamentado y donde sea apacible y grata su estancia, o bien,
aquel lugar pequefio pero de buen gusto en su decoracidn interior y exterior.
Este aspecto patece iudispensable para la mejor asimilacidn de los alimen---

tos, ya que es menester que el cliente esté tranquilo y a gusto en el lugar,
FORMA DE CONSTITUIRSE

Las ecmpresas restauranteras por lo regular se constituyen como:

A) Unidades independientes.- consiste en un solo restaurant que presta
servicios al pablico y cuya administracifn es llevada en forma independien-
te, obteniendo informacidn y llevando su contabilidad en forma particular,
ya sea interna por un contador o externa por medio de un despacho de conta-

dores, que también se encargard de cupplir las obligaciones de tipe fiscal.
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B) Cadena.- consiste en un X nimeroc de restaurants con las mismas carac
teristicas, que poseen sistemas uniformes y un prestigio generalménte ganado
por el buen serviclo que ofrecen. Estos restaurants estin administrados en -
forma centralizada,.es decir, por una oficina central que de {cuerdo a una -
estructura organizacional adecuada se encargard de controlar los restaurants,

levar su contabilidad, cumplir con las obligaciones fiscales, etc.
CLASIFICACION

La Cimara Nacional de la Industria de Restaurantes y Alimentos Condimen

tados (CANIRAC) hace la siguiente clasificacion:

A) Restaurants.- lugar donde se venden alimentos y bebidas al
cohdlicas al copeo, unicamente para consumir
se cun alimentos y que no excedan de 15° CL.

B) Fondas, loncherfas,

taquerias, etc.- lugares destinados 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 zonificacién de uso de suelo.~ para obtenerla se debe-
ran pagar los derechos de certificacidn de zonificacién a la Tesoreria del -
Distrito Federal.

B) Licencia de uso de svelo.- &sta se obtfene en la Delegacidn polftica
que le corresponda al establecimiento.

C) Visto Bueno de seguridad y operacidn.- en las edificacicnes que lo -
requieran de acuerdo a lo marcade en el Reglamento de Construcclones para el

Distrito Federal, Para obtenerle se elaborard un escrito solicitando a la Dg
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legacidn politica, una inspaccldn sobre las condiclones del establecimiento.
Este visto buens se revalidard cada afo.

D) Licencla de construccidn.- cuando se realice edificio nuevo o se re=
modele el establecimiento,

E) Cumplir con las normas t&cnicas que expida la Secretatia de Desarro-
1lo Urbano y Ecologia v con la resolucién emitida por el Departamento del --
Distrito Federal. Dicha resolucidn es resultado de la Ley General de Equili-
brio Ecoldgico y Proteccidn al ambiente. En los restaurants, debide a que --
emiten huzos o gases se deberdn cumplir las normas técanlcas que marca la -—-
SEDUE y con dicha resolucidn.

F) Contar con cajones de estacionamiento por cada 7.3 metros de superfi

cie copgtruida, o bien, pagar un impuesto sustitutivo,

Una vez cublertos los anteriores requisicos, para obtener la licencia -
de funcionamiento, se deberd presentar upa solicitud por escrito a la Delega
¢idn politica, la cual deberd contener los siguientes datos:

-Nombre, domicilio, registro federal de causantes y naclenalidad del so
licicante. S1i se trata de personas morales se presentard, ademds, copla del
acta constitutiva.

Anexados a esta solicitud, se presentardn:

. Ubicacidn del local, donde se pretende establecer.

. Giro del establecimiento y su denominacidn o nombre.

. Tftulo de prepiedad del inmueble o copia del contrato en que se acre-
dita el derecho al uso y goce del mismo debidamente registrado en la Tesore=-

ria del D.F.

Permiso o resolucidn emitida por la SEDUE

Este permisc se obtiene después de que la SEDUE realice una inspec--
cidn al establecimiento, para evaluar como afectard este pegocio al medio am
biente, verificando que cumpla con las condiciones establecidas para este ti

po de negocics en cuanto a la disminucién de la emisién de contaminantes.
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Visto bueno de bomberos

Este se tramita ante la Secretarfa CGeneral de Proteccidn y Vialidad, se
llena una solicitud denominada visto bueno de prevencidn de Incendios, deg~e
pués de tres dfas aproximadamente, de entregar la solicitud, se presentari -
un inspector al establecimiento para revisar las instalaciones (eléctrica, «
de gas, etc.), verificar que se cuente cen extinguidores, su facrura y carta
responsiva, (se deben tener mInimo dos extinguidores). Si el inspector com--
prueba que todo esctd bien se otorga el visto buenc el cual se deberi revali-

dar cada afio.

Visto bueno de seguridad y operacidn

Este visto bueno se tramlta en la Delegacifin polftica que corresponda -
al establacimiento. Un perito autorizado realizard una inspeceidn al negecio
para conocer el estado de la construccidén. Se rencva cada afio.

Licencia de anuncias

Si un restaurant requiera coloear anuncios, deberd solicitar junto con
1a licencia de funcionamiento dicha licencia, que serd otorgada en la Dele--
gacidn polftica. Para ello deberin presentarse fotograffas del establecimien
to en distintos dngulos.

Uso cuantitativo del agua

Se presenta una sola vez, en la Direccién General de Construccidn ¥ Ope

racidn Hidrdulica.
Apertura en Tesorerla

Se debe dar aviso a la Delegacidn del inicio de las actividades para -

que la apertura de Tesoreria cuente con el sello de la Delegacifn que exige
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la ley. Se revalida cada afo.

Empadronamiento para pago de ISR e IVA en Tesorerfa -

Registrar al establecimiento para su corresﬁondienter p@go de impuestos.

Licencia sanitaria

Se obtiene en la Secretar{a de salud y se revalida cada afo. Los traba-
jadores que esté&n en contacto directo con los alimentos deberdn sbtener su ~
tarjeta de salud que acredite que no tienen enfermedades transmisibles, y co
locarla en un lugar a la vista del pGblico.

Comprobante de fumigacion

Se deberd hacer una tumigacidn al establecimiento cada tres meses.

Inscripcién a la CANLRAC

Los restaurants tienen como obligacidn inscribirse a la cdmara en enero
de cada afio, si dicha inscripcidn se realiza en novienmbre o diciembre de ca-
da afio se les concede un descuento del 15 o 20%.

Manifestacidn a la Secretarfa de Programacién y Presupuesto

Los restaurants tienep la obligacidn de hacer manifestacidn estadfstica
a la Direccidn General de Estadisticas de la SPP, Se hace en el momento de -
apertura y anualmento por afo vencido.

Inscripcidn en la Secretarfa de Turismo

los restaurants que se encuentran en zonas turfsticas (museos, aeropuer
tos, paraderes, etc.) deterdn inscribirse en el Registro Nacional de Turismo

v obtener la autorizacidn de precios para alimentos y bebidas nacionaies. -~
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Para obtener la inscripeifin se deberd llemar la cédula de calidad turis-
tica, que se expidé a peticidén del Departamento de licencias de la Secretaria
de Salud.

Secretarfa de Trabajo y Previsidn Social

Esta Secretarfa sélo realizard inspecciones de que los patrones cumplan
“eon 1o siguiente: ' '

- Constitucitn de comisidn mixta de seguridad e higlene.

- Comision mixta de capacitacidn y ddieétramiento.

- Copia del contrato colectivo de trabajo o contrato-indlvidual de tra-

bajo. . :

~ Formulacién del cuadro general de nhtigﬂédadesfdistrihuidas por cate=-
goria. .

- Comprobante de reparto de utilidades.

-~ Recibos de pago de salariog y prestaciones.

Si se trata de personas morales Ja STyPS vigila que se cumpla con:

- Constitucidn de comisidn mixta de seguridad e higieme.

~ Planes y programas.

- Forma de regiscro del programa general (accividad o girc del restau-~
rant).

- Congtancia de habilidades laborales.
La Secretarfa vigila el cumplimlento de estos aspectos a través de la -

Direcein Ceneral de Capacitacidn y Productividad.

Inscripcidn en IMSS

Se debe inscribir a los trabajadores que laboren en 21 restaurant y pre—

sentar la cuotas correspondientes bimestralmente.

Inscripcidn al INFONAVIT

Los patrones tienen la obligacién de inscribir a los trabajadores al -=-
INFONAVIT y pagar las aportaciones equivalentes a un 5% sobre los salarios.
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OBJETIVOS: DEL: RESTAURANT

Los objetivos institucionales ﬁafa,elvréstauraﬁF.qua‘tra{n este €aso -=-
prictico sen: L e ’i

Objetivo social.- elaborar y servir alimentos, con.el fin de satisfacer
las necesidades existentes, dentro de un marce de.rentabilidad para le empre
sa y crear fuentes de trabajo,

Objetivo econdmico.~ obtener util{dades suficlentes para gu2 la emcpresa
sea atractiva para su duefio o duefies, v ademds permita a la empresa otorgar
a sus empleados sueldos que los ayuden a elevar su nivel de vida.

Objetivo de servicio.- ofrecer productos de ;alidad al cousumidor a un
precio razounable,

Este restaurant estard constituldo cowo unidad independiente, es decir,

3810 se contard con un establecimiento.

SUPUESTOS

Para efectos de este trabafo se tuvierpn que establecer qpé; sypuestos
arbitrarios que sirven de base para el desarrollo de este caso éfécticu. ¥ -
estos son:

- Se considerd que el restaurant esta ubicado en un lugar idéneo, deter
wminado a través de una investigacidn de mercados ¥ tomando en considaracidn
lo establecido en el marco tebrico al respecto.

- Que no se cuenta con una competencia directa, sino mds bien indirecta.

- Que se contard con un mercado potencial considerable.

- Que el mercado potrencial en su mayorfa esta integrado por personas de
un nivel socioecondmice medis superior y medio inferior.

- Que se realizd upa investigacidn de mercados para determiniar que pro-
ductos (alimentos y bebidas) son los que se prefieren , v que de acuerdo a -

ello se elabord o decidig el mend.
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- Que se realizd una investigacidn para conocer los precios de la com=

petencia, para asi determinar los precios en este restaurant.
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MERCADOTECNTI:

INVESTIGACION DE MERCADOS

Por razones de tiempo y recursos para efecto de este trabaju no se rea=-
1128 1a investigacifn de mercados como ya se menciong anteriormente,

Pero si consideramos que cuando el restaurant requiera_reaii:ar'una in--
vestigacidn de nercados, encargari este trabaio a un despache especializado -

“en el tema.
PRODUCTO

Los productos que se ofrecerin seran: los alimentos y bebidas, v el ser
vicio otorgado al cliente.

La linca de productos estard constituida por el mend, lista de alimentos
v bebidas que se sirven en el lugar (el mend se presenta en el anexo "B").

El servicio esrtard constitufde por todo aquallo que el cliente desea y o~

espera recibir:

Limpieza del local.

Limpieza del pergonal.

t

Ripidez en atender.
- Variedad en la comida.

- Cciidad en las materias primas. o . B

Presentacioén de platilios.

Ambiente agradable.

Cortesia del personal.

Seguridad.

Para ofrecer un buen servicio completo, se irdn alternanto los elementos
tangibles con los intangibles. »

Lus tangibles estardn constituidos por lz comida, la decorsecidn, ls lim-
pieza, el estaclionamiento, etc.

Los intangibles por la rdpidez en el servicio, una sonrisa, un saludo dg
buenos dfas, la cortesfa, la amabilidad constante, el buen deseo de satisfa--~
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cer sl cliente, ete,
PRECIO

Los preclos de los alimentos y bebldas se determinaron tomando sélo en -
cuenta a la competencia, ya que los costos unitarios son muy diffciles de cal
cular, adewds de que no son un indicador idneo en este case y per que no ——-
exlstep precios oficlales para este tipe de nepocios.

La dnicy restriceiin que existe actualmence, es que los restaurgnts es—-
tin incorporados al Pacto de Estabilidad y Creclmiento Econdmico (PECE) com--
prouwet ifndose a no elevar sus precios, mientras no aumenten los insumos, has-

ta que termine el pacto (31 de julio 1990). Ver anexo "B".
DISTRIBUCION

En este restaurant el dnlco canal de distribucidn que se utilizard serd:
productor-consunidor, va aue es la via mds corte para distribuir productos no
duraderos. Dentreo de este canal de distribucion un aspecto importante es la -
distribucidn flsica de ios productes, en la que se busca:

- Rdpidez en ofrecer el servicio al cliente.

- Satlsfacer las necesidades del consumidar.

- Entregar los platilios con buena presentacidn.

~ Cuidar de la calidad de los productos.

Para cumplir con estos objetivos de la distribucidn f{sica, la cocipa se
encontrard en un lugar adacvado para poder distribuir rdpldamente los plati—-
1llos.

La distribucidn se hari por medio de los meseros; eustos ofrecerdn el --
mend al cliente y anotardn en papeletas las Srdenes; 8stas serdn llevadas a -
la cocina para preparar los platillos; cuando se encuentren listos, el mesero
los llevard al cliente, y con esta operacidn cencluye la distribucifn del Pro
ducto.

Un aspecto importante de la distribucién, es la cercanfa del mercado me~
ta, por ellc el restaurant se encuentra ubicedo dentro del drea que se preten

de abarcar.
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PUBLICIDAD

La empresa utilizara la publicidad para proporcionar {nformacidn a los
consumidores, tratando de modificar sus gustos y presentdndoles diversos mo
tivos para que preflieran los productes de nuestro restaurant, en lugar de -
los de la competencia.

Los objetivos bisicos que persigue la publicidad para este restaurant -
son?

~ Dar a conocer que existe un nuevo restaurant.

~ Persuadir al consumidor que nucstro restaurant ofrece mis beneficios,
con el fin de que surja el deseo de consumo.

- Desarrollar la imagen de los productos y bisicamente la de l1a empresa,

— Combatir a la competencia. .

Estos objetivos estin determinados en cuanto 2 ventas, imagen y competen
cia.

La empresa utilizard bdsicamente los sigufentes medios para d&r a cono=-
cer sus productos:

~ Medio masivo.- radioc.

~ Medio complementarioc.~ material 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 automSviles y lugares de trabajo (abarca, segin estad{sticas de mar
zo de 1985, a sesenta millones de radioescuchas), lo cual significa que tie-
ne una gran penetracidn. Ademis su costo ¢s relarivamente bajo.

En cusnto a los medios directos, son necesarios para ambientar el res—
taurant y para la publicidad del producto, por ello los manteles {ndividua--
les de papel, servilletas, carteles, etc. astaran impresos con el logotipo y

cualidades distintivas del producto.
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PRODUCGLON

PROCESO PRODUCTIVO

EL proceso productivo estd constitufdo principalmente por la elabora=--
cidn proplamente dicha de los platillos.

Los platillos serdn elaboradog de acuerdo a las recetas, el primer paso
serd buscar la receta estindar a elsborar, despufs agrupar en la mesa de tra
bajo los ingredientes que componen el platillo, posterlormente se procederd
a segulr paso a paso las instrucclones marcadas en la receta, para elaborar
el preducto ya terminado; sl se trata de productos que se elaboran en gran--
des cantidades para ser servidos durante el dfa, se colocardn en una mesa ca
lentadora s es que deben mantenerse calientes y sI deben mantenerse frfos -
se colocardn en ¢l refrigerador o en una mesa alejada de la estufa para man—
tenerlos frescos, SI el producto va a ser servido inmediatamente después de
su elaboracidn, serd colocade directamente en el plato,

Una vez tecogida la orden del cliente y enviada a la cocina, €sta pro--
cederd a servir los alimentos descados, elabordndolos al wmomentv si asi es -
requerido o a servirlo directamente de los platillos ya preparados de antema
no.

Ya servida la orden y consumida por el clience, cl personal debe reco-—
getr las plezas de la vajilla utilizadas y llevarlas a la cocina, al &rea de
limpieza.

Algunas de las principales normas que deberd seguir el personal de la -
cocina son las siguientes:

- Los alimentos deben protegerse de la contaminacién, por lo que se de-
ben usar guantes desechables, cuando se deban tomar los alimentos con las ma
nos. Usar una tenaza metdlica, espitula y cucharones cuvando haya que servir
alimentos o pasarlos de un reciplente a otro.

- Los alimentos que requieran de refrigeracidén deben mantenerse en este
estado hasta el momento en que van a ser utilizados en las comidag o estén s

punto de servirse.
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- Los platillos calientes deben permanecer.a la cehpcré:ur

virdn,

- Las frutas y legumbres crudas deben lavatse-pctfebnnﬁent
frfa, para eliminar el polvo, mugre y sustancias quimtéa
agriculror. :

- Después de lavadas las legumbres se des1nEé§c5 an pét

 rtias.
LOCALLZACION, SELECCION, CONSTRUCCION Y DISTRIBUCION DE!LA"PﬂANTA

La planta (coclna) se localiza dentro del mismo establecimiento donda ~
se vénden los productos y se encuentra en un lugar que permita que el flujo
de trabajo sea rdpido; esta seleccidn de la ubicacidn de la planta se hizo
‘tomando en cuenta el total de espacio del terreno.

Para la construceidn de 1a planta se tomd en cuenta que no fuera haja -
en telacidn con la altura del techo, para permitir corrientes de alre que --
den ventilaciBn al drea de trabajo; las paredes son de color clare (marfil)
para dar mayor iluminacidn al lugar, asf mismo se cuidd que ¢l piso no fuera
de material resbaladizo, para prevenir accidentes.

La cocina del restaurant consta de:

- Un almacén de productos perecederos,

- Un almacén de artfculos no perecedercs,

- Un lugar para la preparacidn v coccifn de alimentos,

- Bn fregadero y una miquina lavaplatos; y

- Un refrigerador,

La distribucidn de la cocina se encuentra de la siguiente manera:

El almacén de productos perecederos Se ancusnira c¢ercanc a la zons de —
coccldn para facilitar el mancjo de materias primas, asf{ cowo los utercillos
que se habrdn de necesitar para la preparacidn de los alimentos. Fn camblo,
el almacén de artfculos no perecederos v el fregaderc se encuentran situados
cerca del acceso al cemedor; el fregadero y la miyuina lavaplatos se tienen
en este lugar ya que ah{ sc depositan los platos utilizados y serdn lavados
lo mds pronto posible para ser integrados nuevamente al servicios de la co-

¢ina.
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Se comtard con una puerts doble para entradas y salidas del comedor, fa
cilitando asi el flujo de trabajo.
La distribucisn fisica del reseaurant la podemos observar en el cuadro

ndimero 1.
SELECCION Y MANTENIMLENTO DE MAQUINARIA Y EQUIPO

La maquinaria y equipo del restaurant estd compuesto pors

Equipo de cocinat

- Un refrigerador.

- Una estufa.

- Una mesa de trabajo.

- Dos freidoras profundas.- son marmitas (ollas de metal con tapadera)
para albergar grasa o aceite en donde se sumergen canastillas para freir aii
mentos.

- Un horao de microoudas.- es un horno cléctrico cuya generacidn de ~~=
encrgfa de microondas sirve para descongelar, recalentar o cocer alimentos.

- Una plancha,- es una superficie planu calience para cocinar alimentos
coro hamburpuesas, tortas, hot cakes, ete.

~ Una mesa calentadora.- es una mesa que calienta el aire de wodo simi-
lar al del horno, con lo que las cacerslas puestas sobre ella se mantienen -
caljentes.

-~ Un fregaderoc.

- Una miquina lavaplates.

- Gabinetes.

- Oilas, cacerolas, cafeteras, teteras, etc.

Equipo y utensillos del comedor:

- Mesas rectangulares de 1 m. por 60 cm.

~ Sillas.

- Vajillas.- platos (para comida, almuerzo, cena, para pan y pastel, en
saladas, postres, etc.) y tasas (para sopa, t# y café),

- Cublertos,

- Cristaleria,- copas, vasos (para jugo y leche), saleros, ceniceros, -

etec. 6&
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. = Charolas.

Accesorios:

- Manteleria.

~ Recipientes para condimentos.

- Paneras.

- Mantequilleras, etc.

El mancenimiento del equipo del

que lo utiliza debiendo reportar las

su alcance.

restaurant estara a carge del personal

fallas cuando su reparacién no esté a -

La limpieza del equipo de cociua y comedor se realizard diariamente, --

ademils de un aseo mis detallado segin lo requiera cada aparato.

Para el adecuado mantenimiento y limpieza se tiene un programs con las

Inscrucciones que han de seguirse para el aseo del equipo:

PROGRAMA DE LIMPIEZA Y MANTERIMIENTO DEL EQUIPO

Materiales

Periodicidad

REFRIGERADGR

LAVAPLATOS

ESTUFA

MESA DE TRABAJO
FRELDORA

HORNO

PLANCHA

MESA CALENTADORA

Detergentes, agus y
cubeta.

Trapos limpios, va~
sijas, cepillo para
tallar y detergente,
Detergente, amonia=
co, agua, polvos pa
ra tallar y trapo.
Tela para limpiar.

Detergente, agua ca
liente y cepillo,
Tela de limpiar, —-
agua y detergente.

Agua caliente, de--
sengrasador, deter=
gente y pulidor.

Tela para limpiar,

Nariamente y cada semana
lavar el interior,
Diariamente.

Lioplar después de cada
uso y dar serviclo 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.

Limplar de inmediato cual-

66



FREGADERO

GABINETES

OLLAS, CAFETERAS,
CACEROLAS, ETC.

VAJILLA Y CUBLERTOS
P1SOS

PAREDES Y TECHO
CAMPANA

MESAS Y SILLAS

pulidor, agua y de-
tergente.
Detergente, polvo -
limplador, cepillo,
trapo y agua calien
te.

Aroniaco, detergen-
te, agua caliente y
Lrapo.

Agua caliente, de--
tergente y cepillo.

Agua, detergente y
cepillo.

Agua, tela de lim--
plar, detergente, -
escobas y cubeta.

Agua, detergente, -
tela de limpiar y -
cepillo.

Agua, detergente, -
pulidor, amoniaco y
trape.

Tein de limpiar y -
desiunfectante.

quier salpicadurs y.sema—-
nalmente lavar y pulir.
Lavar diariamente.

Limpiar de migajas diaria-
mente y lavar cada semana.

Lavar después de cada uso.

Inmediatamente después de
cada useo.

Limpiar cuando hay derra--
mes, barrer ¥ trapear en--—
tre comidas v cepillar se-

* manalmente.

Liompiar cuande hay salpica
duras y semznalmenre lavar
con cepillo.

Limpiar semanalimente inte-
rior y exteriormente.

Limpiar y desinfectar des-
pués de cada uso.

PLANEACION Y CONTROL DE LA PRODUCCION

la planeacién de la produccldn se hard mediante informes de produccidn
para saber que platilles se han de producir ¥y en que cantidad; se elaborard
con una semana de antlicipacidn. Este informe se elaborard basindose en los -
reportes de alimentos, que tienen como funcidn determinar cuwales platillos -
han sido los mids aceptados y en que cantidad se han consunido. Ver cuadro nd
mero 2.

Para el control de 1a produccién se utilizarin las técnicas de receta -
estiandar, porciones estdndar, conteo de clientes y conteo de porciones. Las
dos primeras son esencialmente para el control de la produccién y las segun-
das sirven, adends, para corrcborar el prondstico de ventas y planear la pro
duccidn, Ver cuadro nimero 3.
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PECETA ESTANDAR

Hombre de la receta Clas_ificéciﬁn

Ternera Comida

S50 x 30 x 6 20 150 gr. Caliente

cacerola N® tamatfio temperatura
"PORCIONES PROCEDIMIENTO
o 10 20 30
- Chuiéta‘dg terneras . 5 10 15 Kg. 1.~ Freir chuleta a 350 gra-
L Al dos por 4 minutos,
- Queso, Lol .5 1 1.5 Kg. 2.~ Poner las chuletas en la
‘L . cacerola.
Salsa (laras) . 1 2 3 3.- Rebanar queso ¥ penerla
i - . a las chuletas.
4.~ Agregar la salsa,
3.= Cocer en horno por 20 mi

nutos a 350 grados.

Apariencia final dél platillo:

Cuadro 3




La porcidn estdndar servird para controlar el tamalo de lus platilles.
Este tamafio o porcién también aparece en la receta estdndar. Fara pro-
ductos 1fquidos (como la sopa) se controlardn por medic del utensilio que -
se usa para servirlos (cuchardn); la leche, café, té, jugos y stras beblidas
se controlan por el tamafic de taza o vaso, en cuanto 3 las carnes, legum---
bres, cereales, etc. serd por peso 7 por el tamafio de la cuchara para ser~-—

vir y los pasteles por el niimero de rebanadas en que se partan,

ejemplo:
PRODUCTOD TAMARO/PORCION
Carnes:
Bistec . 170 gr.:.
Postre:? mEET i
Helado cuchara K10 7 - s 3’,000.‘—' Sl
Condimentos
Capsut, tomate 100 gr. sin cargo

El conteo de ¢lientes se utilizard para conocer el niimero de clientes
a quienes se les sirvié y el niimero de porciones que se sirvi& de cada ali-

mento, se reglstrard en el conteo de porciones. Ver cuadros niimero 4 y 5.

CONTROL DE CALIDAD

El control de calidad en la produccidn dentrp de estz ampresa, se lle-
varid de la sigulente manera:

Inspeccionando:

- Que las requisiciones de compra se Teallcer tomants en cuanta los re
querinmientos de calidad que se tieneq. )

- Gue 1a materia prima (legumbres, frutas, condimentus, carnes, aves,
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CONTEO DE CLIENTES

-| ;- LUNES
Estimado
Real

MARTES
. Estizado

Real

HIERCOLES
Estimado
Real

JUEVES
Estimado
Real

VIERNES
Estimado
Real

SABADO
Estimado
Real

DOMINGO
Estimado
Real

DESAYUNO

ALMUERZO

‘COMIDA =

Cuadro 4




DIA

CONTEO DE PORCIONES

©. N°.DE PORCIONES

VENDIDAS

"DESAYUNO ALMUERZO

comtna |-

L - T W T O

" Cuadro 5



etc.) comprada corresponda a las espec{ficaciones (color, paso, condicidn,
tipo, estilo, olor, textura, presentacién, tamafio, densidad de los 1fquidos,
etc,) requeridas. : "

- Que se sigan las normas marcadas para el buen estado de la; materias-
primas (refrigeracidn, almacenamiento, erc.).

- La limpieza de los vegetales y legumbres se realizard con el mayor -
cuidado posible para evitar que su calidad se vea afectada, pero sin descui
dar su limpieza,

- Que el persoral del drea de cocina cumpla con las normas marcadas --
de higlene y arreglo personal dentro del drea de trabajo (como el gue su ro
pa esté limpia, el cabello rm=cogido, etc.).

- Que ¢l personal encargado de la preparacidn de los alimentos no los
tome con las manos.

- Que todos los producros (platillos) estén elaborados ¢ acuerio a lo
marcado en Jas recetas.

~ Que todos los elementos que componen los productos estin en perfecte
eatado al oomento de ser utilizados.

-~ Que los platos sean servidos en la forma correcta, es decir, a la -~
temperatura establecida y con lcs alimentos que lo compongan.

- Que los platos tengan la presentacidn adecuada.

- Que los platos lleguen correctamente a los clientes (hasta su mesa).

- Que los alimentos que no fueron consumidos durante el <fa sean alma-
cenados (en refrigeracién por lo regular) en forma correcta.

Para comprobar que los platilles tienen la calidad daseada, sz les pre
guntard a los clientes, al momento 2n que paguen su cuenta, qua les parecid

la comida.
CONTROL DE DESPERDICIOS

El control de desperdicios de esta empresa se llevard elaborando um --
conteo al final de cada comida {desayuno, almuerzo, comida o cena) anotando
la cantidad de comida preparada y el guiso de que se trate, qué sobrd, es -
decir, la diferencia que hubo entre lo planeado y lo real. 5i 1la diferencia

as caonsiderable y se presenta durante varios dias, se realizard una verifi-
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cacifn en guanto a:

- Exactitud del cdlculo del conteo de comidas;

- Rendimiento de las recetas;

- Tamafie de las porciones; y

- Exactitud del plan o informe de produccidn.

Como se menciond en la teorfa correspondiente al tema.

La comida preparada sobrante se refrigerari empaquetada y etiquetada, =
marcando en la etiqueta el nozmbre del producto y fecha de elaboracidn, para
ser ut{lizada al dfa siguiente, todo esto se realizard con 1a payor higfene
ponible.

Existe otro tipo de sahrantes o desperdicios, come sen los trozos de -~
jitomate, cebolla, verduras, etc. a €stos se les tratara de dar otra ucili—-
dad, come pur ejemplo, los trozos de jitomate, que por supuesto se encuentren

en buen estade, serdn utilizados para la elaboracidn de salsas,
COMPRAS

El jefe de cocina y el jefe de compres establecerdn las especificacio--
nes para todos los productos que se compren. Estas especIficaciones son una
simple descripcidn de la calidad, tamafio, peso, empaque y apariencia del pre
ducto. '

Cuando el jefe de cocina realice una requisicién a compras lo hard anei
cipadamente, previendo que mientras se realiza la compra no se quedard sin -
el producto del que se trate.

Las 6rdenes de productos licteos, carne fresca y productos alimenticios
congelados de bajo volumen, se realizardn periddicanmente (tres veces por se—
mana) para evitar su descomposicidn. Los pedidos de alimentos enlatados, gra
sas y aceltes, azlcar, harinas, etc. se realizarin cada semana.

Como a compras no sSlo le corresponde las compras para produccién, tam-
bién se encargari de allegar de los artfculos necesarlos a las demds dreas,
siendo los encargados de realizar las requisiciones los gerentes de cada =-
3rea.

El proceso dec compra se realizard de acuerdo a lo que se menciond en -

en la teorfa.
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PERSONAL

CONSECUCTON

Descripcidn de pﬁestos R LN

A continuacifn se presentan ‘lasr descr;pcrin'rqérsr‘ de los principales puestos

que tiene el restaurant, mostrando dinicamente’ los aspectos bisicos.

HOMBRE DEL PUESTO: Gerente de Produccién.

REFORTA A: Gerente General.

DIRIGE O SUPERVISA A: Jefe de cocina, Jefe de comedor, Encargade de man=-

» tenimiento y Jefe de compras.

FUNCIONES PRINCIPALES:

- Junte con ¢l gerente general, el jefe de compras ¥y el almacenista, ela
bora especificaclones estdndar de compras de alimentos y hebidas,

- Elabora, auxiliado por el jefe de cocina y el responsable de costos, -
las hojas de costos de recetas estdndar, tante para alimentos como para bebi-
das.

- Analiza el reporte diario de ventas en allmentos y bebidas, y toma las
acciones respectivas,

- Elabora el presupuesto anual de ingraesos y gastos del Area.

- Vigila que los sistemas de trabajo se lleven a cabo seglin las normas y
" procedinientos establecidos.

- Vigila que el jefe de cocinz y sus cocineros preparen los alimentos de
conformidad con las hojas de costos de recetas estandar.

~ Supervisa que se lleven a cabo las normas de sanidad e¢n la preparacién
de glimentos v bebidas,

— Revisa periddicamente los materiales y equipo que se emplea en su de--
partamente., Anallza los inventaries.

-~ Selecciona y evalda periGdicamente a los empleadoy que dependen direc-

tamente de €l.



NOMBRE DEL PUESTO: Jefe de Comedor (Maitre)

REPORTA A: Gerente de Produccidn.

DIRIGE O SUPERVISA A: Capitdn de Meseros vy Meseros.

FUNCIONES PRINCIPALES:

~ Asignd tareas a sus empleados.

- Prograwa turnos de trabajo y vacaciones.

- Autoriza tiempo extra.

- Supervisa puntualidad, aseo y disciplina de su personal.

~ Supervisa el uso de los materiales v equipo del restaurant.

- Capacita a su personal. FI

- Supervisa la calidad del servicio segiin las nuﬁm_s y'prscedimiéntds -
establecidos en la capacitacifn. . B AR

- Atiende guejas de los clientes, .

- Solicita a compras los chbjetos que necesita en’ su depa_;-;:{mento; e

- Revisi periddicamente los resultados de ia"Vapetaciéh'd'e;su'dtéér’t_a}nc’g o

to v tomd Jas medidas correspondlentes.

WOMBRE DEL PUESTO: Capitidn de Meseros.
REPORTA A: Jefe de Comador.

DIRIGE O SUPERVISA A: Meseros v Garroteros.
FUNCIONES PRINCIPALES:

1

Supervisa el aseo general del lugar.

- Supervica que el material v el equipo esté completo.

- Supervisa que el personal esté completo.

- Aslgna mesas a los meseros,

- Supervisa el cumplimiento de los procedimientos y normas establecidas
por la empresa para el comedor.

- Recibe a la cllentela corn cortesfa y la acompafta a la mesa. Presenta
el menii o carta.

~ Conoce a la perfeccidn los ingredientes de los platilles, asf como su
tiempo aproximado de preparacidn.

- Supervisa que las Srdenes sean surtidas a la cocina a la mayor breve-

dad pesible,
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- Supervisa las porciones y presentacidn de los plarillos gue salen dé -
1a cocina y davuelve los que no tonsidere adecvados.

- Cuando los clientes se re:iranAse encargard de despedirlos, -evaliia el
servicio y los invita a regresar pronto.

-~ Enzrena al personal de nueve ingreso.

- Participa como instructor en programas de capacitacidn y adiestramien-
to del personal.

- Elabora requisiciones del material faltante para servicio de conedor,

=~ Al cerrdr el restaurant, supervisa que ¢} material y equipo se encuen-

tre en el lugar previamente asignade para evitar pérdidas.

HUMBRE DEL PUESTU: Hesero.

REPOHTA A: Capitidn de Meseros,

DIRIGE O SUPERVISA A: Garrotero.

FUNCIONES PRINCIPALES:

- Es respensable del correcto montaje de las resas.

-~ €ambia blancos sucies por limpios,

- Dobla servilleras. .

-~ Conoge el correcto manejo de la loza y la cristalerfa para evitar roty
ras.

- Es el rezsponsable de todos los artIcules necesarios para el servicio -
(sal, azlicar, salsas, cublervos, servilletas, etc.).

- Limpia wmesas, ceniceros, vends, charolas, etc.

- Supervisa el trabajoe del garrotero.

- Inspecciona qus los platillos sean sepiin 1o solicitado por el cliente
antes de llevarlos a la mesa,

~ Sirxve Jos alimentos en la mesa,

~ Toma la orden al cliente,

- Recoge los platos sucios.

- Reemplaza caniceroas.

- Cuande la clientela va a encender un cigarre, el mesero lo ayuda con
su encendedor.

~ Presenta al cliente la cuenta para su pago.



“bio de mantel se realice con la mayor rdpider, asegurnnduse de que taA

NOMBRE DEL PUESTO: Garrotero (ayudante de mesero)
REPORTA A: Capitdn de zeseros. L
DIRIGE O SUPERVISA A: Nadie.
FUNCLIONES PRINCIPALES:

= Ayuda al mesero en el montaie de las mesas.

- Retira los plates suclos de las mesas.

- Ayuda al oesero a traer comida de la cocina. X

- Ayuda a la limpleza del equipo y mobiliario del comedor.\ !

- Es el responsable de gue, al desocuparse una mesa, sy limpieva v ‘cam-!

bién -

las slllas se encueatren iimpias.

NOMBRE DEL PUESTO: Jefe de Corina (Chef) .

REFORTA A: Garente de Produccidn,

DIRLGE O SUPERVISA A: Avudante de cocina, Ceocinerc de comida cailente,
Zoclnero de comida €ria, Encarpsdo de bebidas, --
Carnicerc, Pastclero y Encargade de mantenimiento.

FUNCIONES PRINCIPALE

- Coordina todo lo relstivo al perscnal en la coclna.

-~ Diarf{amente levanta inventario de los zrticulos de consume Llimediata.

- Elabora las requisiciones para compras.

~ Supervisa la calidad de los alimentos que llegan a la cccina.

- Inspecciona porciones, puarniclonas, limpieza y docoracidn de los pla

tillos.

- Revisa, analiza ¥ auroriza las requisiciones de alimentos que los co-

cineros solicitan al almacén.

- Supervisa la aplicacidn de normas sanitarias y medldas de seguridad,

~ Colabora en cl estadlecimiente de miximos y minimos en el alnacén de

alimentos.

- Analiza periddicamente los costos reales de cocina.
- Elabora los presupuestos de gastos de la cocina.

- Supervisa la limpiezs de la cocina en cacrdinecidn con el encargado -

de manteniniento.

5

SR 3 1) IBLIOTEC



- Supervisa que la entrega dre_ alimentos d los mé r‘t':s'se"‘lleve 4 cabo -

segdn las polfticas de control establecidas..

- Elabora los meniis para la cafecerfa ‘de_ e'nipllrea'dés

NOMBRE DEL PUESTO: Ayudante de mcinaf(SOu;chef
REPORTA A: Jefe de Coctna. R
DIRIGE O SUPERVISA At Cocinero de comida ca
fria. . L
FUNCLONES PRINCIPALES: : : S e L
- Dirige, supervisa y controla las funciones de: préducciénrde’ pla\:{.—-; B

11os, limpieza v mantenimlento del equipo y control de materias primas.
~ Supervisa la ejecucifn de las politicas referentes a la calidad y pre
sentacidn de los alimentos, o

- Aywda al jefe de cocina en la elaboracifin de presupuestos.

NOMBRE DEL PUESTO: Cantador de Srdenes.

REPORTA ~: Jefe de Cocina.

DIR-IGE 0 SUPERVISA Ar Nadie.

FUNCIONF.S PRINCIPALES:

- Recibe de los meseros las Ordenes de los clientes, para la salida de
alimentos de la cocina,

- Anuncia las Grdenecs para que los cocineros puedan elaborar el plati--
llo respectivo.

- Controla en un tablero los pedidos pendientes.

- En caso de tardanza de algdn platillo hace la reclamacidn correspon--
diente al coclnero.

- Reune las Srdenes que ya fueron surtidas por la cocina, al terminar -
el turno las anvia al responsable de lus vostos.

- Ayuda al responsable de costos en la vigilancia de la cocina para evi

tar fugas o robos.
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NOMBRE DEL PUESTO: Cocinero de coaida cauent&. g :
REPORTA A: Jefe de Coeina. 3 R,
PIRIGE O SUPERWISA A: A\'uda'\ce da: cocrina ca‘iente.
PRENCIPALES FUNCIONES: .

Evita el desperdicic de materid

- Decora la presentacidn de:

Seina
usados
rlor. -
fénta, 2tc.

NOMBKE DEL PUESTO: Cociners de comida fria.
REPORTA i: Jefe d¢ Cocina. v
DIRIGE D SUFERVSA i Ayutanfe de lu tocina fria,
FUNCIONES PRLNCIPALES

- Prepara alimentos {rfos parg el serviclo de copedor.

t

Prepara ensaladas {(pollo, camarones, atin, etc.)

- Prepara cockteles (frutas, camareones, aguatate, etc.) )

- tlabora salsas (wil islas, francesa, tirtara, diabla, mexicina, etc.).
- Elahora emparedados (sandwich).

- RKevisa diariamente la cdmara frfa {congelador) y wesa fxfa con ‘el fin-
de que todos los alimentos o salsas del dia anterior sean utilizados ¥ aprovg'
chados correctazente,

- Elabora érdenes de carnes frias para botanas.

- Gontrala y sirve a los meseros ios siguientes alimentos: plato de iru-
tas, pifia fresca, fruta en Almibar, etec.

- Requisita materia prima a compras previa asutorizacidn del jefe de coci-

na.
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NOMBRE DEI_ PLESTO Ayudante de comida caliente. :

REPORTA -A: Cucjnero de cnmida cnliente 2 .

DIRIGE O SUPERVISA A: nadie.’ :

FUNCIONES PRINCIPALES: :

- Ayudsd al cocinero da la comida caliebte en 1a prepaféc_j_.ér:\"de lcs:'aii——'

tentos.
- Enciende estufa y harnos.
"~ Prepara guarniciones, ”

. ~.Elabora boténas calientes.

~ Calienta diariamente las salsas Y ulimen:os ¥ las coluca en su lugar.

- Mantiene slempre limpic el lugar de trabajo y los utensilios.

.SO?.'!BRE DEL PUESTO: Aiyudante de comida fria.
REPOPRTA A: Cocinero de comida fria.

PIRLCE O SUPERVISA A: nadie.

FUNUTOXES PRINCIPALES:

Ayuda al cocinere de comida fria en la elaboracidn de los allmentos.

Prepara guarniciones,
- Ayuda en la elaboracidn de ensaladas.

- Elabora salsas y mayonesas.

Rebana carcnes frias.

¥

Cuece y limpia legumbres,

Limpia fruta.

- Reviea diariamente 13 existencia de alimentos.

NOMBRE DEL PUESTO: Encargado de bebidas (pantry),

REPORTA A: Jefe de Cocina.

DIRIGE O SUPERVISA A: nadie.

FUNCIONES PRINCIPALES:

- Proporcicona a los meseros los sigulentes allmentos: Jjupos, frutas en
almShar, gallacas, leche, crema, jarabe natural, té helado, rtefrescos, ete.

- Prepara bebidas fries (no alcohdlicas).
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- S§irve los vinos’dc,mésa ¥ cervezas;:

-'Mantieﬁe_limﬁla su.zona devtrébajal Jel gquipblqhé utiliza.

- ilenaiIas requis1cion¢§}af'aiﬁh para que las autsrice el jefe de:-
cocknal - L o o
- Prepara café.

- NOMBRE DEL PUESTO: Carnicera. :

" REPORTA A: Jefe de cocina.
“DIRIGE. 0 SUPERVISA A: nadie.
FUNCIONES PRINCIPALES:

Controla vy surte de carne a los coeineros y ayndantes de la cocina.

- Prepara todo tipo de carpes segin el mend.

Corta la carme segin las porciones establecidas:

Limpia la carne.

Muele carne.

1

Porclona mariscos.

Prepara drochetas.
- Liena Jas requisiciones de carne para que las surta el almacén de ali

mentos; ésta debe autorizarly el jefe de cocina,

KOMBRE DEL PUESTO: Pastelero.
REPORTA A: Jefe de cocina.
DIRIGE O SUPERVISA A: radie
FUNCIONES PRINCIPALES:

- Elabora todo lo correspondiente a: panaderfa, pasteleria, confiteria

y heladeria.
- Elabora postres .
~ Efectia la deceraciin para la mejor presentacitn de tos pastres.

- Elabora flanes v gelatinas,



NOMBRE DEL! PUESTO: ‘Ercargado de"manteniziento.en la focina.

CREPORTA’At Jefe de coclina, BT S P

DlRiG_E 0 SUPERVISA A: personal de mantenimiente de la cocina.

FUNCIONES. PRINCIPALES:

~- Es el responssble de la limpleza de la cocina.

- Es el responsable de mantenar completo el equipo de las Areas de pre-
para.cién v servicio de alimentos y bebidas.

- Supervisa la cerrecta limpiezs del material y equipo completo en las
dreas de preparacién y serviclo de zlimentos ¥ bebidas.

-~ Realiza pedidos cde materiales y articulos de limpieza al almacén gene~

ral,

- Elabora y supervisa la aplicacidn del plan d2 limpieza,

~ Controla el desalojo periddico de la tasura de la cocina,

- Controla en cnordinacidn con ¢l joie de cecinn la fumigacidn en la co-
cina.

-~ Supervisa el funcionamiento del equipo v reporta fallas.

NOMBRE DE! PUESTO: Personal de mantenimliento de la cocina.
REPORTA A: Encargado de mantenicicnro en 1a cocina.
DIRICE U SUPEFVISA A: nadie.

FUNCIONES PRINCIPALES:

- Limpiar el &rea de cocina.

- Acomoda loza y cristalerfa por tamafos.

— Reparte loza y cristalerla en la cocina.

Lava ollas, cacerolus, ete.

Limpia el area de recepcidn de allmencos. -
- Avomoda envases vacios de refrescos, cervezas y vinos,

- Limpis la maquinaria y equipo.

Limpia la cafeteria de empleados.



NOMBRE DEL PUESTO: Jefe de compras.

REPORTA A: Cerente de Procuccidnm.

DIRIGE O SUPERVISA A: Almacenista y Comprador.

FUNCIONES PRINCIPALES:

- £s el responsable de las compras gue el restaufnd: debe réalizar en. =

cuestidn de alimentos, bebidas, suministros, etc.

- Selaccicna a los proveedares.

Establece las politizas de compras,

Formula los pedidos 4 10s proveedores, -

dido.

Supervisa diar!auente que todos los:pedidas Sean,su};}dc _p‘opurtﬁni ;
dad. E e i

~ Elabora el catdlogo de proveedores anotando clave del provaedor, nom=-

bre, direccldn v tipo de artfculos que vende. . .
- Establece procedinientos para solicirud de compras, modificaciones Yy -

cancelaclones; y las notifica a los jefes de departazento.

NOMBRE DEL PUESTO: Comprador.
REPORTA A: Jefe de compras.
DIRECE O SUPERVISA A: nadie,
FUNCIOMES PRISCIPALES:

- Compra la mercancia.

1

Conoce las especfficaciones estdndar de comprasi = '-=

voncce y aplica las poifricas de compras.
- Entrega mercancia al almacén
- Maneja un vehiculo propiedad del restaurant para transportar las mer-

capcias,




SO.‘!BRE DEL ‘PUESTO: Almacenista.

REPURTA A: Jefe de compras.

DIRIGE & SUPERVISA A: nagie

FUNCIONES PRINCIPALES:

- Recibe mercancia de proveedores.

- Evalda cantidad, calidad y precio de la mercancia.

- Modifica las tarjetas de almacén segn entradas y salidas.

- Establece la rotacidon de 1a rmercancia almacerada.

Evala la legalidad de las notas de venta.
- Recibe y surte requisiciones a los departamentos.
~ Levanta inventarios periddicos de mercancis en unidades y valores.

- Ayude al jefe de coumpra en la solicitudes.

NOMBRE DEL PUESTO: Jefe de control de calidad.

REPORTA A: Cereate de produccidn.

DIRIGE O SUPERVISA A: nadie.

FUNCIONES PRINCIPALES:

- Estahlece estindares para dJeterminar la calidad de los productos, de
acuerdo a lo establecido por la empresa.

- Inspecciona fisicamente las materias primas (alimentos, bebidas, con-
dimentos, ete.).

- Verifica que se cumplan los estdndares establecidos.

- Yerifica que los productes (platilios) se elaboren de acuerde a los -
procedimientos estabiecidos.

- Veriflca que exista la mayor asepsia posible en la cocina.

~ luspecciona que los platillos antes de salir estén en perfecto estado.

NOMBRE LEL PUESTO: Gerente de mercadotecnia.
REPORTA A: Gerente general.
DIRLGE O SUPERVISA A nadie
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FUNCIONES PRINCIPALES:

- Encarga investigaciones de mercados requnxldas a despachos 1ndepeﬂ-—-
dientes. !

- Disefia y efectla promociones de prcape;tuéa
- Eiabor: el presupuesto de su irea. =
- Elabora presupueste de ventas,

- Disefia los medios mis :onveﬂien:es‘para‘

- Elabora y actualiza el meni.

- Con 