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PROLOGO 

La crisis econ6rnica que inquieta al mundo en la ~c-

tualidad, se est€ reflejando, como era de esperarse, en el -

campo del Turismo. su expansión ha sido detenida y numero-

sos pa!ses presentan cada vez con mayor intensidad, sensi--

bles retrocesos en sus estadísticas de recepción. Pero es -

de esperar que esta situación desfavorable sea aliviada. 

México tiene la responsabilidad como pa!s turístico

que es, de superar esta presión reflexionando sobre lo que -

se puede lograr aprovechando al má'}tiino la industria turísti

ca que es favorable para su economía y superaci6n social. 

Es importante hacer notar que la gran corriente tu-

rística que existe en la ciudad de Guadalajara y que hace -

uso casi obligado de un establecimiento de alimentos y bebi

das debido a que la situaci6n del viajero en gran parte, im

posib.ilita la oportunidad de preparar sus propios alimentos, 

facilita amplinmentc ~1 mativo de lograr organizar este tipo 

de negocio por l.::i aceptilci6n del p\lblico en potencia 

Para qw=-: ~~l benefi cin cst~ basado en una seguridad -

afianzada, se ha hecho un.:i 1nvest·igaci6n y organtzaci6n para 

establecer un proyecto completo basado en estudios de merca

do primeramente y un manual de orgnnizaci6n con posibilida-

des de convertirse en una realidad lucrativa aplicabli., .1 ··-

nuestro tiempo. 



l N T R o D u e e I o N 

La cada vez mayor demanda de servi~ios de alimentos 

y bebidas nos obliga a pensar en la construcci6n de más re~ 

taurantes con el fin primordial de dar mayor y mejor satis

facci6n al propietario, al usuario y a la industria en gen~ 

ral 

Fue ~ste el motivo por el cual decidimos llevar a -

cabo un estudio de mercado donde se nos permitier observar 

y verificar la posible construcci6n de un Lestaurante en la 

ciudad de Guadalajara El estudio fue realizado tomando en 

cuenta datos ~stadísticos y de mercado encaminados a deter

minar la oferta y la demanda potencial. 

Primera Etapa: 

Investigaci6n.- Se refiere al diseño y prueba de -

los cuestionarios, su revisi6n y edificaci6n, as! como su -

aplicaci6n en la zona, para conocer los aspectos relativos

ª la oferta y la demanda. 

Segunda Etapa: 

Se elaboraron dos tipos de cuestionarios: uno para

consumidores y un segundo cuestion3rio que se dirigi6 a los 

restaurantes de tipo alto de la zona a investigare 



Para recabar w1 mayor namero de ideas que reafirman

la base de nuestro estudio fue necesario realizar visitas a

personas es pee ial izadas en el ramo de .J. rqui tcctura, ingenie

ría, gerencia, co:-isLrucción y ascs01·ra cuya ayuda nos facilJ:. 

t6 realizar nuestra investigaci6n, l.:i cual comprende varios

aspectos que nos d.:in la info1:tn.:1.ci6n necesaria para lograr el 

objetivo del giro de la empresd, como son: Estudio de oferta 

y demanda. Grado y tipo de competencia. Selección de zona. 

Adecuación del local. Población flotante y residente. Se-

lecci6n de mobiliario y equipo. Manual de organizaci6n: pe!:. 

sonal, actividades y responsabilidades. Presupuesto general 

de la implantaci6n. Puntos que ser~n especificados en los -

diferentes aspectos de esta tesis. 

Para efectos de estudio se consider6 como §reas de -

mercado a la zona metropolitana de Guadalajara de ahí que -

Cínicamente se haya rwalizado la investiga~i6n de campo o sea 

el levantamiento de cuestionarios en esta ciudad; las entre

vistas se efectuaron durante la primer quincena del mes de -

marzo en el año de 1982, una vez terminada se procedi6 a su

tabulaci6n, de donde se obtuvieron los resultados que m~s -

adelante se comentar¿n. 



C A P I T U L O I 

INVESTIGACION DE MERCADO 

El presente capítulo de análisis del mercado de mer

cado de servicios restaurantcros en Guadalajara, pretended~ 

terminar la evoluci6n y estado actual de la oferta; la comp2 

sici6n y tendencia de la demanda y los niveles de precios y

tarifas existentes para los diferentes servicios integrantes 

ele la acti vic'lac'l. 

La base del estudio la constituyen las fuentes sec~ 

darías de informacic:5n, complementadas con un sondeo de opi-

niones o investigaci6n de campo realizada en la zona de in-

fluencia del proyecto, que permite un análisis m~s concreto

sobre la oferta y la demanc'la específica para el tipo de res
taurante que se pretente. 

1.1 CARACTERISTICAS DEL SERVICIO DE RESTAURANTE. 

Seg~n el criterio expresado por los accio~istas del

proye~to en cuesti6n, se pretende que el restaurante cuente

con las siguientes características: de lujo y ambiente agra

dable1 localizado en una zona estrat~gica que permita al --

cliente un fácil acceso y estacionamiento; decorado en Wl e~ 

tilo contemportineo, propio clel tipo de clientela que se pre

tende captar, estando integrada d~ la siguiente manera: 



1) Hombres ñ.c NPgocios.·· Dvb.ido a diversos factores 

que son: el crccir.u0nto natural de la ciudad, el 

impulso dado por- los gubicr:ios estatal y fr-?dcral 

a diversas áreas de la acti.\•ich1d econ6mica de la 

zona y la descentralizaci6n industrial, comer--

cial y gubcrnar.:ental de la Ciudad de Mt1xico, fus:_ 

ron ~lgunos de los 0l0mentos que sirvieron para

detcrminar las car~cterísticas del restaurante -

en (!Studio. 

2) Turismo de Arcas.- En fecha reciente se ha vis

to modificado el tipo de af luecia de turismo a -

nuestra ciudad, siendo un tipo de turismo m~s s~ 

lecto y con presupuesto m.1s alto, elementos que

contribuyeron a considerar este tipo de negocio. 

3) Convenciones de Negocios v Reuniones Sociales.

Debido a la calidad del clima de la ciudad, se -

ha observado una gr.an actividad de convenciones

y reuniones locales, factor considerado para de

terminar el tipo de restaurante. 

4) Otros aspectos. - Para determinar el tipo de ··res

taurante con los dem~s segmentos potenciales, se 

tomaron en cuenta: estudiantes, delegaciones de

portiv.:is, etc. 

l. 2 CARACTERISTICAS GENEP;\LES DEL MERCADO. 

Las características de los restuurantes ya existen-

tes dentro del merc~do de Guadalajara son muy variadas debi

do a que hay una gran c;:intidad de éstos para satisfacer las

necesidades de todos los tipos de consumidor.es. Para afee--
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tos de clasificaci6n, el Departamento de Turismo los ha di vi 
dido en dos grandes grupos: Restaur3ntes de calidad tur!sti 

ca y Restaurantes sin calidad turística. Siendo esta una -

clasificación muy general, lo cual no permite identificarlo

de una manera precisa, sin embargo, el público ha clasifica

do a los restaurantes en tres grupos: Restaurantes de lujo,

Restaurantes de primera y Restaurantes populares. 

Como el presente estudio se encamina a restaurantes

de lujo, solo lo enfocamos a este tipo de clasificaci6n. 

Los restaurantes de lujo se caracterizan principal-

mente por estar ubicados en zonas residenciales o dentro de

los hoteles de la misma categoría. Asimismo, cuentan con -

una fina decoraci6n que invita al comensal a permanecer pe-

r!odos largos. Los restaurantes de este nivel b.ísicam0nte -

sirven comidn de tipo internacional y su clientela est~ gen~ 

ralmente compuesta de personas de clase alta, razón por la -

cual se encamin6 la investigaci6n en este segmento de la po

blaci6n. 

1.3 DIAGNOSTICO DEL RESTAURANTE DEI~ CIUDAD. 

ll Evolución llist6rica. 

El creciente desarrollo socio-ccon6mico en los ~lti

mos 20 años que ha cX?Crincntado toda la zona rnetropolitana

dc Guadalajara., se or.igina básicamente por la cxpansi6n de -

las actividadBs industriales, los que han convertido a la -

ciudad en uno de los centros industriales m~s importantes de 

la RepCiblica M0~~icana, especialmente por su gran concentra-

ci6n de empresas de todo tipo que han venido a instalarse y-
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su ubic.:ici6n en rL!Ltción .:il resto dl..•l país. 

Los S•:-!1·vicios d0 rest.JUrilntcs hnn evolucionado a -

través de la historja, de acu1:::~rdo c.1. 1 us necesidades de lo~:;

demu.n11atttcs y .11 l~~~r,í1·itu ~·c1¡.Jn.::..:.1ri.1l dL· los h.i.bitantc.s je

cada ópocu. AJemás, recibe una gr...:¡n .1fluenci~1 de turist.J.s

que visitan la ciudad todos 10s n1cs~s del a~o, tanto de 1.J.

regi6n como de otros lug.:i1··.:!S del país ':' il1...--.1 extranjero. 

Gu~d.J.lajara, hoy capital del EStildu tle Jalisco se -

yergue en bellez.:i. y µreducción, s.itu.:ici6n muy favorable pa

ra l.:i insta l.J.c i6n de restaura ntcs. 

2) _Universo \"Muestra. 

La c.:..udad de Gund.:ilwjaril, ~uent.:i en la actualidad -

con 2,100 restaurantes do todos los tipos. Como se indic6-

con anterioridad, no existe clasificaci6n real, pero se han 

autodeterminado de primera categoría 300 restaurantes, de -

este universo se seleccionaron 8 unidades neutrales: 

l. /\cuarelns 

2. ,\rth ur' s 

3. Ch0z Pierre 

4. GUiJ.dü. l~ )U ra Gr ill 

5. Laffayctte 

6. La Fuente 

7. Le Triunnn 

8. Suchirn 

3) Ubicación de ln Competencia. 

La localiz~ci6n de la competencia cst& concentradn -

en dos áreas: 



A.rea 1: Zona Ros.'.l, d1...~lir.ü tada por: Avcnid.:i. Vallarta 

y Avenida Niños H~rocs, Avenida Uni6n y Avcnid~1 'l'ols~. 

Arca 2: Delimitada por: Avenida Mu.riano Oti.:-ro, Ave

nida Vallarta y Glorieta Minerv.:1. Aunque fu0ra de esta zo

na se cncucnLr.:i el restaurante L.1 ruento, el cual t.:!St.5 pr6-

ximo a la zona l. 

4) Indicadores de Capacidad y Afluencia de la Compc

lcnci a. 

El restaurante de mayor capacidad es el Guadalajara 

Grill con 264 asientos y una afluencia mínima diaria de 500 

personas, distribuíd:::is en comida y cena. El promedio total 

de afluencia diaria de los ocho restaurantes escogidos es -

de 1940 personas. Los días de la semana de mayor movimien

to son los jueves y viernes. Los lunes uparccen como los -

d~ menor actividad. 

La tt:>ndcncia .... ¡uc la ofcrt.:i de restilurantes ha mani

festa.do es de un crecimiento din.5mico, puesto que en fccha

pr6xima se establecer"~n 5 restaurantes de primera categoría, 

entre los cuales, 3 tienen una ubicuci6n definida c-n los s.!, 

guientcs luga1·cs: 

Cha pul te pee y La I'a z 

CircUl1'.'al<.i.;i6n y l\vcn.ida Las Américas 

Avcnid3 Amó~ic<ls y Angulo 

El horario de servjcio de los establecimientos de -

la muestra vu. de 7: O O a 1: 00 de 1<1 mañana, con un promedio

de 11 horas de 3<:r\'icio diar.io. 
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Est.:H.:ion.:ilidad: Lc·s :nesc~; de~ tempor.:ida altu varían 

confot"11le el resL1ui-~1nte, i.ltmquc todos t-ic~cn su tempi:Jrada -

m'1'.s alta dur.1ntL~ novi0mb1:c y dici1.~mbt·e. 

De las personas qut:~ visitan la ciudad un .:ilto porce!l 

taje son hombres de n0gocios que .:i.cuden con lu finalidad pr~ 

cisumente de cntabl~r pláticas, solucinnar problemas, inver

tir, abrir mercados, etc. Estas motiv<tciones que encuentran 

los empresarios par¿i oper.:i.r en un luqar, son b~sicas para su 

desarrollo, pues originan una tendanci.:t crcciP.nte de vi si ta!! 

tes y esta afluencL:1 de personas constituyen un paránlt..!tro 

que ayud.:in a determin<J.r la magnitud de la demanda. 

INVESTIGl\CION ECONOMICI\. 

El apartad1.-. consta de aspectos relativos al tamaño,

dclimitac ión y vialidad de la zona de afluencia del proyecto, 

asi como a los resultados de la invcstigaci6n directa. 

La investigaci6n de campo consistía en 1..:!l levanta--

micnLo de un sondl'O de opiniones de personas que se encuen-

tran relacionadas con la dema.nd.:i del servicio rcstauc.:inlero, 

como son: empresarios, turistas y restaurantes. 

La tabul.:ici6n de las opiniones recibidas permiti6 -

ajustar cifras y considernciones oficiales, pero sobre todo

sc centra ron l.J.s c<-tr.Jcter!stic.:is de la demanda ccon6mic:w, el 
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caso ~spec!f ico de la cateqoría de restaurante que se pro-

yect~. 

a) Tamaño V Delim1taci6n_de la Zona de Influencia. 

Dado que ln l..".iudad d1.. ... Guud<llajar.:\ y su zona metrop~ 

litana es uno de los puntos de desarrollo más importantes -

del país, se detennin6 como zon.-1 de influencia del prO)'L'Cto 

a la zona, a esta zona en lo específico y a su geo de atra~ 

ci6n nacional e in te rn~1c ionu. l •.:!n lo general. 

Se procedió a efectuar un muestreo para aplicar los 

cuestionarios correspondientes en la ciudad tomada como zo

na de influencia específica, para determinar las principa-

les características de la oferta y la demanda de restauran

Les que se tiene en la actualidad. 

b) Vialidad. 

Las vías de acceso a la ciudad de Guadalajara son -

de tipo a~reo y terrestre. Cuenta con \ID deropuerto inter

nacional que como decíamos, recibe actualmente vuelos regu

lares diariamente, admP~s de vuelos privados: sus instala-

cienes acaban de sc1· ampliadas con la finalidad de dar cab.!_ 

da a todo tipo de vuelos. 

Por c<.-1.rretera ·.: ferrocarril llegan a la ciudad dia

rlamcntE' pasajeros de tc.1d.:1s p<:?rt es de la Repíiblic:a, Guadal~ 

jara es una de L:i:~ m:lyor comcrciad.:is del país por tierra. 

t.a vialidad de l.J. ciudad, puede clasificarse como -

eficiente, pues el trozo d6 la rnis:na pPrmitc tener bucnJ ci·· 

culaci6n en cuolquier punto por todo tipo <.le \'chfculos. 
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En cuanto a l~ ubicaci6n específica de la construc

ci6n donde se pretende instalar el restaurante es en la Av~ 

nida La Paz entre Chapultepec y Milrsellü en 13 Zona Rosa de 

la ciud21d, donde existe una gran concentración de oficinas

y varios tipos Je negocios. Aquí se han rc.:iliz.:ido obras -

que permiten una mayor circulaci6n, como es el caso de r€:t~ 

rar los estacionamientos de la Avenida Chapultepec, no de-

jar circular camiones urbanos por la misma, cambiar el sen

tido a algunas calles como L6pez Cotilla, etc. Por lo ant~ 

rior, el punto de ubicaci6n que se tiene para ejecutar el -

proyecto del restaurante es estratégico y privilegiado. 
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C A P I T U L O II 

CARACTER!STIC.'\S FISICr.s DEL ESTABLECIMIENTO. 

2, 1 TN·!Af<O Y LOCALIZACI ON. 

El local donde se establecer§ el restaurante se lo

caliza en Avenida La Paz entre Chapultepec y Marsella. 

Al elegir la ubicaci6n se tomaron en cuenta los si

guientes factores: vialidad, visibilidad, tráfico, vías de

ücceso, establecimientos comerciales, lo cual ya fue trata

du más ampliamente en la investigaci6n de mercado. 

Se elegi6 una casa habitaci6n para establecer el 

restaurante, ya que desde el punto de vista monetario es 

más econ6mico acondicionar \U1 local, que la construcci6n t2 

tal del mism:J. 

Esta construcci6n está en un terreno cuya superf i-

cie es de 396 m2 . 

'!'ornando en cuenta las necesidades que este tipo de

negocio requiere se ocupará casi en su totalidad para la -

instalaci6n de la planta física. 

Los resultados que se obtuvieron en la investiga--

ci6n de mercado nos dieron a conocer que para todos los re~ 
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t.:1urant'3S de 111 r.iucst ra, su Jcr;qnd.:l impl ic.:i unu rot.:tci6n de 

2. 03 veces por dí...:i por lo cu~1l se dc:!uce qu0. puede esperar

se un promedio de 130 pt2rson.:i.s d.iL1ri.:."!mcmtc. 

Se c(J!1clu~,:'" 11.H~ c•l 1or:-.:il tu'dcrt1 una capacidad para 

SO persr11L1s, dis~,0n1·.:njo de l..><}uipu au:~1liar para los días -

pico, t.e::l~orad.:i y m icrob.Jnquctcs. 

P3ra definir la superficie de caJa una de las ireas 

se tom~r5n e11 cuenta los siguientes factores: 

Con base a 80 pcrson.-1s sent."1das c6modumcntc, para -

el 5rea de servicio se dieron 1.00 m2 por person~, lo cual

forma el 61.5:1:, cit_?l total de la superficie, o si..~a 160 rn 2 , -

y.:i que el 38. 46~ corresponde a lu sección de cocina, zona -

de lavado, el andén de recepción y los servicios sanit"1rios 

de empleados, o sea 100 m2 lo que resulta un total de 260 -
2 

m • 

2.2 PLANTA FISIC~. 

La planta física se compone de las siguientes ~reas: 

I. Sccc i6n de se r:vic io del comedor 

a) Servicio de Bar 

b) Est.:iciones de servicio 

e) Servicios s~nitarios par~ clientes 

d) Cajcrn 

II. Sccci6n CocinQ 

a) Area de cocina fría, caliente, panadería y repostería, 



carnicería y preparoci6n 

b) Almacenes de materi..-1 prima: 

Bodega.- Producto indirecto 

Alacena.- Abarrotes, surtido de semana 

e} Zona de F.efrigcruci6n 

Refrigerador 

Congelador 

d) Zona de lavado 

Lavado de ollas 

Lavado de loza 

Almacén de trastes 

e) And~n de Recepci6n y Control 

f) S·~rvicios sanitarios empleados 

Hombres 

Mujeres 

III. Oficinas Aaministrativas 

Gerente ~· secretaria 

Contador 

2.3 S!:LECClClN Y ESPEC!FICACION DE MOBILIARIO Y EQUIPO. 

Selección: 

14 

Los puntos generales que tomarnos en cuenta para de-

turminar la inversi6n en mobiliario y equipo, sor\ los si---

guientes: 

Proceso de elaboraci6n del menú. 

- La esca la de rrod.ucc i6n en pre:-prepa raci6n de pro

ductos, prepar~1ci6n, clabor.:ici6n de los platillos, 
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dccoraci6n y confccci6n del diseño del mena. 

- Cambios y diseños del mcnd a travds del año (Lrcs 

veces}. 

- Grado de automatizaci6n deseado. 

- Instalaci6n del ~quipo. 

- Mantenimiento preventivo y correctivo. 

Obsolescencia previsible en mobiliario y equipo. 

Espacio requerido por el mismo. 

- Almacena je. 

- Niv~lcs de capacitaci6n y adiestramiento. 

- Tipo de servicio. 

- Tipo de clientela. 

- Diseño. 

- Color. 

- Costos de capital y operaci6n. 

En base a estos puntos fue seleccionado el mobiliario 

el cual especificarnos a continuaci6n: 

Especificación: 

Servicio: 

20 mesas cuadradas 

90 sillas 

estaciones de s~rvicio 

carros de servicio 

hieleras para vinos de mesa con tripié 

8 tijeras de descanso 

carros de sei:vicio para ensaladas 



St.:ind para caja 

Máquina registradora 

Palomera 

Banco para cajero 

MC:Sdulo de mGsica ambiental 
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Estufa Delta en acero inoxidable can seis quemadores 

y horno 

Estufa Delta radial con cuatro quemadores y plancha 

Foq6n Delta 

Freidor. De 1 ta 

M~quina lavadora de loza Hobart .:i gas 

Refrigerador de 70' cub. con seis puertas s6lidas 

Congelador de 45 1 cub. con puertas s6lidas 

Fregadero para cochambre 

Campana d0 extracción tipo pantalón 

Barra de servicio con baño María a qas, 4 charolas -

std., 2 ollas da 2.5 Lts. e/u con tapas, tajos para

picar con un dep6sito de basura, repisa de paso de -

alimentos, dl [rente gabinete par.:i. platos, tarja, bi!_ 

se ref riger.:idor.:t con dos puertas por .:tmbos lados, 6-

charolas std. unidad de refr.igcraci6n bajo el mueble 

Gabinete Jbicrto con dcp6sito de a0ua y hielo, lldve 

llenadora de vasos y cajón pu t-,, pan 

Gabinete abierto para C.J.fcte>r,1 C'L)f". rejilla y c:-ntrcp~ 

ño 

Mesa rcct.J pura n.:-cibo de loz .. 1 limpi.:1 con doble tar

ja para l.:_tvaclo de ollas y n .... jillu dü escurrimiento 

Mesa do trab.1jo con 0ntrcpo.ño 

Mesa de tr.1b,1jo 



Repisa de apoyo 

Mesa ba Ja para ba tidor.:i 

Mesa de amasijo con cubierta de m~rmol 

Rejilla en piso 

2 patines con bote para basura 

Tajo para carnicero 

Peladora de papas Hobart con base 

Batidora Hobart 

Cafetera Internacional a gas 

Licuadora de 10 Litros 

Salamandra Delta 

Horno de microondas 

alacenas cor. llave pi'ira abarrotes 

1 máquina de hic·lC> 

l:.y,Ul!JO de üy..:J.. .. n . ..:.1.Úll J._ -~· ....... ~ .. 

Canastilla para vasos 

tazas 

cuchillerí<i 

platos 

Recipiente pura aderezos 

Fuente Je .:icerr; 1 :nx.idable 

Molde ro.sc.::i ..J l t11•11 '1i ' 

Molde p.J.ra .,,15tuJ 

Taz6n pilr~1 batir P•'r-~í-rcy 

Mold0 !Jd r-'1 . .;a rnt..~ 

Pist6n !'¿1r·.·1 hnrnfa1:· 

Ollas: 

Oll <i recl:i ,1 ll" (a 1 uml :ü o con tapa) 6 a 100 l ts. 

Olla rect.:i .:tlt.:t ( .. 1lumi1üo sin t..:ipa) 6 a 60 lts. 

Medi.J. oll.:i. ,1luminio con tupa u. 30 .lts. 

Budi11cr~ alumi11io can tap3 2 a 56 lts. 



su rtencs: 

sartén coll rol 1 18-2q-24 cm. 

Sart€n acero inoxid.::i.blv 32-J6-4U <..:ni. 

Snrtél1 acero inox1d.::i.bJc> 20-25-30 cm. 

BSscula 1>a1·a cocina 

Rall..::idor de: lcqurnbres y quesos 

Aplanado 1 

Cazo cónic; ti iplc fuerte .Jluminio 20-22-24 cm. 

Charola ho1 nr' r:-on tap.:.i lámina negra 60x45X23 cm. 

COldd1, r .i J ·.rn:J r· 

Cucharón 

¿;J <'íll. 

Vaso mezclar acero inoxidnble 

Plato gratinar acero inoxidable 

Moledor de carne 

Abrelatas fijo 

Pinzas nara hh~lo 

Cernidor 

Rodillo 

Brochas pastclci-!.:i 

Juego de dullas 

EspC'.itula pastelera 

Moldes para pay 

Afilador 

Pela papas 

Picahiclo seis puntas 

Sacacorchos 

Des tapador 

Cuchara paru bar 

Exprimidor d~ limones 

Exprimidor de naranjas 

Cuchillo para chef f 

Cuchillo para carnicero 

Paleta flexible 

Cuchara pnra coci ""' 

i 8 



~iJE 

Moldes !-'dri..1 flan 

T1-inchc 

Vo1Lt:.3dOJ 

Escurridor estafio 

Escurridor vcrciur~is 

Vaporcra alum.i.nio 

Mezcludora Lrcs bruzos 

B.:ilanz6n de cllumini.o !!Uro hielo 

Cort.J huevo 

Prens.:i pu pus 

Parrilla el6ctrica conservadora acero inoxidable 

Hucha profcsion.J. l 

Apla11ador de carnes 

M0lino p.:u-.;i pan o ,¡ucso 

Cortador de vcrd11r.1s ~ cc.:1h)S 

Olla express 21 Jts. 

Parrilla para caf6 

Cufctcras de cristal 

Term6mct ros para refrigeradores 

Batidor para huevos 

de Oper.:ici6n SGrvicio: 

V.:ij illu: 

100 pla t6n ovul.:1do 

100 plii t6n base 

120 plato trinche 

120 pl..1tO postre 

120 plato cafetero 

100 plato compota. 

100 t.J.z6n para sopa 

120 tazo para c.J.f6 

150 t c1 z:.1 conscmé sin ,lSi'IS 

]<) 



25 s.:ilsera 

25 cremcr.:i 

25 canasto para pan. 

Cristalcrfa: 

JO copa paru nieve 

120 copa vino de mesa 

40 copa tequila 

50 copa cognac 

30 copa martincra 

JO copa champagne 

5 jigger medidores 

40 vaso collins lo oz 

40 vasos high ball 8 oz 

40 vaso chcis.scr 

120 vaso agua. 

30 tarro cervecero 

15 jarra agua 

25 vinagrera 

100 cenicero 

25 florero 

2:) flanc-ra 

SO salero ~npa acero inoxidable 

24 azucarera acero inoxidable 

Plaqu6: 

100 cuchillo de mesa 

100 cucld llo f.ilclP.ro 

10 o CUChLl ra sor:er.:i. 

50 cuch.::Jr.:i ca.fetC'ra 

100 tenedü!- pard mesa 

20 
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100 tent..:!dor parn pescado 

100 tenedor para ensalada 

100 tenedor· para postre 

Bla.ncos: 

50 m.tntcl cuadrado J. 60 X l. GO 

50 cubre mantel 1.10 X l. 10 

250 servilletas . 5 3 X .53 

Equipo de Limuieza: 

~: 

Aspiradora 

Cubetas 

Tr.::ipeadorcs 

Escobas 

Fibras 

Jergas 

Cepillos 

Equipo limpia vidrios 

Equipo limpia muebles 

Contrabarra de mue.lera y formica con puertas corredi

zas, cajones y base refigcrada con dos puertas 

Repisa para exhibir vinos 

Unidad - coctel con nicho para licuadora, alveolos 

por ambos lados, cu~tro charolas para üderezos y ti

na para hielo, uccro inoxidable 

Fregador con turja 

Barra para b.J.r de madera y formica 

Licuadora para b.::ir 



Escritorio p.:ira gerente 

Escritorio para contador 

Escritorio secrctarial 

3 sillas giratorias 

2 sillas fijas 

Archivero tres gavetas 

Máquina de escribir 

Tres calculador~s 

22 

18 anaqueles de 1.00 x .45 x 1.85 mts. con cinco en

trepaños e/u en lámina negra 

Escritorio 

calculadora 

4 extinguidorcs 

Tambo para basura 

Barra para recibir mercancía 

Báscula electr6nica 

Silla giratoria 

2.4 DISTRIBUCION DEL MOBILIARIO EN SERVICIO. 

La distribución del restaurante irá con relaci6n a -

la capacidad del área destinada al comedor tomando en cuenta 

la comodidad de las personas y la decoraci6n del mismo. 

El restaurante al ser dividido en secciones, permiti 
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L1' una rr:ejor o~r..J.c:ión cr1 t.'L servicio de ulirnt.::ntos ya que -

se asignaron doq med<.;Oros ,·1 C.J.d,:i seccién de las tres exista12 

tes, las cu.J.le::;; c0r1~LJ.l1 .JL- dos de siete mesas y una de seis • 

. <~ 1.:::UL'!lll..J con dos ...:: .;t.:icioncs de servicios qu0 abas

t eccn to Ja 1;l .1 rcu.. 

Es uno d<..: los puntos importantes para atraer la aten, 

ci6n del cljente, por lo que el diseño de éste fue planeado

en b~sc .:il servicio que se pretende ofrecer, clase y tipo -

del establecimiento y diseño del mena. 

Lu selecci6n de la decoración se determin6 de la si

guiente m.J.nera: 

.Mobiliario contemporáneo. 

Colores a utilizar tanto en los muebles corno en la -

alfombra: m.:irr6n y beige. 

Los muros tapizados de color amarillo claro y café. 

Un muro tendrá ·~sµcj0s que lo cubran en su totalidad 

parn d.:ir scns.'.lci6n de .tmpl ltud .:11 coRJcdor. 

L.:ts cort:in.ts dl~ ~nlor 111.11 rf'.111 en tela <lelguda 4ue pe.E 

mitcJn L:1 1.:-ntr.:.1d<1 d1• luL. n.,:ur0l. 

JnrdinL"r.is .¡,_. C'L•fo1L:nto con vegetación interior de mu

cho follajes p,1r.1 :l:1r rn~i:·cn· •.;i."1~s.:ici6n de frcscur:t. 
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La iluminaci6n es versátil, brillante durante el día 

y difusa durante la noche, utilizando solamente el color am~ 

rillo para que exista una asociaci6n definida entre el co--

lor, la iluminaci6n y los alimentos. 

Mantel largo base color beige contrastando con los -

muros y la alfombra. 

Cubremantel color marr6n para que realce la vajilla

que va en color claro. 

La vajilla a utilizar es Vitrex en color beige con -

vivo en marr6n. 

Para dar un toque de distinci6n se colocan larnpari-

tas de mesa y plato base diferentes de la forma en que se p~ 

ne durante la comida. 

Los uniformes para meseros serán en los mismos colo

res que la vajilla y el mobiliario para guardar una pe~fecta 

armonía. 

Además estos colores c~lidos proporcionan una atm6s

fera rn~s tranyuila y agradable sin olvidar que contribuyen -

en gran forma para l.:i. obtenci6n de una sensaci6n de limpieza. 



C A P I T U L O III 

OPERACION 

3.1 ESTRUCTURACION Y COSTEO DEL MENU. 

CONCEPTO.- El menú se d~finirá como la lista de pl~ 

tillos que se presentará a los clientes y se deberá consid~ 

rar la parte má's importante del trabajo del restaurantero ,

y su complicaci6n es un arte que se adquirirá a trav~s de -

la experiencia y el estudio. 

TIPO DE RESTAURANTE.- Internacional. 

TIPO DE MENO.- Existen una gran cantidad de consid~ 

raciones que se tienen que tomar en cuenta al recopilar los 

datos necesarios para la elaboraci6n del mcnd: 

- Determinar l.:i clase de comida requerida por un -

restaurante de servicio tipo internacio¡1al. 

- Deberá te11er una lista completa de platillos a --

ofrecer. 

- Cadu platillo tendr~"i su precio indivii..lu.,l. 

- No se deben us.:i.r tipos de letras pequeñas o de t.i 
po muy complicado para. la lectura de los mismos. 



3.2 TIPO DE SERVICIO A OFRECER. 

SL:1·vicio Convcnci_on,:11.- L0s ulimentos son pu0stos -

en el plato L~!1 lu cocina y colocados ante los comensales. 

La reylu 'JL!IH.::1..il ::>l..'L°~ s0rvi1 µot l.::t derecha. y rcti-

ra rlos por 1.J. derecha. 

Venta)as: Rapidez en el servicio. 

Un mes~ro puede atender varios comensales. 

Puede ser ofrecido por meseros no profe-

sionales con un mínimo de entrenamiento. 

'· 3 llORARIO DE SERVICIO. 

/\bio...·rtu s1ett ,iíds a la semana para servicios de co

mida y cena. 

Horario: 

,..,, COMIDA: 11:00 p.m. a 17:00 p.m. 

B) CENA: 10:00 p.m. a 24: p.m. 
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En el servicio de restaurante, el Menú desempeña un

papel muy importante, su funci6n principal quiz~ sea la co-

mercial pero no cumple solamente esi..l. El Mena es el umbral

que conecta al Gourmet con el rcstaurantero; es ahí donde se 

le explica toda liJ variedad de platillos que se encuentran -

en ese lugar para su elecci6n. 

En la elaboraci6n del Menú se encuentran inmersos va

rios factores interesantes, se tomaron en cuenta la inciden

cia que tienen los costos en nuestro presupuesto elaborando

un análisis de costos directo e indirecto al Menú, es decir 

los que directamente se incluyen en cada receta elaborada -

por platillo, hablamos de los costos de cada ingrediente de~ 

glosados específicamente por cantidades, unidades y valores

de éstas costeados por cada porci6n a servir~ 

De esta manera nos ayuda a calcular nuestro precio -

de venta unitario y as! mismo conocemos a qué tanto por cie~ 

to tenemos trabajando nuestros costos en comparaci6n con --

nuestras utilidades. 

Los demás gastos son los que llamamos COSTOS DE NO -

INGREDIENTES y OTROS COSTOS que también nos ayudan a calcu-

lar las utilidades reales de nuestra operaci6n. 

En el costo y elabor.:ici6n del Mend, se tomaron como

base para cada platillo las reglas de higiene y de elabora-

ci6n adecuadas, los procedimientos que con especial cuidado

sc estudiaron y llevaron a cabo segtln prácticas realizadas -

con nuestro Cheff: l.:ivados y limpieza de carnes, verduras y-



28 

frutas, cortes y aplanados de las mismas, porciones, pelar, 

descascarar, deshuesar, picar, rebanar, etc., muy importan

tes al tomarlos en cuenta, ya que la materia prima no tiene 

su mismo peso y rendimiento después de todo su proceso de -

elaboraci6n. 
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/.1 E N U 

ENTREMESES - Espinacas gratinadas 

- Volovancs a la parmesana 

- Crepas de polln 

- Angeles 

- Diablos 

SOPAS - Sopa de cebolla gratinada 

- consomé doble al Jerez 

- Crema de Champiñones 

- Crema de esp.1'rragos 

- Gaspacho Andaluz 

ENSALADAS - Ensalada de Berros 

- Ensalada del Cheff 

- Ensalada Verde 

- Ensalada César 

- Ensalada Griega 

MARISCOS ~ PESCADOS 

- Camarones empanizados 

- Camarones al Mojo de Ajo 

- Camarones a la Diabla 

- Pescado a la Diabla 

- Pescado al lim6n 

- P0scado al Moio de Ajo 

CARNES - Pollo dl Curr/ 

- Poi lo l'ricafé 

- Pollo d la Parrill~1 

- Fil t."!t<' Micmon 

- 1-' 1 l 1•t C' P1mient.:1 
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- LornL• d 1.-. '."· iancha 

- Alb6nd1gas ron Champiñones 

- Pl~tanos Flambé 

- Crepas al Grand Uarniere 

- Pie de Durazno 

- Pie de Fresas 

- Fresas Flameadas 

TE - Te helado 

- Te negro 

CAFE - café Negro 

- Caf6 Americano 

VINOS 'I LICORES - Bloody Mary 

- Ruso Blanco 

- Cinzano Dulce 

- Cocktail Margarita 

L'.1 fé de la casa 

REFRESCOS Y CERVEZAS 

- Cerveza: Tecate, Dos Equis, Negra Modelo 

- Limonada y naranjada 

- Refrescos embotellados 



ESPINAC.!\S GRATINADAS 

INGREDIENTES 

2.5 manojos de espinacas 

100 grs de mantequilla 

250 ml de crema agria 

25 grs de cebolla 

10 grs de Knorr Suiza 

100 grs de queso Chihuahua 

P ROCED IMI EN'l'O 
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Se corta el tallo de las espinacas, se lavan y se po

nen a cocer en agua y después se escurren bien y se muelen en 

el molino. se fríen en mantequilla la crefil"l agria, la cebolla 

fileteada, se le agrega la cucharada de Knorr y el queso se -

espolvorea encima, listas pura meterlas a la salamandra u gr§!_ 

tina r. 



INGREDIENTES 

20 grs de hojaldre 

1/2 pieza de huevo 

VOLOVANES A LA l'ARMES;,NA 

5 grs de harina d0 trigo 

grs de mantequilla 

25 ml de leche 

grs de pimienta blanca 

1 anchoa picada 

5 grs de champiñones 

10 grs de camarones 

20 grs de jamón en trocitos 

PROCEDIMIENTO 

32 

Sobre una superficie enharinada se extiende una capa 

delgada de hojaldre y se hacen dos círculos de 7 cm. de diá

metro. Se colocan en una charola para meterlas al horno hu

medecidas con huevo batido. Con un cortador de pastas de --

5 cm. se marca un círculo concéntrico sobre cada pasta sin -

llegar al fondo. Se meten al horno unos 10 6 15 minutos ha~ 

ta que hayan subido y estén dorados. Se dejan enfriar com-

pletamente antes de rellenarlos. 

Para hacer la salsa base, se derrite la mantequilla

en un cazo y se cocina la harina durante dos minutos remo--

viendo constantemente. Se retira del fuego y gradualmente -
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se le añdde la leche removiendo vigorosamente con una cu.ch~ 

ra de madera. Se vuelve a poner la mezcla en fuego hasta -

que rompa a he~vir dandole vueltas cont!nuamente. Se saso

na con sal y pimienta y se deja cocer a fuego lento durante 

5 minutos hasta que la salsa esté espesa y suave. El jamón, 

camarones, champiñones, anchoas y el queso se revuelven en

esta salsa añadiendo la pimienta y con esto en frío rellen~ 

mas los volovanes. Se añade al servir una hojita de laurel 

sobre cada volovan. 



INGREDIENTES 

1/2 pza. de huevo 

150 ml de leche 

100 grs de harina 

una pizca de sal 

l /2 pierna de pollo 

10 grs de mantequilla 

CREPAS DE POLLO 

10 grs de diente de elote 

10 grs de champiñones 

10 grs de rajas de chile poblano 

20 ml de salsa bechamel 

80 grs de queso parmesano 

PROCEDIMIENTO 
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Se bate el huevo con la leche y la harina con la sal 

para hacer la pasta de la crepa que debe ser aguada. se cu

ra tma sart~n con aceite donde se pondrá muy delgada y exte~ 

dida la pasta sin casi nada de grasa. Ya lista se rellena -

del pollo cocido y desmenuzado, las rajas, el elote y los -

champiñones revueltos en la salsa bechamel. Al cerrarse la

crepa se vierte encima más bechamel y queso parmesano. Se -

sirven 2 crepas por platillo. 



A N G E L E S 

INGREDIENTES 

3 piazas de ostiones 

El jugo de 3 limones 

3 rebanadas de tocino 

4 hojitas de berros 

10 grs de pimienta de cayena 

PROCEDIMIENTO 
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Se introducen los ostiones en el jugo de lim6n y se 

espolvorean con sal y pimienta. Se envuelve cada osti6n -

con una rebanada de tocino asegur~ndola con un p~lillo. Se

meten al horno hasta que el tocino esté dorado. Al servir-

los se adornan con los berros rociados con el jugo de lim6n 

y se sirven inmediatamente. 



D I 1\ B L O S 

INGREDIENTES 

SO grs de ciruela pa~d 

50 grs de almendi-as 

3 rebanadas de tocino 

10 grs de pimienta negra 

4 hojitas de berros 

PROCEDIMIENTO: 
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Con un cuchillo afilado se hace un corte en la piel

de las ciruelas y se deshuesan. Se introduce una almendra en 

cada ciruela y se cierran, sason§ndolas antes con sal y pi-

mienta. Se envuelve cada ciruela con una rebanada de tocino

asegurándola con un palillo; se meten al horno hasta que el

tocino esté dorado. Al servirlos se adornan con las hojitas

de berros dispuestas a los lados. 



SO!'A DE CEBOLLA GR.i\THTADA 

INGREDIENTES 

120 grs de cebc,11.:i 

50 grs de m~nt0quilla 

2.5 grs de hojas de laurel 

10 grs de consom~ 

5 ml de salsa maqgi 

5 ml de salua ingles~ 

20 grs de queso p.:-irmc:;ano 

PROCEDIMIENTO 
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La cebolla se filetea y se fríe con mantequilla has

ta que tenga un color dorado y se le agrega una muñeca de la~ 

rel y pimienta. Se agrega consomé de pollo como caldo y se -

sasona con sal. Se sirve en un bowl la sopa con dos rebana-

das de pan previamente dorado en acite de ajo: se le añade el 

queso parmesano y se mete a gratinar. 



CONSOME DOBLE AL JEREZ 

INGREDI!lNTES 

25 grs de cebolla 

16.6 grs de jitomates 

200 grs de carne de res molida 

1/2 onza de jerez 

5 ml de salsa maggi 

5 ml de salsa inglesa 

sal y pimienta 

1/3 de pieza de clara de huevo 

3.33 grs de paro 

3.33 grs de B!JÍO 

3.33 grs de ajo 

3.33 grs de cebolla 

3.33 grs de zanahoria 

PROCEDIMIENTO 
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Para preparar E!l consomé de carne se amasa en crudo -

con las siguientes verduras: poro, apio, cebolla, zanaho-

ria, ajo, jitomutu picados, la clara de huevo con el case~ 

r6n, se agrega sul, pimienta, salsa maggi, salsa inglesa y 
todo se amasa en crudo. Después se pone en agua y se bate 

bien, se pone en la lumbre bajita u que se vaya consumien

do y que no se reviente hasta que quede menos agua. Al se_E 

vir se cuela con el t-!."apo "chinn 11 y se agrega 1/2 onza. de

jerez. 



INGREDIENTES 

10 grs de cdJolla 

5 grs de ¡:o rn 

5 grs de apio 

CRE/1,\ DE CHAMPiflONES 

5 grs d0 m.:.111tuquillu 

7.5 ml de s~ls~ muggi 

7.5 ml de salsa ingles3 

5 grs de harina 

2 00 ml de le ch<! 

25 grs de champiñones 

PROCEDIMIENTO 
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El poro, apio, cebolla y ajo se cortan y se fríen -

con la mantequilla, se le va agregando la harina poco a -

poco y se le va incorporando la leche sin dejar de mover

para que no se corte, se añade 200 ml de agua agregando -

los champiñones molidos y se sasona con sal. Se deja a -

fuego lento a que hierva de 20 a 30 minutos. Se cuela y -

se sirve. 



C'RD1'\ DE ESPARRAGOS 

INGREDIENTES 

25 grs de espárragos 

2 00 ml de leche 

S grs de cebolla 

5 grs de poro 

S grs de apio 

5 grs de mantequilla 

7.5 grs de salsa maggi 

7.5 grs de salsa inglesa 

5 grs de harina 

PROCEDINIENTO 
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El poro, apio, cebolla y aja se cortan y se fríen -

con la mantequilla, se le va agregando la leche sin dejar -

de mover para que no se corte; se a.l1a.de l /4 de litro de --

agua, agregando Jos espárragos molj dos y se e.aso na con sal. 

Se deja a fu._•go lento .:i que hierva de 20 a 30 minutos. Se -

cuela y se sirve. 



GASPACl!O ANDALUZ 

INGREDIEN'l'BS 

tomate escalfado de 100 grs 

2 pepinos de 50 grs e/u 

2 yemas de huevo cocidas 

50 grs. de jitomate 

5 grs. de pimiento morr6n 

1 pieza de pan bolillo para l.icuar 

15 ml de vinagre 

10 ml de aceite 

3 dientes de ajo 

sal 

paprika 5 grs 

pan melba 30 gr:s 

PROCEDIMIENTO 
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Todos los ingredientes se dejan en reposo dentro del 

refrigerador por J d!as. Después se licuan todos y se cuela 

para servirse. 

GUARNICION: Tomate esc~lfüdo, pimiento morr6n en cuadritos, 

pepino en cuadritos y pan melba. 



INGREDIENTES 

1 manojo de berros 

10 grs de tocino 

ENSALADA DE BERROS 

10 grs de champiñones 

50 ml de aderezo 

50 ml de aceite de oliva 

10 grs de mostaza 

1 yema de huevo 

PROCEDIHIENTO 
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Se deshojan los manojos de berros y ae lavan; se tue§_ 

ta el tocino cortado en tiras delgadas y se revuelven con 

los berros y se añaden los champiñones bañandose todo con 

aderezo. 

ADEREZO: Se vierte en una olla el aceite de oliva --

agregando la mostaza sin dejar de mover cuidando que no se -

corte, se mezcla la yema de huevo, poca cebolla, una chucha

radita de vinagre, sal y pimienta, se muele todo y se cuela

para bañar la ens,1.lada. 
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ENSALADA DEL CHEFF 

INGREDIENTES 

50 grs de lechuga 

50 grs de queso amarillo 

50 grs de jam6n en rebanadas 

50 grs de pollo desmenuzado 

50 grs de salami picado 

50 ml de salsa holandesa 

PROCEDIMIENTO 

Las hojas de lechuga ya lavadas se acomodan sobre el 

plato del comensal formando una estrella. Encima de cada -

hoja se ponen las carnes frías ya mencionadas. En el centro 

de la estrella se acomodan unas hojitas de laurel. 
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ENSALADA VERDE 

INGREDIENTES 

2.S manojos de espinacas 

so grs de lechuga 

so grs de e jotes 

so grs de chícharos 

so grs de aguacate jass 

20 ml de salsa holandesa. 

PROCEDIMIENTO 

Se corta el tallo de las espinacas se pican y se la

van igual que la lechuga, se añaden los ejotes y los ch!cha

ros. Al servir se adorna con una rebanada de aguacate y se 

añade la salsa holandesa como aderezo. 



ENSALf\DA CESAR 

INGREDIENTES 

1/4 de lechuga orejona. 

10 grs de pimient.:i negr'1. molida 

SO ml de ac2ite de olivo 

el jugo de un 1 imCin 

3 filetes de anchoas 

2 O grs de queso pa rmesuno 

2 dientes de a jo 

1 O ml de salsa maggi 

10 ml de salsa inglesa 

huevo 

chucharadita de mostaza 

rebanadas de pan bolillo 

PROCEDIMIENTO 
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Se cura un.:i. ensaladera de caob.:i con los ajos movi6n

dolos contínuc:tmente a que se perfume 6sta. Se agregan las -

anchoas y se remuelen, luego se agrega el huevo tibio de un 

minuto, la cucharada de most.:i.z~, 10 ml de salsu m3gqi y de

s.:ils.:t inglcsu y el jUJO de limón, se mezcla bien y se va -

incorporanJ.o el ucc•itc sin que se cnrtc; ya hecha est,:i sal

sa se le va agrngando la lechuga previamente lavada y des-

hojada, se mezcla bien con lu salsa. Se sirve en un plato -

frío adornando c<111 las rcbnnad~s de pan dorado, afia~iando -

aceite de ajo y ._;ncima el queso p.:irmesano espolvore.'.ldo. 



CNSALADA GRIEGA 

INGREDIENTES 

150 grs de jitomate 

1 manojo de espinacas 

l /2 1 echuga roman.:i 

1/2 aguacate jass 

50 ml de crema agria 

1 lim6n 

10 grs de pimienta blanca 

10 ml de salsa maggi 

10 ml de salsa inglesa 

20 grs de espSrragos 

20 grs de: cha1r.piñones 

PROCEDIMIENTO 
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.t\ las f:~s::i inacas y las lechugas después de lavadas se 

les corta en trozo con las manos, se añaden los champiñones 

y los csµár1:agos; los jitoí'íl.:itcs se rebanan y se agregan po

niéndoles 0ncirr,1 r.r~banZJ.d.:ts de :isu.:icu.te. 

AD:CREZO: La crema agr:ia, el jugo de limón, sal y pi

mienta, salsa ingleRa y maggi se mczclnn en una olla sin d.§: 

jar de mover hasta que esl~n bien integrados los ingredien

teG listos para bañar ld ensalac1a4 



CAMARONES EMPANIZADOS 

INGREDIENTES 

1/5 parte de un manojo de apio 

100 grs de camar6n 

1 huevo 

10 ml de salsa rnaggi 

10 ml de salsa inglesa 

100 grs de pan molido 

150 rnl de aceite 

20 grs de lechuga 

20 grs de espinacas 

10 grs de ch!charos 

10 grs de ejotes 

1 taza de arroz blanco 

100 grs de mayonesa 

PROCEDIMIENTO 

cocido 
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Se pela el camar6n y se lava. Aparte se mezclan el -

huevo, salsa maggi e inglesa con el pan molido haciéndose -

una pasta para empanizar, luego se pone a hervir medio litro 

de aceite en el cual se va a freír el camar6n ya cmp~nizado. 

ADEREZO: Una lata de mayonesa (100 grs) donde se re-

vuelven el apio finamente picado. 

GUARNICION: Una taza de arroz blanco con una pequeña

ensalada de lechuga y espinacas picadas con ejotes y ch!cha

ros. 



CAllARONES AL MOJO DE AJO 

INGREDIENTES 

100 grs de camar6n 

80 grs de mantequilla 

10 ml de salsa inglesa 

10 ml de salsa maggi 

l lim6n 

1 taza de arroz blanco cocido 

20 grs de lechuga 

20 grs de espinacas 
10 grs de ch!charos 

10 grs de e jotes 

10 ml de salsa aurora como aderezo 

100 grs de mayonesa 

1/5 parte de un manojo de apio 

PROCEDIMIENTO 
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Se pela y se limpia y se lava el camardn, se fr!e en 

la mantequilla con el ajo picado, se agrega salsa maggi e -

inglesa y el jugo del lim6n. Al servirse se pone encima de

los camarones la salsa aurora (se revuelven la mayonesa y -

el apio finamente picado). 

GUARNICION: El arroz blanco con una pequeña ensalada 

de lechuga y espinacas picadas con ejotes y chícharos. 



CA11-1J\ROKES A L1\ DIABLA 

INGREDIENTES 

100 grs de camar6n 

100 ml de salsa valentina 

20 grs de ajo 

80 grs de mu.nt t~qui l la 

10 ml de salsa m~gqi 

10 ml de salsa inglesa 

1 taza de arroz bl.J.nco cocido 

20 grs de le.,chuga 

20 grs de espinu.c.:i.s 

10 grs de chícharos 

10 grs de e jotes 

10 ml de sals3 aurora : 

100 grs de m,:ij·onesa 

l /S parte de un manojo de apio 

PROCEDIMIENTO 
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Se pelan, se lavñn y se limpian los camarones, des-

pués se fríen en nunte~uilla con los ajos enteros, se les -

agrega sals.:i •¡a len tina, maggi e inglesa y se sasona con sal. 

Al servirse se .:iñ.:idc encim.:i la salsa Aurora. 

GUARNICION: Una r.:iz.:i de .lt·roz blanco y un.:i pequeña -

ensalada de lechuga y espin.:icu.s picadas con ejotcs y chíche, 

ros. 



PESCADO A Ll\ DIABLA 

INGREDIENTES 

1 filete de pescado huachinango 

150 ml de salsa picante Valentina 

SO grs de mantequilla 

20 grs de ajo 

10 ml de salsa mnggi 

10 ml de salsa inglesa 

100 grs de papa 

20 grs de lechuga 

20 grs de espinacas 

10 grs de ch!charos 

10 grs de cjotes 

:::1 de salsa l\uro::.::1: 

.::;rs de mayunesa 

- ~~e de ur. manojo 

PROCEDIMIENTO 

de apio 
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El pescado se fríe en la mantequilla con la salsa -

inaggi e inglesa. El ojo molido se vlerte en una sartén con 

poca agua y se le añade la salsa picante con un poco d~ -

sa 1; ya que el pescado e-stá' listo se i=;.irve la porción bañ.,S! 

du en la diabln. 

GUARNICICt,;~ Unu papa al horno, ensalada de lechuga y 

espinaca pica.das con ejotes y chfch.:iros y aderezo. 

ADEREZO: L.:i rnayone.sa revuelta con ~l apio finamente-

picado. 



PESCADO AL LIMON 

INGREDIENTES 

1 filete de pescado huachinango 

80 grs de mantequilla 

4 limones 

10 ml de salsa maggi 

10 ml de salsa inglesa 

l 00 grs de papa 

20 grs de lechuga 

20 grs de espinacas 

10 grs de chícharos 

10 grs de ejotes 

10 ml de aderezo: 

100 grs de mayonesa 

1/5 parte de un manojo 

PROCEDIMIENTO 

de apio 
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Se fríe el pescado en la mantequilla y cuando está 

cocido se baña con el lim6n que se prepar6 de antemano: -

Se prepara en una sartén poniendo el jugo de los limones

con unas gotas de salsa inglesa y maggi y sal al gusto. 

GUARNICION: Una papa al horno y una pequeña ensal~ 

da de lechuga y espinacas picadas con ejotes y ch!charos

y aderezo. 

ADEREZO: La mayonesa revuelta con el apio finamen

te picado. 



PESCADO AL MOJO DE AJO 

INGREDIENTES 

1 filete de pescado huachinango 

80 grs de mantequilla 

100 grs de ajo 

10 ml de salsa maggi 

10 ml de salsa inglesa 

1/2 lim6n 

100 grs de papa 

20 grs de lechuga 

20 grs de espinacas 

10 grs de chícharos 

10 grs de ejotes 

10 ml de salsa Aurora: 

100 grs de mayonesa 

1/5 parte de un manojo de apio finamente picado 

PROCEDIMIE!>.'TO 
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El pescado se fríe en la mantequilla con el ajo pie~ 

do¡ ya sancochado se agregan la salsa maggi e inglesa y un -

chorrito de lim6n. 

GUARNICION: Una papa al horno y una pequeña ensalada 

de lechuga y espinacas picadas con ejotes, chícharos y adere

zo. 

ADEREZO: La mayonesa revuelta con el apio finamente-

picado. 



INGREDIENTES 

100 ml de salsu curry: 

- 10 grs de apio 

- 5 grs de poro 

- 10 grs de cebolla 

- 2 dientes de ojo 

- 10 grs de coco 

- 20 grs de curry 

- 10 grs de piña 

- 10 grs de manzanil 

- 10 grs de harina 

- 10 grs de manteca 

l /2 kg de pollo 

POLLO AL CURRY 

Una taza de arroz blanco cocido 

50 grs de verdura mixta 

PROCEDIMIENTO 
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La mitad de un pollo de un kilo se pone a las brasas 

extendido hasta que se dore y quede cocido. Al servirse se b~ 

ña de sülsa curry: Se corta la verdura y se fríe en la mante

ca, se agregan la piña, el coco y la manzana, que previamente 

se ren~jaron en agua de coco, misma que se añade a estas ver

duras y frut.:is, se va consumiendo el agua y se le pone mucho

c;,,¡rry y se s.:i.sona con sal. Se deja a fuego lento durante 40 o 

50 minutos. Se cuela para servirse. Es muy import.:tnte que -

esta salsa tenga cuerpo. 

GUARNICION: Unü taza de arroz blanco co.cido y una P.9: 

qucña ensalada de verdura mixta caliente. 
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POLLO FRICAFE 

INGREDIENTES 

1 pechuga de pollo do 600 grs 

50 grs de champiñones 

2 limones 

10 grs de nuez moscada 

50 grs de mantcquillci 

10 rnl de salsa rnaggi 

10 rnl de salsa inglesa 

1/2 copa de vino blanco 

S grs de es¡>Srragos 

SO grs de cebolla 

10 grs de hojas de laurel 

3 dientes de ajo 

PROCEDillIENTO 

Se cace la pechuga con una cebolla rebnnada o file--

tcada, sal, hojas de lAurcl y dientes de ajo. Cuando está-

bien cocida se suca del caldo y se parte en una sartén en PO.E. 

cienes mediana~ y St: fríen en lu mantequilla por poco tiempo. 

La harina se incorpc-ra al c.:tldc• en que se coci6 el pollo, se

le agrega salsa m<lggi e ínglesn, los champiñones, los espárr~ 

gas, el vino blanco y un p::">co de sal, removiendo al mismo --

tiem¡xJ que siguen hirviendo juntos. Con esto se bañan las -

porciones de lfl pecnugu al servirse. 



INGREDIENTES 

l /2 kg de pollo 

150 grs de jitomate 

50 grs de ccbollu 

POLLO A LA PARRILLA 

2 chiles serranos verdes 

10 grs de consomé 

Una taza de arroz blanco cocido 

100 grs de papa 

PROCEDIMIENTO 

SS 

Se parte el pollo de un kilo a la mitad y se mete en 

las brasas a cocer y dorarse. El jitomate, las cebollas y -

los chiles verdes se pican y se les agrega consomé para gui-

sarse en aceite. Al servirse el pollo éste se baña con la sai 

cita de jitomate que se prepar6. 

GUAíl...~ICION: Una taza de arroz blanco cocido y Wla P-ª. 

pa al horno. 



FILETE PIMIE~rrll 

INGREDIENTES 

1 filete de res 

10 grs de pimienta negra molida 

100 grs de papas 

20 grs de lcchu~a 

20 grs de cs¡1inac~s 

10 grs de ejotes 

10 grs de chícharos 

2 dientes de ajo 

50 grs de cebolla 

20 ml ele salsa gravy 

PROCEDUUENTO 

56 

Se aplün~ el filete, se pone sobre la plancha, a que 

se cuesa un poco antes del término que pid6 ~l comensal. Se -

agrega ahí la salsa maggi e inglesa con sal, la cebolla file

teada y el ajo. Frente al comensal se flamea agregando mucha 

pimienta y luego salsa gravy para terminarse de cocinar. 

GUJIRNICION: Una papa al horno y verdura caliente pi-

cada. 



J,QMO A !.l. PU\NCllA 

INGREDIE!-;TES 

200 grs d·.? lnr.10 d(: puc·rco 

10 ml de su.ls:J ::•,o.ggi 

10 ml de s3)s3 in~lcsa 

20 ml de s~ls.1 b~~b~cu~ 

100 grs d~ [.J·-~E1a 

20 grs J,", lcchu'l::t 

20 grs de c·spirucas 

10 grs de chícll."1ros 

10 grs de cjob~s 

PROCEDIMIEllTO 
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Se corta e!. lomo c~n porciones larg.1.s y se utilizan -

para un platillo 200 grs; se pasa a la plancha para su coc--

ci6n, se le agreg.J salsa m.:tggi e inglesa, sal, ajo y se cuece 

bien. Antes de servirse es cortado en rebanadas y se baña con 

salsa de burbc•cuc. 

SALSA DE BArBECUE: En una ollil se mezclan 1/2 lt. de 

catsup, 4 di0nt1·~ de ajn b~fiaJos cnn QCeite de cocina, 100 ml 

do vin.:igrc, un.:1 hoj~1 de L~urel y pimienta. neqra molida. Todo

sc pone i1 hcr'.'it· ('fl clC<.""itt:> h.:ista qUe Se cues.:t.. 

GC.\RNICION: l!na papa <:i l horno con una pequeña ensal~ 

da de lechugd con espinacas picadas, chícharos y ejotes. 



llLBO!WIGi\S CON CHl\!lPiílONES 

160 qrs de c.::i!~:~c- C·:: rc.s r:\:..:..ljc:.1 

EO grs de c!1orL~!1i :1c::L:s 

5 filetes ¿0 a~ch03s 

1 hU'2VO 

40 grs de ma:itt·quilla 

4 ccbollitas cambray 

150 grs de jit0mate 

10 grs de pan molido 

1 diente de a jo 

10 grs de queso parmesano 

rnoct:DIMIJ·'~:TO 

de cerdo 

57 

Se rc~ojan l~ - champiíloncs en agua tibia durante 20 

minutos y tJC cs.::t:~r~:i bien. Se un~~n estos champiñones con -

le~ ~jlct• s di~ ~ncho3~ y ~e corta11 con tenedor y cuchillo. -

So a~1dcr1 las ml0::s del pan bolillo previun:~nte ~czclados -

con la cr0~3 y !.1~ ~~~i•S de huevo. Afiadimos la carne molida 

y se rc.~u~lve ;,_nJo ~:1n:/ Llicn, se a9rcga salsa inqlcsa. Se sa

S."J!13 L."!. ::iE~7cla cc·!1 3t~1 y r:ir.üenta. Se moldean las alb6ndig~s 

d·~ ,-,_,r:-;-,3 re~::::;J. •· d·:..:l mismo f.J!':::i.;::o,o. Se frí~n en ]a mantequ.!_ 

l~a n fu~qo mediAno. Se doran parejas. Se tapan y se dejan -

cocer dt:rante 15 1ni:-:'..lt..os con lurnbre bajita, cuid.Jnda guc no

se peguen ni ~e dcsb.n rat en. 

GUAR.'l'ICION:. 4 cebollitas cambray fritas cnterils y-
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un j i.~r- ::te co::~.J.C' . ..:-, a lo ur.;ch.:::i el cuül se re:llena de pan mo

liJo ~~~1~ s~ ~c==16 el aje µic~d~ !ina~entc y se mete ~l --

!-- rovenza 1 11
• 
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PLATANOS FI.Jl!•:BE 

2 pl~tanos j'.".:.chos 

l/2 oz de ro:i 

l/2 oz de juc;;o de n:iranja 

10 grs de ~-:úc.:?r 

J n nn c~:~Qla 

10 grs ce mantequilla 

PROCI:DIMIEKTO 

Se pelan los pl5tanos y se ponen sobre papel es

taf.o, se le pone azúcar, mJntequilla, ron y jugo de n~ 

ranja y se ~ctcn al horno a 150° C. Se le agrega cane

la ya horr.('";üdos .. 



CREPAS AL GRAND H/\RNIERE 

INGREDIENTES 

50 grs de h..; r.i;1~1 

1 hu0vn 

1 O grs de azt1c.1 r 

100 n1l de lLlche - 70 grs de rn~ntc~uilla 

1 onzu de Gr..ind f.'!:trni~ re 

PROCEDillIENTO 
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.Se unen la harina con el huevo utilizando 

solo la yema y el .:t zúca r. Se vierte poco a poco la leche -

sin dejar de butir para forrnar una mezcla suave y sin gru

mos. Se añude la mantequilla derretida y el Grand Marniere. 

Se calienta la plancha para las crcpas y se vierte una cu

charada bien colmada de la mezcla. Después de que se colo

ca y voltea la crepa se pone en un refractario previamente 

engrasado y se rocía con azúcar y termina de dorarse en el 

horno. Para flamear las crepas se rocí~n de Grand Marni~ 

re a 1 momento de encender la flama. 



INGREDIEl\TES 

72 ml de leche cl'1vcl 

l /2 pieza de huevo 

35 ml de leche 

35 grs de mantequilla 

PIE DE DURAZNO 

70 grs de duraznos en almíbar 

50 grs de galletas marías 

PROCEDIMIENTO 

61 

Se licGa la g~lleta poco a poco, se agrega la 1/2 

yema del huevo, se .:iñade L1 m.:intequilla y poca leche obte-

niendo la masa, se pone en el molde previamente cubierto de 

mantcquilld. Se mete a1 horno y casi cuando est6 listo se -

snca la pasta, se le agrega el durazno con un poco de gela

tina de durazno rcvuelt.J ~;obre la pasta y se mete de nuevo

al horno a que tenuine de hornearslO!~ 



INGREDIENTES 

72 ml de leche nestlé 

1/2 pieza do huevo 

35 ml de leche 

50 grs de fres.Js 

35 grs de m.Jntcquilla 

PIE DE FRESA 

5 O grs de gal le tas marías 

PROCCDH!IENTO 
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Se licGa l~ g3lleta poco a poco, se agrega la 1/2 y~ 

ma de huevo sin dej~ir de mover, después se añade la mante-

quill.:i, poca leche, obtcnic~ndo la masa y se pone en el mol

de para pay cubierto con mantequilla. Se mete al horno y e~ 

si cuando está cocida se sacé\ para ponerle las fresas que -

cstá'n cortu,i.Js '! re•:uclto.s con un poco de gelatina de fresa 

a µunto de cuajursc, se llena Jo. p.J.sta con las fresas y se

vuclve a poner .:tl horno a que termine de hornearse. 



lNGREDIEllTES: 

100 grs de fresas 

1/2 oz dt~ rc1n 

azG:::ar 

PROCEDIMIENTO: 

63 

FREfü'-\S 2I..1\ME.:\DAS 

Se colocan en una sartén las fresas, se les pone ~zú

cur y ron y así se flamean. 
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INGREDIENTES: 

3 oz de café negro 

1 /2 oz de Grand Marniere 

1/2 oz de kalhúa 

l /2 oz de rompo pe 

1/2 oz de crema p.:ira café 

Canclu. molid;1 ( 1 o grs) 

PROCEDIMIENTO: 

Al café se le agrega el Grand M.arniere, Kalhíia, rompope, 

crema y ya bien batido sobre la espuma se agrega la canela -

molida. 



BLOODY MARY 

INGREDIENTES 

1 oz de Bodka Oso Negro 

1/2 oz de jugo de lim6n 

gotas de salsa Tabasco 

golas de s4llsa inqlcsa 

gotas de salsa m."l:;'Ji 

5 oz de jugo de tomate 

pizca de pimienta 

pizca de sal 

PROCEDIMIENTO: 

65 

Se mezcla primero el vodka, despu~s el lim6n, la salsa 

Tabasco, el jugo maggi, el jugo de tomate, pimienta y sal; -

se bate todo muy bien con W1 agitador despu~s de agregar dos 

hielos. 



RUSO BL;lNCO 

INGRE.'.JIENTES: 

1 oz de VocH:u Oso Negro 

1/2 oz de lcch0 clavel 

2 oz de Mlhú'1 

PROCEDIMIENTO: 

66 

Se mezcl.:in el vodka, kalhúa, leche clavel y se bate -

todo después de haber agregado un hielo. 
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CINZANO DULCE 

INGREDIENTES: 

5 oz de Cinzano Rojo dulce 

PROCEDUlIENTO: 

En un vaso old fashion se sirven las onzas de Cinzano 

con un hielo. 



COCKTAIL MAP.GARI'l'A 

INGREDIENTES: 

1 oz de tequila Orcndain ollitas 

1 vz de controy 

1/2 oz de lim6n 

3 grs de sal 

PROCEDIMIENTO: 

GB 

El tequila, el jugo de lim6n y el controy (licor de -

naranja) se ponen en la licuadora con un poco de hielo frapé. 

Antes de servirla en el vaso old fashion se moja éste en la

boca con un poco de lim6n y se voltea sobre un plato con sal 

molida para que se pegue ésta y así ya se pueda servir la b~ 

bida de la licuadora. 
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COSTEO HECI:."1'i1 

P!..,\TILLO espinacas Gratinadas 

AREA contra lo ría 

~i 
Cm-

dad ti- ,, R T I e u L o e o s T o s 
dad. F'cchu Fcch.1 Fecha 

e /Unit Valor e /Un i t Valor c/Uni.t. Valor 

2-5 <··~nó 
Espinacas 200.00 JO 

100 grs. !·:.antequi lla 58.40 

250 m Crcmu agria 112. 7 5 

25 grs Cebolla .so 
10 grs Knorr Suiza . 30 

100 grs Queso Chihuahua 103.00 

COSTO TOT1\L 4 74 . 95 
----

COSTO POR PORCION 474 .95 
__ ¡... 

··~-

PRECIO or: \TNTh ± l,'.>83.16 

__ 2~RCEN'l'lhJF DE e~:.~~- --- 30' J 
EL! .. EORO 
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COSTEO RECL'Tll 

PLATILLO 
Contraloría PORCIONES 

-Cm-
':Ü 

dad ti- i\ H T I e ll L o e o s T o s 
dad. Fecha j Fecha Fecha 

e /Un i t Valor e /Unit Valor c/Unit. Valor 

20 grs llojclldre 70. 00 

1/2 Pw Jfucvo S.37 

5 grs fltmtcquilla 2.92 

5 grs lb r ina de trigo .JO 

25 m I.eche 2.10 

' 5 ')rS Pimienta blanca 9. 50 

1 
· ile-

t.r1choa 80.00 
te 

5 grs Olarnµiñones 2 .45 

10 grs c.anurones 35.00 

20 grs Jun6n 1.75 

1-~--~----------;------·-~----+----~---+-----~----< 

8 9.39 

COSTO POR PORCION 9.39 
-------------+--------! 

~~-E~:~~---, 3¡:: 9~- -·-----+--------( 
-----~---------

ELhBORO 



:ü 
Can-
tí-

PLI\TILLO 

1\R.EJ'\ 

.'; R T 1 C L' L O 1 --

e n:"'Pª~ de rollo 

Con t-ra] ar íu 

c o 

71 

PORCIONES __ l __ 

s T o s --~d dad. ;----------·--- Fccn.:.i ~·~~~~1J Valor 
Fecha 

e /Un i t Valor c/Unit. Valor_ 

40 f.¡rs Queso p.:irmesano 136.00 

1/2 pza Huevo 5.37 --
150 111 lccl1c 12. 60 

100 gi-s Harina 6. 00 

1 JPizca Sal .03 

1/2 ~a Pierna de pollo 184.50 

10 grs Mantcquil l.J 5.84 

JO grs Dit.:'ntc de (•lote 1.20 

10 grs Champifioncs 2.45 

10 grs Chile poblano 3.00 

20 Ml Salsa Bechamel 2. 77 

COSTO TOTAL ~59.75 ,__ ________ 
COSTO POR POHCION 359.75 

PRECIO DE VENTJI 1,200.00 

PORCENTAJE DE COSTO 29'1 

ELABORO 
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l'J,A'rI LJ.O A:-..: GELES 

Contt·:t.lor:íu. ___ _ POR('IO'IES __ l __ 

'ni can-

1 
cbd ti- l\ R T I c u L -º c o s T o s 

dad. 1 Fech.J 1 Fecha 1 Pech'1 1 
c/Uni t Valor c/Unit Valor C/UllJ.L. Valor 

3 pza Ostiones 28. 84 

3 pza Lim6n 4. 74 

3 
lbba 
na&, Tocino 43.80 

4 hoja• Berros 1.40 

10 grs Pimienta cayena 8.75 

ª --

1 

COSTO TOTAL 87. 5 3 _____ _J 
COS'l'O POR PORCION 87.53 

1 -------- -- - -------- 1--

PRECIO DE VENTA ¿ 92. 01) ----1 . __ ¡..____. 

PORCENT1\JE DE COSTO 
1 

JO:. 
--- --- ·- ---

EJ.1\BOl!O 
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LUS'l'EO ElCCT.r\ 

DU~BLOS 

ld-.:.Eh ____ C<:::1tr.:iloría PORCIONES __ } __ 

~~ t~= 1-.il.__B __ T_ r e t L o 1

1 

__ _ __ f._~ _2-. __r__ _ __._,__~- ---
dad. l chd -1 l 1..•chu f't.~,:.,ha ---

t-- ~::_Cnit 1, \'.il~ __ c_/Unl.1- __y~t_,lor c/Unit.. VLt.lor 

50 grs Ciruela yasil ~---~2.-,iJ i __ 
50 grs Almcndr.1s --~_,.1,JI 

r"C>!l --------- - -r-- l--------¡----~1-----1------

nada Toe.: J.llu ·1:.. 8 : 

---~--

10 grs Pimienta n~gra 15.00 
l--t~-+-------~'-----1-----+----'-.:..-f----+----+----~~----

Hojaf Berros l. 40 

l---l--+-----------------------+-----l---+----1--1------l 

COSTO TOTAL 177.70 

COSTO POR PORCION 177.70 

PRECIO DE: VENTA L Joi 
PO_H_C_E_l;_T_A_J_E_'_D_E __ C_O._S_T_O ___ l ----~---!---------+-------~! 

ELABORO ------
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e os·n:o HEcL·r·;, 

~i 
Cm-

J..ld ti-
d.:uJ. 

120 grs 

50 grs 

2 .5 grs 

10 grs 

----- -·--,-----·-· -- ----------· ------
A R '1' J e ll :, u ¡ e o s T o s 

--------~---~.l~clhl~J--·-----.,-¡-~-C11u _______ TeCh-;--------
+--<---+------- _________ ¡_c/\j_r1_j_t .. .".';:i__i_n_4-c::_/.s¿rl!-~c-X~I or c/Unit. Valor 

::::::~:·¡¡~-:-~-=--+'-~--l¡ 2 ~-: :~t~---- --- ~---------
Hojas Je l.:1u1 t."'l . 63 

-----i------t------1---+-----t------t 
Consomé 4. 30 

Ml Salsa m.._"1.ggi s. lo 

Ml S."'llsn ingll'...'s.1 I J. 32 - - --------- -------- .. -----+-----+----- ----- ,_ ___ _ 
20 grs (luc•so pi:li-:fü~s.ino i}f:. 00 

------- -·---+------>--- ------+-----< 

l--t--+-------------1----1- --+------+----+------~----

-_--i- ----t--+---+----+--------t----

----f----+---_,c-----+----1-----

1--~- -·------- - -----'-----+-----'-----+-------·--"-------

___ c_·o_s_1_'º __ 1·_0_1_·,,_r_, _______ J_ __ __:_:_1_._a_1 _ _,_ _____ _ 

--'--:-:·-s-:_·o_ro_P_:-:-:-:-.:-.:-:-º-N _____ J=~-~-: ~~:_:_:_-+-~~~~~~~~~~~~-~~:-~-~~-------~~-~~-----
. __ P_o __ R_c_E_N_T_A_J_E_o_E_'_c __ ·o_s_T __ º ___ J ____ ~::___------·----.l.---------

ELABOHO 
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COSTEO HECJ~l'i1 

Consomé dublc ül jerez PL,;TJ.LLü 

!\!Zl:i, Contr.1.lo_ría f'OHCIO>~ES _J ___ _ 

ni e:m-
ilid ~~ 1--'' R T r e [I L o 

25 grs Ceboll,1 

16.5 grs Jitom.:ite> .15 1 -
----- --

"'ºº grs Ca1·nL: de: r.:~ s 11,(11 id¿ 30(.'. OC' 

1/2 O¿ Jerez 16. 90 

Ml Salsa llaggi 5. 2 o 

Ml Salsa Inglesa 13.30 

Sal y pimienta ----~iJ ____ 
11" rza Huevo 7.16 
·-- '--... --- -·------·-- -- ·--- -·--'--- --t---+------ ------
3.33· 9rs Por0 1.::6 ------- _____ _ 

3.3. grs ~~:---------r= .81 __ ----~---.._____ ___ _ 

:~~ -;::~=-~-_ -j=~---~~ -_---1-----+-----1-----4 

2anahoria ---i __ _ 
'--'---!----------·-·- --·----- - """------- ----~-------!-----< 

, _ __. __ _,_ __________ ----<----

COSTO TOTAL , _______________ ,__ ___________________ __, ___ , ______ _, 

CG3TO POR PORClOf: 3 SG. 3¡, 

PFECIO i1J: VENTl~ : , 187. 8G 

PORCEnTih1E Dr~ COSTO 30~. 

ELABORO -----------



7b 

•Jl'S tbntcquill.J. 

7.5 j grs S..:1lsa :-1.:i.ggi 7. 6' 

7 . .3 l -: .. rs / 3.:ilsa Inglesa 

1 S i ':;rsl 11.::irina • J( 

boa ' grs j :,f2c!112 1 16. 81 

.:!5 ¡ ':Jrs ¡ c:1arnµi.ñon12s 

-¡- i 1 1 - 2' 

1 

~------=t._.__~~-+--~ 
~-_µ- ----- ---· ).-----+-----4---+-----+-----+--
I \ ! i 

1

1·-:= <'mM. --- ----·-·t--~~~:-1 1 1 --- --

~¡' ~~::~~r~;; ~~.-... R_:__c:~. -;:--.'JT~O~--'. ~ ;'J~:.-_lt_ -~---t_ _[_ ---.. -._ 
~·'Ji,CE~¡7,~, ::: .J ~ )• - L_ -~ ·--

. -------·---------•-----·-

r:r.:\f•.OPO 
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l' u.sn:o Rléc1:r,\ 

PLl\TlL!,l) 

/\RE/\ POHC!ONES __ ! __ _ 

·-~~-+---·--------~------·------·- -------·-----
---------+-~F~e-c~h-.-, ~---,--¡-.'~-~c-i-,;:i~º~-s_· __ ·_r1'.>0ci~-;-t} ----··--

l.~i 
Cm-

cl.:&d ti- A R T I e t: ¡,o 
c..a. 

-·-----+-~c.~/~U~n~i0t.~. r-\~'~ª=l~o~r+-~c~/,_u~n"-"-i-'1-t~V~a~l.~0~1~· f-c~/ .. llc~n~i~t. _V_.0_l~'..!'-

'S grs t::spárr.:igos 56.25 

~so m Leche 21. 00 

grs Ct!bolla . 11 

5 grs Poro l. 90 

5 grs l\pio l. 22 

5 grs l!antegui lla 2.92 

.s grs S;ilsa Maggi 7. 65 

7 .5 grs S.:ilsu Inglesa 2 o. 02 

5 grs Harin.:t .30 
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í'Tu\'I'I LLO Ga$pacho 1\.ndaluz 

50 grs Ji tom¿1 te 3.88 

5 grs Pimiento morrón 1.50 

pz .. 1 Dolillo 15. 00 

l . 54 

_:~J~ ~-~--·---- -. ___ ...,.__2_._2_9--+----1----+------1------l 

_3_µ!~~~~-UL~...¡_A_j_o ________ -l-·----1---3-._4_0--+----1---+-----4---~ 
Sal .03 

5 grs Papri ka • 23 

30 grs P~n melba 3.00 

'--~-!-----------

1--+---+-------------~·-----1-----l-----1-----1------\----~ 

---- ---------->--·--..L.---1------'----l- ·----''-----4 

cosro TOTAL 105.RG 

l~~~~c~o~s~_T_o __ -_P_~=R==PO==R=,c=·-~~O~N-._-_-_-_-_-_-__ -J __ .. __ ·-_--1-0_5 ___ 8_6_,_ ______ -+---------~ 

PRECIO DE VEN'f,\ __J_ 400.ílll 

PORCENTAJE DE COSTO l 2 6' 4 6:. 

l:U\!JORO 



1.;ti ti-1~--
,.;.id dad. 

-~ 
l·::C'1_2 

l jo 

10 grs 

JU 9rs 

50 r.n. 

so ~n. 

10 grs 

i;..7..a 

PLATILLO 

llREil 

co~~'l'l:O HECL'TA 

Ens~ladn de Berros 

79 

PORCIC~ES __ ! __ 

i\ R T I e l1 L o e o s 
Fcch.::i Fecha 

·-"--"'--"---+-~~-----,-~"-~.;e,..-...o...-c-=-T~~·)~.~S ___ _ 
FcChj 

e /Un i t Valor c/Unit Valor e /Unit. Vnlo!:.-_ 

Berros 70. 00 

Pepino 7 .30 

Ch:lmpiñ.:mcs 4. 90 

/\de rezo 9. 34 

Aooite de olivü 61.90 

f·bstaza 10. 42 

Huevo JO. 75 

,_ ~-- -------·-----+----'·----ji----+----+-----+----

/--•--+---------··-

--t---L-¡----+----+--~---

.___._..¡___~~-~~=r--=-+ ·-1--+----t-------t----l 
co_s_T_º·-"'-º __ 1_·;_.L _______ +-- __ 1~.~-1 ~--------1 
COSTO PJR PORCTON 1 ___ l_'~_:_~ -----=-1 
Pl'-EC IO ric_v_E_.:_·iT_l_• ______ ¡ 5 82. 00 --------+---------1 

__ r,_o_r_<c_c_:_<T_._.-,_J_E_D_c_c_o_s_T_o ___ J 3 o i --'---------' 
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C•J~;'J•J:O f-'.ECI:Ti, 

Cont r.J.lorí.J PORCIONES 

r . =- ··-------r-· 
t~J ti- _A_~. _z__~l!_g ____ t _________ ~c o rr o s 

c!.3.d. j Fcci1.:1 1 F0ch~1 Fecha 
1--- ---------------·-- _ _1::/_!~i__i_!-___ Va_l_or c/l;n __ 1_· t+-V-~~l~o~rc.¡..._c~/~U~n~i~t~.+-V~a~l~o~r 

SO nrs ~d1u].:t rrr.' ... t.n:i _____ -J___ _ ____ L:_~_-_G_•_o-1/----1----1-----+------1 
_s_o-+_gr_s--,rC'-1_._c_so __ um:_._ºr_1_1_1_0 ______ ~/~- j s_:_.o_s~r----1----+-·----+-----1 
50 grs J,:ur6:1 rcl"\..m.::tdo ~ 3. 80 

50 grs Pollo dc31K:!I1UZ:.J.do 22 .55 

1 ~¿_~:- _Sa_·_l_a11_,u_· _1_n_'<:::i_d_o_·------+----f- 29.00 l ·----+---.f------li-----1 

:.º_ -~-~~~~~~]:~~~·-- t_··===-·-+--9_.3_2_,f-----+----'·-·----4----~ 
--- _J__ ________ +----1----r--r---1-----+---J 

F'. .\EORO ----- -· ·- - - --
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l'OHClONCS __ 1 __ _ 

-~--------~~---------- -----+----+-----+----!------+---~ 

-~f-----~·---------------+----+------+----1-----+------< 

- ---...---------·--·--·-·- ---------· 

---1------~ 
~---~ 1--t----------'-----+-----+---------+-----< t±-.. 1-=--=----~ 1 

____ -----l---'--------1-----'-----------1 

~::~:,~:º'-;----1---~:_:_:_:_:_:_+--------i---------
R'(,P.ce::T,\JE DE cosTO 25 ~ 
------

i:r.:,lJORO 



32 
COSTEO REC!o"TA 

PLl\TILLO Ensalada César 

ARE/\ ContralQ.Lía ___ _ PORCIONES __ l __ 

ni can-
[d:id ti- /\ R T r c u LO c o s T o s 

dad. fecha Fecha Fecha 
e /Un i t Valor e /Uni< Valor c/Unit. Valor 

1/4 pza I.echu:¡a orejona 13.75 

10 grs Pimient.a ne:jra nolida 15.00 

50 ml Aceite de oliva 61.90 

l pza Linón l. 58 

3 
ile-

And1oas 240.00 
tes 

20 grs QU>so ¡:arrresano 68.00 

2 die.! 
tes Aio 2.26 

lO ml Salsa Maooi 10.20 

10 ml Salsa Inglesa 26.70 

1 pza HIE\IO 10.75 
. r""'O 

Pan bolillo 3.00 1 nada 

l Cda ~bstaza 10.42 

-

COSTO 'l'OTAL =±= 463.56 

COSTO POR PORCION 463.56 
·-------

PRECIO DE VENTI\ ===i 1 '"ºº. ºº >------------ --- ----~ ~ 
PORCENTl\Jf, DE COSTO 30~ 

-------------- -----· ---- ------

ELA.BOl\ü 
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COSTLCl i'.EC!7Tl'> 

PLA.'rI.LLú __ L~'.~~}_2_~~-.~~~i:~-------

AUEl· ---~~-t _ _!-"_-J.lot.~~---- PORCIONLS 1 

L."1i 
Car.-

S T -:---:--1 
~d ti- A R ·r I e u L O e o 

dad. Fecha 
·-------- .:::......-.:.; ---

Fecha Fcchu. 
e /Uni t Valor e /_Uni t Valor c/llnit. V<il9__r_ 

15( grs Ji tomate 3.88 
---

iman2_ 
: jo Espinacas so·ºº -----

1 /" pza Lechuga rom.:ina 27.50 

11: pza Aguajate Jass 10 .15 

so ml Crema agria 22.55 

l pza Lim6n 1.58 

10 grs Pimienta blanca 19.00 

10 V,.]. Salsa Maggi 10.20 

10 Ml Salsa Inglesa 26. 70 

20 grs Esp~rragos 20.00 

20 grs Champiñones 8.00 

COSTO TOTAL 229.56 

COSTO POR PORCION 229.56 

PRECIO PE VENTA 765.20 

PORCENTAJE DE COSTO 30% 

ELABORO 



84 

PORCIONES __ L_ 

------·-¡--·---- --
A R T I C lJ L O 1-od1,1 1 --~ -·¡-5-cha O 95 T!'ec~a S 

.__. ___ _,_ ______________ _ c_/Un~__y~~~o:t ---~/Unit _V.:tlor c/lln1t. Valor 

Cam'1r6n 350.00 
'---''---+---- --- - --- - --- - -----------+----< 

1---1-'--+--~-,:~~~---.-_ ~~--~-=~-~~::: __ ~:__-- -----===--:.-= 
Sals.J. Inglesa __ ------ -~-70 ~---- ------------- __ _ 

P.:.in molido 16.0ü 
1---1--+----------- -- --------· - -- -- ------- ---~ 

ni cm-
dad ti-

dad . 

100 grs 

pz.:i 

JO Ml 

10 !·il 

100 gr.s 

150 Ml .l\ccitu 34. J 5 
1--l--+------------- ---- ---

20 grs Lechuga 3. 65 
----~--- -·---

20 <JrS Espinaca 8.00 

10 grs Chfcha ro l. 80 
1---1---i------------1------1---- ----+----+------+------! 

10 grs E jotes 1·0. oo 

taz Arroz blunco cocid< 24.00 

1/2 mm9 
jo 

1--l~,~,l------------t------+----;---- -------·-·-+-----! 
Apio 48.00 

'--'--''--'----------- --+------ .........__ ___ -·------!-----
100 grs Mayonl:°!Sa 20.00 _____ __, ______ -- - -~-----1-----

1--1---~-----------------1--- - --·- --- -·-·- _________ ,___ __ -·--·---

~'---

COSTO 

~- ------- ----- ~ ------

TO=~--=-~-~-(,~.~: 1 _____ _ -------· 

:::::Op:: ::::;~N ___ -~-~11 ___ --~-~_-:3~0'~_;:~_-l -_=_-_ --.·--_- ____ l_·. --==== 
PORCl:N'l'AJE OL COSTO __ _j 

-------- ---- -

El.ADORO 
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L' OS1'CO RECL<'A 

PI.1\T!LLO 

llRJ:A ----~-1.Q~lil____ POHCIONES __ 1 __ 

--,---------------------------------- -
__s;: ___ o __ ____§_ _ ____T _ _ Q---17 -- --

~ 
Fecha l'ccha 

_s=_/U1~_!!. _.Y_~_Q_ -~/Ur:_l..!,!. yalor ~~~-· Vnlor 

350. 
-- --- --- - ·- --

-- - ---- __ 4ú_._l_ ---- ----t------t 

C:m-
---------

':ü 

' d ti- l\ R _'I___r__s:__~_o __ 
dad. 

-------
100 grs Camarones 

-------------
80 _qrs M.::in!;.!.:'_q_~J.11ª_~---

Fecha 

_l!l. Sals.:i. lngle>.§2...._ ~--~JJ ____ __,e-----+-----+----< 

----+--1------~~----+----·-__j__p.2c _____ 1 ___ -t-----+---~ 1 o 111 Salsa Ma 

1---'+-"'-''-'-t----"==------+------- _ __]_,~ 

1--1---+-----------¡--------+--2_4_._9~ ----- -----+------+----t 

pza Limón 

tza Arroz blanco e oc id 

20 grs _ Esp_i~-~~----- __ _ 

grs Ch!:c-h~1ros 

10 grs Ejotes 

100 grs 
e 

1/5 naja 

Mayonesa 

Apio 

8.00 ------ --·----+----___, ___ _,__ ___ _ 

-----~Q ___ -----------.-------< 
10.00 --T----.------- -----,-·-------jf-----1 

20. ºº -------------------+-------< 

48.or ---------- ----- -------

1-~1---+--------------l----- ----- --- -------+-----+---~ 

-----+----- --- -------- -----+------+----· 

::::: ~~~CI0~=~1~~=~~;~~~~- ~----==:--~-----------1 
PREC I~_D_:._::'_~:1:::_11 ________ ¡

1 

_ !~'__:'._·_~~- ---------- ----------
PORCENTi\J E DE COSTO 1tJ'i 

-------------------· .J ---~---------~-----------~-----·---·-------



!)6 

C.'l)STEO IU:CE'J'f\ 

PT.i\'l'l t.LO Camarones a la Diablo . 
-------~ ---~ ~·-~-----

Contralor_!.§________ PORCIONES _l __ 

P,i can-
klad ti- A R T I c u L O c o s T o s 

dad. Fecha Fecha Fecha 
cjUni t ~_y_u-1.9..I __E:j_Y.n i t ~_0_!-9.E. c/Unit. Valor 

100 grs Camar6n 350.00 

100 Ml salsa Picante Valcntin 18.00 

10 grs lijo 2.72 

80 grs Mantequilla 46.72 

10 Ml Salsa Maggi 10.20 

10 Ml Salsa Inglesa 26.70 ---i.---1--

tza Arroz blanco cocido 24.00 --
20 grs Lechuga 3.65 

20 grs Espinacas 8.00 

20 grs Ch!charos 1.80 

20 grs Ejotes 10.00 

100 grs Mayonesa 20.00 

1/5 ma-
noio l\Pio 48.00 

l--l---1-------------- -·----- ---

1--1---1-------------- -- ---I-- - ---- -- 1--------1------1---~ 

--- -----1-----·-- ---- --'-----·---r-----------

COSTO TOTAL 569.79 
!----------------->----~---- ------~------ --------

COSTO POR PORCION 569.79 

~---P_RE_·_c_r_o_D_E_'_V_E_N_T_ll _____ +----~-92.:_<JO_ - --- --------

l'ORCENTl\JE llE COSTO 30 '.. ·----------------- ,_____ __ ---------~---··-·---- ---------· 

EL?1DORO 
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c0.;T1:0 E1·:c1:Tl\ 

~i_,i ... TILI,0 _ P·.:!~~~~--'!-~-~--~~übl_::_. ___ _ 

,'\REA ___ ContraJ2!:f~1_____ Pül\ClONLS __ L __ 

------------------car.-... ni 
fud ti- A R T I e Ll L O e o s T o s 

dad. Fecha {·echa Fecha 
c/Unit V.:i.lor e /Un i t Vu.lor c/U,nit. Valor 

l 
File 

Pescado l luachinango 212.50 ~.,-

150 ll>u Salsa picante Valentim 27 ·ºº ~ 

80 grs Mantequilla 46. 72 

20 grs Ajo 2. 72 

10 iMl Salsa Maggi 10. 20 

10 Ir-u Salsa Inglesa 26. 70 

100 ICJrs Papa 4.20 --~-
20 krrs Lechuoa 3 65 

20 krrs Espinacas 8.00 

10 lgrs Ch.!charos 1.80 

10 jgrs Ejote 10.00 

100 grs Ma.yonesa 20.00 

1/5 Imano-
P.pio 48.00 ~-

COSTO TOTAL 417.49 

COSTO POR PORCION 417.49 

PRECIO DE VENTA 1,391.65 

PORCENT1\JE DE COSTO 29', 

ELl\l!0RO 
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L' OS'l'l:J RJ::C ET~\ 

AREi\ e ontralorra POHCIONES _l __ _ 

hi ~= A R T I e ll L o e o s T o s k!ad dad.+-"-'--=--'--=--"-"'-"'---''---l--F-e_c_h_a ________ F~e~c-h-a-=--"---''-Fecha 

l---<~---1-------------~~/Unit~>-'-'ª~·~l~o~r..._~c~/-'U~n~i~··t~-V~a~l~o~r'-'--'c~/~ll~n~i~t~.,~V~a~l~o~r'--' 
File-
~~ Pescado Huachinango 212.50 

80 grs Mantequilla 46. 72 

A - ..- ' ~ 

10 111 Salsa ~lanni J0.~2~0_¡.. ___ _¡ ___ -+----+----1 

_.;.;"->-=--''-'Sa=l'-'sa,,,__=In·~~- ~----·--1--'2'-"6.:.·.;_7"-0-+-- --+----1------1-----1 10 Ml 

100 ors Pana '""''-"-''--"'=4-==-----·--·---- -- 4.20 - ---·····- -·---¡·--
20 ars Lechuga 3. 65 

··------

20 grs -"''-1--""~!-'E:...· "°""·..:i:...n:...a:c.c""-------- ------<---=ª...:·-º-'-º--'·-- __ __,_ ___ ,_ ___ _, ____ _, 
10 grs Chícharo l.ªº 
JO grs Ejote=----------·l-----l--'-l_O~,O-O--<<-----+----l------1-----1 

100 grs 

1/5 I~~ --~·~=1 :::: -- -·----------
___ L._ -- -- --- - - ---- -----

---1 ------ -- -----
1 

J---..1----.1------ ---- -- --r--· 1 ----- ---------

:---~~-:_p_:_M~~---:~:-1_0~:~:-:~~~~. . ···· __ ¡j: ,,:

3
::.l"· ,:;. __ -

1
1 ______ -_ . _·_=!_ ~-- ~~--~:-------

PORCE~lTl\.J F. l•E cu,;To ·- - --
------·-- --·---

Mayonesa 

Apio 

EL."\BOW.i 
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l' OSTEO HECETl1 

Pescado u.1 t·bjo de Ajo 

!,RJ:l, ______ _b;Ql:!!i;;;lQ_¡:I_~------- PORCIO:-IES __ ! __ 

-:;~ . . - ---------- -,--- ----------------- ----------------
t;-J ti- A R T I C U L O <' O S T O S 

dad. 1\~c~--~ -~-I:;'c~~:11a Fí.!cha 
-~/Un~_!._yulor c/Unit Valor c/llnit. Valor 

Ft~'= Pescado Huachinango 212.50 

1 _8_0---+--g~r_s-+-_~l_:m_t_equ~_i_l_l_a ______ ~------r--~-6_.7_2 -----+----r-----~-----t 

11 __ 0_0--+-gr~s-+_A~jº-------------+------+--3_4_._oo c------+----1------1-------t 

1 _1_0__,_1_-u_.,__S.:i_lsa_-_1_m~g~g_i ______ ~------+--1_0_:~---------<---+-----,__----1 

10 Ml Salsa Inglesa 26. 70 

1/2 pza. Lin6n • 79 ----- ---

100 grs Pa!>'l 4.20 

20 grs Lechuga 3.65 

1 29 grs Espinaca ª·ºº 
10 grs Ch!charo 1.80 

10 grs Ejote 10.00 

100 grs Mayonesa 20.00 

1/5 mano Apio io - 48.00 

>-->--+-----------1----f----+-----1----l-----f----I 

1--'-----'----------------------'-----+-----'-----+--------'------t 
COSTO TOTAL 426 .56 

COSTO POR PORCION 426. 56 

PRECIO DE VENTA 1,421,86 

PORCENTAJE DE COSTO 30% 

ELABORO 
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FL1\TILLO _ Pollo i.tl Curry __ ---~ 

AR.El'~ ___ Contraloría ____ ·-· PORCIONES _l __ _ 

rr -

.! ti- A R T I c u L O c o s T o s 
d dad. Fecha Fecha Fecha 

-e- e /Un i t Valor e /Unit Vc1lor c/Unit. Valor 
5 grs Apio 1.21 

. 5 grs Poro 1.90 .. _ -·----
10 grs Ccl:ulla .22 

di en 
? •o n4n 2 ?~ 

10 grs Coco 20.00 
--i-----

20 grs Qirry 26.00 ·---
10 grs Piña • 70 

10 grs Manzana 6.00 

10 grs llarina .60 

10 grs ltlnteca 4.00 

1/2 Kg Pollo 240.00 

1 taza Arroz blanco cocido 24.00 
-

50 grs Verdura mixta 9.25 

---- ----- ---------

COSTO TOT/\L 336 .14 
-· 

COSTO POR PORCTON 336.14 
~----------

PRECIO DE VElJTA 1,200.00 

PORCENTA.lE DB COSTO 28'l. 

BJ.ABOHO 



CO.S'!'I.:0 RECETA 
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PI...J\'flLJ.0 Pallo Fr icafe 

PORCIO~ES 

~ 
can-
ti- A R T I c u LO c o s 1· o s 

clad. Fecha Fecha Fecha 
c/Unit Valor c /Un it Valor c/Unit. Valor 

1 pza. Pechuga de pollo 261.00 

so grs ChanpL'iones 20.00 

2 pzas Ll.rr6n 3.16 

10 grs NUez noscada 49.00 

so grs Mantequilla 29.20 

10 M1 Salsa l'.aggi 10.20 

10 M1 Salsa Inglesa 26. 70 

1/2 copa Vino blanco 44.2S 

s grs !Iar:i.na .30 

so cp::s Cel:olla 1.10 

10 grs Hojas I.aurcl 2.SO 
l<li"'!!_ 

3 tes Ajo 3.39 

COSTO TOTAL 4SO. so 

COSTO POR PORCION 4SO,BO 

PRECIO DE VENTA l ,502.6S 

PORCEN1'1\JE DE COSTO 
30'> 
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AREA Central a-ta PORCIONES ___ l __ 

lhi can-
dad ti- A R T r c u L o e o - s T o s 

dad. Fecha Fecha Fecha 
c/Unit Valor c/Unit Valor c/Unit. Valor 

1/2 Palle Pollo 240.00 

150 grs Jitamte rola 3.88 

50 qrs Cel:xllla 1.10 

2 pza. Chile serrano verde .38 

10 !grs Ce~ 4 .JO . 

l taza Arroz blanco cocido 24.00 

100 lgrs Papa 20.00 

··-

--- .. 

-- --------~---· __ ....___ ___ 
COSTO 1'01'AL ~93.úú 

--------- -------
COSTO POR f'ORCION 293 .G6 --1--- --------
PRECIO DE VENTA ~~~ 1---·----- ----- . 
PORCENTAJE DE COSTO J_~-- -----

ELABORO 
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COSTEO RECI:.'J'I\ 

PLATIL!,0 ~;!:.~etc Pi:ni_'cn_·_ta _______ _ 

AHl:A Con':raloría PORCIONES 

t ... .,; =- -

-~ld ti- A R ~· I e u L Q__ --------- __ c _ __Q_ s T o ~ 
Cad~ f\.'cha ~ Fer:ha Fecha 

_c:__/Un!_!_ Va~_9L _ _sl~nit: Valor c/Unit. Valor 

1 ·ile- Filete de ros 231. 25 te 

10 grs Pap; 15.00 

100 grs Lechuga 3,65 

20 grs Espinaca ª·ºº 
10 grs Ejote 10.00 

10 grs Ch1charo 1.80 

2 d~~ Aio 2.26 

; so grs Cebolla 1.10 

20 Ml Salsa Graby 2.88 

COSTO "COTAL 295.94 

COSTO POR PORCION 295. 94 

PRECIO DE VENTA 1, 100. ºº 
PORCENTAJE DE COSTO 27% 

ELABORO ~----------



Cm-l.hi 
klad ti- A R T I c u 

dad. 

200 grs IaID de: puerco 

10 M1 Salsa Maggi 

10 M1 Salsa Inglesa 

20 M1 Salsa Barbecue 

100 grs Pa~ 

20 grs Lechuga 

20 grs Espinacas 

lC grs Clúcharo 

!( grs Ejote 

COSTO TOTl\L 

COSTO POR PORCION 

PRECIO DE VENTA 

CúciTEO l·'.I·:c'J:l'I\ 

PLATILLO 

/\REA 

!:=o a lu Planch.'l 

Contrdlorfa 

LO e o 
Fecha Fecha 
c/Unit: Valor e /Un it 

192.00 

10.20 

26. 70 

28.00 

~ .20 

3. 65 

8.00 

1.80 

10.00 

284 .55 

284. 55 
--

1, 150.00 

PORCENTAJE DE COSTO 25~ 

ELABORO 

94 

POHCiür,ES 

-
s T o s 

Fecha 
Valor c/llnit. Valor 

--

~ 
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COSTEO RECETA 

PLAl'l !.LO 

.'\RE.'I 

Albondigas con Champiñones 

contralart-1 PORCIONES ~ 

ni Can 

ilid ti- A R T I c u LO c o s T o s 
cbd. Fcch.:i. V~~ Feclw Fecha 

e /Un it e /Uni t Valor c/Unit. Valor 
160 grs CJ.rne Molida de Cerdo 

y res 144.00 

80 grs Chmnpiñonc s 32.00 
ti le>-

5 te Anchoas 400.00 

10 !U Crrna agria 4 .51 

4 
reba-___ ,_ 

n-- \-....... ,11'\n 3.00 

1 pieza Huevo 10 .95 

40 grs Mantequilla 23.36 

4 pieza Cclollita cil1!1bray 1.80 

150 grs Jitara te 3.88 

10 grs PcJ.n rrolido 1.60 

Dicn-
1 ,.,.. 

"~ 
, 

" 
10 grs Queso Panrosano 34.00 

COSTO TOTAL 660.03 =r-COSTO POR PORCION G60. 03 

PRECIO DE VENTA ___ _:_._ 200. ºº-
_______ ¡ ------

PORCENTAJE DE COSTO 
1 30% 

F.Li\BORO 
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cosn:o HECL"!'A 

PL,\TILLO P l~ tanos flambe 

AREA --~C~n~nut~raR~lour~t~a.._ ___ _ PORCIONES i.______ 

t.ni 
Can-

dad ti- A R T I e u L o e o s T o s 
dad. Fecha Fecha Pee hu 

e /Unit Val9_x e /tJni t Valor c/Unit. Valor 

2 pza Plátanos mochos 45.00 

1/2 onza Ron 42.00 

1/2 onz¿ Jugo de naranja 1.96 

20 grs Aztlcar 1.44 

10 grs canela 20.00 

10 crrs !·lant~•illa 5.~.1_. 

--'-

>-~'-·--1-----------J----~-- - ------1.----t-- ------ ----

-----'-------·---------~---·_.___ __ ¡.........._ _____ --- -----L-

COSTO TOTAL l l](,.;>G 
·-------·------------ --------- - ~- --------- -----------
-~TO PO!l PORCION ____ 1 __ 11~_-:r:__ ------------ ---------

PRECIO DE VENTA l 3<Jo.rJo 

- POHCEN~~l~ DE COSTO -~~J ___ ~ --~~~~~.~-~-==-i----~~=~~= 
I::L/d30íl0 
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PLi-\1'ILLO . Crep;1s al Grand .r..Ja.ntü:-rc 

ARl..:A __ _.c_.a~n,.._t4r.alol:fa______ PORClO!·lES ____ _J__ 

100 grs Harina 6.00 

pza flucvo __ . __ L __ --~2.±_._. ____ .__ __ -.------ ----

10 grs A::tlcar • 72 

100 z.a Leche 8.40 

70 grs Mantequilla 40.88 

1 onza Grand ~E.miere 332.50 

COSTO TOTAL 396.64 

COSTO POR PORCION 396.64 

PRECIO DE VENTA 1,322.15 

PORCENTAJE DE COSTO 30% 

ELl\BORO 
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C0.3'1'1:0 HECJ.T,\ 

Pie de D.1.razno 

-----'C,_,ontraJgQC!_ ___ PORCIONES _l __ _ 

e o s o s 
Fecha Fecha Pecha 

-~c~/~l~Jn=i~t-1-~V~u~l'-'o~I=o-1-----~ _\!.:~].E c/Unit. Val_Q.!:_ 

8.64 

5.38 

2.95 

20.44 

23.10 
---1----11------------+----l------t------+-----ll-------- ----

15.00 

1--'----<------------··-- -·------- ----r------ ~-----+---'"" 

--
1--1----+-------------- -----:------+-----~--------J-----r---

--~---1--------------+------+------ -----1'-------+-----+-----t 
1----4-'--1- ---------------------- ---··--1----+----+-----f 

l-----1'---+--------------~~~-+-----t----------+------11-------

E!.l\130RO 
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e º~''JTO HrcL·r;, 

f'í.l<.TILLO Pie de Fle&J 

[c_"1_i~Clr.~-.---;------------------------ ------------------· 

"'3..ld ti- r\ R '1' 1 e u L o e o s ·r o ~ 
d.:id. ~CEii±---,-~ ------ FPcha _______ f't.>cl-;-.J.--'T-------l 

,___,_ __ _, ________ -------- ~'.'._i t .Y <~}S'__I -s.JJ2!~i! -"~1-Q!:.,__c;_L_~!~ i_!:_. _5!j_t l.9..!.. 

1 -'7'-'2'-1-"'r.~±.l_¡_.;vx:h<.-""-'""-'· -"r~Qfil-1.!!__ ____ 1---- :2-llil... 

!.G_I pz~ _ ltucvo ________ ---"S~.03_8,,__1-------1-----+----+----
1_3_5_,_rnl _ _,_ __ Lcch ___ ~e"---------+------+-~"·~'~'5•-•-----<·-----+------+-----1 

1 --=S~0'-1-gr-""'s:....J._~F=r=csa==s=--------f----+-"1·7-'-'-.?-ª------+-----1-------.j-----l 
,_3_s_,_gr"--s_,_ __ 11:'1to."JU.illa 20.44 

1 _s_o'-l-g~r=s=-<-=Ga=-=ll=e=ta==s:..:.:nu=·~r=fª=&=----+----~~~l~5~.~º~º-+-----+---+-----l-----l 

COSTO TOTllL 83.27 

COSTO POR PORCION 83 27 

PRECIO DE VE!lTA 320.27 

PORCENTAJE DE COSTO 
26~ 

ELABORO ------------
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C 0,c;'J'I::O !·:l::Cl:'J'1\. 

PLllTI LLO -·- _.l:J<:s'1B-ElillllC'1'1l:L 

l\Rl~A __ ___Q]u.t.t:.al.Qi;:f...1..._____ PORCIONCS __ L __ 

•-.,,-i~can-.-_..------·-----·---.--------------·-------------------. 

'·•-a ti-~ . .:I . . 1 c u L o c o e; T o s 
~ dad. -------~- ~·¡~~~ tJ--v-a-lo-~- -~~~~~ ~-\-'<1-l-or ~~~~~t. Vu lor 

~,_crrs Fresa =r-~~~~ ----
1/2 onza Pon 42.0 

·--·-· -----.---...-----·----, 

COSTO TOTllL 77.16 

COSTO POR PORCION 77 .16 

PRECIO DE VENT/\ 170.00 

PORCENTllJE DE COSTO 28'¿ 

EL/\BORO 



-"Ü 
Can-

dad ti-
dad. 

_,_ 

3 onza 

1/2 onza 

1/2 onza 

1/2 onza 

1/2 onza 

10 grs 

,_ --

COSTO 

COSTO 

PRECIO 

A R ·r I c Ll L 

café negro 

Grand ma.rnie.re 

Kalh!la 

Pa11popc 

Creira para café 

canela nnlida 

TOTAL 

POR PORCION 

DE VEtrr.-'\ 

e 03'l'E0 RECrr,;\ 

PLATILI.0 

/\REA 

o 
Fecha 
c/Unit 

C..afl5 de la casa 

C0 ntra J Or'fa 

e o 
Fecha 

Valor c/LJnit 

10.20 

166.25 

19.86 

180.26 

15.00 

20.00 

---·---
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PORCIONES --L----

s T o s 

Valar! 
Fecha 
c/Unit. Valor 

--r---

1 
411 .57 

1,372.00 
---- --------- ---- --- --------

PORCENTAJE DE 

í "'·" ----i=-------------
COSTO 29% -- ------- ------·~-~-------

ELABORO 
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P0HCIONI:S J __ _ 

\--,.~-+------------~---------- -------------------
-ni canu·= ' d _L~----'L.!__f_____i¿-1c_()_ 

d.ld. 

E! J~bc~ PC' 



---f--+-----------r--------- ~---·--+----+------l----j 

'---1"---+------ _____ _, ___ ------ -----+---!-----+-----¡ 1=±----
\ 

___ _L 

COSTO 'rOTAL _ 
92

' 
9
_
4 
___ .J.--------1--------¡ 

COSTO POR POHCirll; 92.9-1 

PN~CIO DE V!::!~TA __ 37_1 __ ._7_6 __ -\--------_Jf---------¡ 

POPCE::T,"\JE DE COSTO __ ----~2~S~%--~--------L---------· 
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COS1'EO DIO HECETA 

AP.Er ... ___ c_co_n_t_· r.:i J.r-,cf a PORC:IONLS 1 

~ :11 ~l_S_l!__r_, _o ___ __,,__ ___ ~·-----c_o __ s __ T~o_s --,-----c-----l 

dad Fech::i 1 Fech:i 

---+---r------------·--+-c_f_u_~±alor c/Unit Valor 

1 180.cG om:.:i Cinzano Hoja Dulcf~ 

Fecha 
c/Uni.t Valor 

--· 
__ _,_, ___ t----;----+----1----·-

1-+--+----+---··--- -···-¡..-.--+=~--··r---+---
-[--c~ --e--------

:========j=---=t---'~-~--~~ 
-~--i------~--1------1-----1 

COSTO TOTAL ~--1_8_-~:-6--~------------=~==~+--------~ 
,_c_c_s_T_o_r_•o_R_P_o_n_c_r_o_N__________ ~1ª.2..:]~6'----·t--------+-----·--~ 

PRECIO DE VENTA 721. 00 
1 ~p"o"'R"'c~E~N"'T"'A'"'J"'E"''-D=E~C"'O"'S"'T"'O,_.. 2 5 ~ 
·-----------------~-·--·--~--~·-----~-------~ 

ELABORO 



lOS 
e OS'I'EO HEC1:r,1. 

PL;,.'fl LLO Cockt.ai l !-li.rg.rri tu 

A Rfu\ ---=t.::·il.l.'-""L1----- PO"CIO:n:s __¡__ 

·¡-
A R T I C ti L Q._ ~------ __ ( O S T O S 

Fcc.:ha 1 ----,- Fecha Fecha 
'--~--4--------·---- ..El.!_~i_!j_~'~l .. 02.i_ c/Unit Valor c/llnit~ Valor 

To:¡uila Orcnda:in Ollit s 56. 18 
--l---l------·---·~-----;-;---1------1-·---+-----l---

onza Contray 28.37 
------ ------+------1-----l 

1/2 onza Lim5n 9 .48 

ors ·----·~ =± _ ___,_______,______, 
--'---J.--·------- --=:----= ==~ ===-~-1---l----·--l-------' 

--~=j--/--j----------->----+---
- _ _.____=1==-jc~--~=---------~

__ .c=~--==j=--=--------+-----
1---l-----l--------+---- ---~----- ~--- -----+-----! 

l 
______ 1 ___ -~---- --~- ---- --·-

'--- --!-------- -----f------1--- 1------ - -------+------< 

¡ _ _e___¡_ __ , ___ --- ---- - - ___ l_ __ ---1----'------j 

COSTO 'l'O'l'l.,.L 94, 12 

~~:,:º' -- F=~ ,:f '.~+-:_~-:~~=~ .•.-_-·_-_---~-------4 
PORCE~n';,JE DE COSTO 1 25 9, ----~--------· 

ELABORO 
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3.4 PROCEDIMIENTO DE SERVICIO 

l. Comida y Cena.- Servicio emplatado diroctamente -

de la cocina principal y preparado aqu! mismo. 

2. Los meseros deben servir los platos enfrente del

cliente por el lado derecho y en igual forma los retiran. 

3. Resurtir stand de servicio con equipo, montaje de 

mesa y retirar los platos sucios. Esto es responsabilidad -

directa de los meseres. 

4. Azdcar, sal y pimienta deber~n estar montados en-

la mesa. 

S. Salsas embotelladas {catsup, inglesa, etc.) y -

mostaza son servidos de acuerdo al platillo que se deba aco~ 

pañar con estos condimentos. 

6. Pan y mantequilla. Para comida y cena el pan se

sirve caliente en canasta con servilleta de lino, haciendo -

un adorno de flor para mantener el pan caliente. 

7. Para carnes se utiliza un cuchillo de sierra. 

3. 5 PROCEDIMIENTO DE CONTROL _DE_ORDENT:S. 

l. El c~pitjn instala a los clientes on las mesas de 

acuerdo al volurr.cn de mesas que atienda cada mesero por est~ 

ci6n. 
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2. los capit3ncs hacen una relaci6n de los cubiertos -

surtidos durante su turno. 

3. Ci1pitanes y meseros toman orden en las comandas, -

llenando el formato. 

4. con la original abren el cheque y con la copia sur 

ten el pedido de alimentos y/o bebidas. 

s. Los jefes de turno (cocineros o jefe de cocina) -

controlan las comandas para surtir los pedidos de acuerdo a -

lo ordenado por el cliente. 

6. Los meseros recogen la comida y la sirven. 

7. Para cualquier orden extra se hace otra comanda y
se anota el nWnero de cheque con que se abri6 la cuenta. 

a. Los meseros deber~n estar al pendiente para servir 

al cliente postre y caf~. Preguntar si después de esto de--

sean algo m~s y en caso negativo inmediatamente presentar la

cuenta. 

9. El cajero totaliza y aplica los precios a los con

sumos en los cheques. 

10. Cuando el cliente paga la cuenta y lo hace con taE 

jeta de cr~dito, es responsabilidad del cajero comparar las -

firmas. 

11. El cajero asegura que la numeraci6n de los che--

ques sea la correcta y que tiene todos los cheques controlados. 
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12. El cajero debcrj hac0r un reporte diario donde -

relacione (cheques y ventas) por turno. 

3.6 PROCEDIMIENTO DE CONTROL INTE~~O DE COCINA. 

Una vez que las materias primas hayan sido checadas -

por el jefe de compras y se lleven al respectivo alrnac~n, so

lamente podr~n salir bajo requisici6n de cocina firmada por -

el jefe de la misma. 

Esta requisici6n la recibirá el jefe de compras, la -

revisará y firmará, con 6sta se autoriza al bodeguero a dar -

materia prima a la cocina. 

Despu~s de esto, la forma se regres~ al jefe de cam-

pras, quien as! sabrá al final del día las cantidades exactas 

que de cada artículo existen en almac6n y ast elaborar su pe

dido de compra al día siguiente para mantener siempre el in-

ventario en el nivel establecido y de acuerdo a la frecuencia 

de las compras. 
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C A P I T U L O IV 

ABASTECIMIENTO DE INSUMOS 

4,1 FUENTES DE ABhSTECIMIENTO, 

Para determinar los proveedores que abastecer~n nue~ 

tro restaurante, tuvimos que tener en mente algunas conside

raciones importantes corno son las siguientes: 

a) Su l!nea de producto que vende y si son aplica--

bles a nuestro negocio. 

b) Seguridad en los tratos. 

e) Informaci6n b~sica del proveedor (intermediario,

distribuidor exclusivo o produce directamente; su control de 

calidad, su gerente, teléfono, etc.). 

d) Puntualidad y seriedad de las entregas. 

e) Localización {oficinas e instalaciones) . 

f) Precios. 

9) Calidad (productos, aspectos de higiene, etc.). 
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h) Razones comerciales (descuentos, pagos, Rupcrvi

si6n de productos. etc.}. 

i) ReputaciOn. 

De acuerdo a estas condiciones tenemos la lista de -

proveedores y lfnca de productos que ofrece cada uno de ello& 

PESCADOS Y MARISCOS: 

CARNES: 

Productos del Mar Selectos 

Reforma 1322 

Tel. 25-06-76 

26-31-48 

Refrigeradores de Tepepan, S.A. de c.v. 

Pedro Moreno 368 Esq. Av. Los Laureles 

Zapopan, Jal. 

Tel. 33-27-25 

33-27-78 

Carnes Selectas de Sonora, S.A. (CARNESON) 

Mar Mediterr~nco 1318 

Tel. 41-42-99 

Carnes Finas de Sonora, S.A. 

Av. Vallarta 5152 

Tel. 21-18-82 y 22-26-59 
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ABARROTES: {latería, l~cteos, carnes frfas, frutas y verdu-

ras, pan y tortillas). 

Abarrotes El Abogado 

Para!so 1563 

Colonia del Fresno 

Tel. 12-87-31 

ABEJA, S.A. 

Abastecedores en Jalisco, S.A. 

Esq. Abeja y Mariposa 

Mercado de Abastos 

Tel. 21-24-12 

21-57-20 

REFRESCOS: 

HELADOS: 

Embotelladora La Favorita, S.A. 

Av. Vallarta 3300 

Tel. 16-62-10 

Industria EmLotelladora de Jalisco, S.A. (7UP) 

Av. Inglaterra 3089 

Tel. 21-14-14 

Helados Danesa, S.A. 

Marsella 570 

Tel. 30-21-93 



LOZA Y CUBIERTOS: 

CERVEZA: 

Cristalería Casa Rodríguez 

Garibaldi y Gral. Coronado 

Tel. 21-71-25 

Cervecería Cuauhtémoc, S.A. 

Vallarta 4401 

Tel. 22-22-02 

VINOS Y LICORES: 

Casa Rubio, S.A. 

Tolsá 535 

Tel. 25-23-24 

25-77-77 

Lutecia 

Hidalgo 570 

Tel. 13-20-29 

14-05-25 

4.2 MATERIAS PRIMAS A UTILIZAR. 

112 

La lista de materias primüs que se va a utilizar para 

la preparación de los platillos del mena es la siguiente: 

a) Pescados y Mariscos 

b) Ca!"neu 

e) Abarrotes 
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d} Productos !ácteos 

e) Frutas, verduras y legumbres 

f) Refrescos 

g) llcludos 

4.3 FRECUENCIA DE COMPRAS. 

La frecuencia de compras se estableci6 de la siguie~ 

te manera: 

a) Artículos de consumo corriente.- (latería, sumi-

nistros, azocar, sal, etc.). Se adquirirán dos veces por mes. 

Para estos artículos se mantendrá siempre un stock, de esta -

forma, cuando un artículo esté por debajo de un nivel establ~ 

cido, se comprará la cantidad necesaria para hacer que llegue 

al inventario tope. 

b) Carnes.- su adquisici6n se realizará tres veces -

por semana para utilizar como máximo tres días después de su

compra. 

e) Pollo.- Se realizará la compra dos veces por sem~ 

na. 

d} Pescados y Mariscos.- se adquirirá tres veces por 

semana. 

e) Frutas, verduras y legumbres.- Su compra se hará

dos veces por semana. 
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f) Lácteos.- Se realizará la adquisición semanalrne~ 

te, con excepción de la leche que se har~ diario. 

g) Refrescos embotellados.- Se comprarán cud~ ter--

cer d1a. 

Una vez recibida la mercancía por el Jefe de Com--

pras, ~ste procederá a su registro, enviando la hoja del mi2. 

mo a la oficina l' firmando la factura. 

Nuestro procedimiento de pago ser~ a 15 días des--

pués de la entrega de la mercancía. El proveedor enviará la 

factura para su contra recibo los días lunes de cada semana. 

La oficina se hará cargo de la programación adecua

da para el correspondiente pago. 

4. 4. PROCEDIMENTOS DE CONTROL DE COMPRAS Y l\L~IACEN. 

1\) CONTROL DE COMPRAS. 

Será necesario est.:iblcccr un sistema estricto que r!::_ 

quiere que el jcf e de compras tenga una amplia experiencia en 

compras y reccpci6n de alimentos. 

Diariamünte debe seguir una rutina establecida para

asegurar el mjy1m<1 de colidad y frescura en todas las adquisj_ 

ciones <iue t~s 1.1 siquicnt••: 

l. En h.:1sc :il lnvcnl<!rio rl''·:llizudo la noche .:i.nll·rjnr 
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y una vez verificdJ<l l.:;. dispo~i.ci6n de m.:i.l1_1 t-i.J. prin3, :¡l1nl(J -

con la predicción de ¡~latillos cl~boradJ pc:r el ch0cf, uJ je·

fe de compr.:is !'" .. J.brj lo que SL' tic1:e qul:' c0r.1prar. 

2. Enst..'guidn utiliza la forma de cotizaci6n d ... · merca 

do que tiene lu. inforrn.:i.clón de los artículos qu~ cad.:i provee

dor proporciona al restaurante, el jefe de cornt-iri:.lS, al comuni_ 

carse con ellos obtendr~ la cotizaciCSn de los difcrcnLcs pro

ductos. 

3. Har~ los pedidos en la forma correspondiente con

las cantidades deseadas y de acuerdo al precio mjs convenien

te. 

4. Rccibira y comprobará con la forma de pedidos, el 

peso, calidad y cantidad de lo que se ordenó al proveedor. 

Dcspu6s de chccildo el precio de los articules con la 

cotización de los mismos, el jefe de compras firmar~ ln factu 

ra al proveedor. La factura será trafda por ~ste al lunes si 

guiente con el contador para que sea expedido el contra reci

bo de la empresa y programar su pago a los 15 d!as. 

El jefe de compras elaborará un registro de la receE 

ci6n de art:r.culos que contenga los siguientes datos: 

a) artfculo~ 3uministrados 

b) cantidades 

e) nombre del proveedor 

d) fecha 

e) volumen total 

f) precio total 
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Esta hoja <l~ r~qistro se ~no~Qr~ a l~s d0 coli::acio

nes y pedido, cnvijndos~ el original al i1r·chivo de contabili

dad y la copia al archivo del jefe d~ corut;ras . 

.f_:r--ccdi2'::.!:'._t:_:~-~Ji.~_:=:0~_j_'=..- To;i~.1ndo en cuenta el

tipo de materia ¡~ri~~, se d~sign~r5 el almacenamiento adecua

do. Cada 6rca de a.L:h1cc:1aje b~n,1r.:1 sus rcqueeimicntos sanit~ 

rios particular0s. 

a) Bod0ga.- Producto indirecto o art!culos de larga

vida. Pil.ra csb~ tiµo d<J alr.cic6n se deberán considr::rar los si

guientes puntos: 

l. El espacio disponilJle debe estar bien ventilado 

2. Buena ilumin.;ici6n 

J. Limpio y protegido de plagas 

4. Cuidar de exceso de humedad 

5. El piso debe ser de concreto recubierto de mosa1 

ca 

6. El almac~n debe estar recubierto d·:! pintura lav~ 

ble 

7. Los artículos lejos de la purcd, ya que de esta

forma se f.:icilita 1.:1 limpieza y se climin.J. la p~ 

sibilidad de escondí te pd ra insectos 

8. Evitar la luz directa del sol para que 110 aumen

te la temperaturR en perjuicio de los artículos 

9. Los anaqueles y dcp6sitos para harina, cereales, 

granos y v0gctnlcs secos, deben ser resistentes

" la corrosil'ln. 
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b) Al.ac~n.:i.- ~!J3~rotcs &urtido a~ semand. Se e11cuc~ 

tr~ en la cecina para ~glli~ar el trabajo do los cocincroa.

Lc.~· ;:-:c.t.:::-ias p1-i:ncs s:i1..c:-i de lu. Lodcga con previa requisi---

ci:.:n. 

e) P~fri~cra_Jr.- Pnra ~!im~~tos pereced~ros o de -

::<.::.i.!. ¿_;.::e;: :··22ici:"1., ~,1lcs co::~o: c.:irnes y aves: pcsccido; -

r;·c .:~cto~ l~t·L~cs; frut~s ~·legumbres. 

Sic~~rc tener et1 1ncntc los factores de chequeo de -

U:i:.¡~c:·.:.turu. ~.c.L~cn::.d.J, 1~1 J impicza del refrigerador que sea -

f~cil de re3li~ar y que l~ cap.:icidnd de 6ste sea de acuerdo

il ) ·::::; ;-,(.,ccsid~:·.:;:_.3 de o¡,,:r¿:¡ci(in d~·l restaurante y nunca lle-

n:.:·lo ~·;s all~ d0 ~u c~p~cidad. Jiu.y que evitar el excesivo

~:.:-ir y c-t:,.:_·r,=:r Lle i~~'.3 pu•2rtas ya que permite la entrada de -

airr.: c~1l ie:ntl' C<:! ) .1 c,)cin¿j y esto puede .repercutir en la tcm 

d) c~~r~l3jor.- Para artfculos a largo plazo tales 

r· .. ~~y i~~ort.·11tc ~~Iicar lns siguientes puntos en

],;;. c:)~.rc.c:.(:1 c~·:·l c0:1·:0lador: 

2i·_:· ;::(· :--:...:·.t •. :1'.:.~· u~.: t.:.·1.1p·:::ratur.:i de 23.3 u. 17.7° 

2. c·.l~c~r los p~c~uctos en envases !Jropins para su 

c:~q~l~c±r~ ~· s~car del co11qel~dor solamente las 

e:;:.: i·:,.1~c-:-; f.!'"·-'.::.sus a us.1rsc p.1r;:i. reducir los -

c!i:~;,.¡ ·e ?:d ic ios. 

3. (;t:il12é1r lc:.1. rcgl.:1 de ";:rirr:c-raG cntradüs, prime-

ri:!s s21.: iJus". 
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Principios de Almacenamiento.- A pesar de la gran 

variedad d~ productos normalmente inventariados dentro del 

ramo del servicio de alimenta~, se pueden aplicar con ~xi

to unos cuantos principios gcn.~r~l~s que cubren a la rnayo

rfa de los tipos de <llin1entos. 

1) Siempre utilizar la regla de oro de que ''pri

mero entra, primero sale'', esto es muy importante, yd que

nas evitar~ p6rdidas en las mercancías d0 mucho tiempo al

macenadas. 

La mayor forma de garantizar esto, es util.izar el 

sistema de fechar las mcrc..Jncfas en el momento que son re

cibidas y colocarlas en la parte trasera del almac6n de -

forma gue se garantice L:i rcgL.1 antes mencionada. 

2) Siempre hay que alma.cenar los alimentos en las 

zonas disefiadas para almacenar, nunca d13jar los alimentas

en los pasillos o en otra zona, ya que resulta antihigi6ni 

co. 

3) Torl~s l~s mcrc~ncfit~ dcb0r1n conser\'Qrsc en -

cnvolutras limpias o reci~ir·ntes. Un~ er1,10lturn sucia pu2 

de contaminar el alimento cuando Sr' aLre. :.>.i no cxislen -

c0ndicioncs L'spc·r~ i .1 l 1..."'!5, s•-~ tc!1<l rj quf' cn\'O l vr'r 1 o~ produc

tos en mutL>rinlcs :1 !'? u1...-L'.l ele hurnt·cL·id c:1 l v.11:fo. 
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~E..~,~~~~! .. ;::_:L...!~l_.:~·- r~rt !::..:_:_1J;::::E._l:..~E·~ f Cic~:._:~. - ; .. Lci1-~:-

sc apljc.::ir.~ .::il9unof.. i'r~:icL·-1.i..n.ilt:to~, correcto.s d.~ _i~.n .• •.c.._.r_·,·'.-..--:

para .:?rt fculu:::0 e:-;p~:c::fict.:i~~. :;1_n ,_:1.LJt"CJ·~), h.1y ,;uc :--:Jc···1· nn

tar CJUL' JLS ti1 .l.'.-.JS r]..._ ,:-,l~r .. 1.:_·,_~na¡r;],•!;! (•, la::i ~cm¡·:v!·<·lt ll)-;';5 y -

una gufa g·~nvr.11 pard torn.:i.r~:1..' en cu.·:·,t.u dcnt!-u d ... ~1 pi v...:edi

miento de conscrvcJ.ci6n de ulimontos cr·1 un cst~blecimi0nto -

de alimentos y bebidas. 

~-- Las cdrnes dc•bcn a]n1.:iccnarsc lo untes ¡;a

sible dcspu(~ de que entren al eslablecimiento. Para la -

carne refrigerada se recomienda una temperatura de O a 2.2° 

c. 

La carne crudc:i deber.:i envolverse floja pur.:i. permi

tir la circulación del aire, la carne ya guisada SC:! envolv~ 

r~ Llcn restirada. 

Las carnes congeladas se deben mantener a una tem

peratura de -17.7°C o más baja. Habr.1 que envolverlos y s~ 

llarlos en pt1pel <t prueba de humedades para de este modo -

evitar quemaduras µor congclaci6n. Algunos productos como

el jam6n y el tocino nunca se deben congelar. 

Pollo v huevos.- Los pollos tienen que envolverse 

flojos y refrigerados ~ una temperatura de O a 2.2ºC y uti

lizarse como m~ximo ü los tr~s dfas de recibido. 

Los huevos f rcscos deben refrigerarse para conser

var su calid~d, asf como nunca lavarlos antes de colocarlos 

en el refrigerador ya qu8 se reduce su calidad. 

Pescados \' Mariscos.- Se dE.>ben refrigerar a OºC y

cubrir con hielo picado ~· de esta manera se podrjn conser--
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var durante tres dfas. 

Productos Ljctcos.- Estos productos deben estar -

siempre perfectamente tapados y ulmacenados lejos de fuen

tes de olor fuerte, ya que r~pidamentc los absorben. 

Es necesario una temperatura abajo de 4.4°C para

conscrvar su sabor y frescura. 

El queso.- Deber~ usarse dentro de los tres d!as

de haber llegado¡ la leche y la mantequilla conservar~n su 

calidad entre cinco y siete días despu~s de la fecha marc~ 

da en el empaque. Asegurarse de nunca dejar estos produc

tos a la temperatura ambiente, excepto cuando se est~n uti 
!izando para cocinar o se van a servir. 

Frutas.- La mayoría de las frutas se conservan -

mejor en refrigeraci6n, a una temperatura de 13 a 18°C, p~ 

ro no deben de lavarse antes de refrigerarse. Las frutas

c!tricas se conservar~n mejor a la temperatura de un cuar

to fresco. 

Verduras, vegetales y legumbres.- La mayoría de

las verduras, vegetales y legumbres se conservaran mejor -

bajo refrigeraci6n entre 4.4 a 7.5°C. 

Productos enlatados.- El almacenamiento de pro-

duetos enlatados deber~ hacerse de acuerdo a los requeri-

mientos generales paru el almacenamiento en seco. Sin em

bargo, es import~nt0 recordar que las latas son sujetos de 

deterioro de calidad y pu0<lcn ~charse a perder cuando se -

conscrviln demasiadil tiempo. 

Se recomiendJ una temperatura de 12 a 2lºC, en su 

almacenamiento. 
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Productos dP. grano para hornear.- La sal y el -

azttcar son virtualmente los anicos semialimentos que puc-

den almacenarse indefinidamente. Hay que tener cuidado -

con las pastas que pierden calidad si se mantienen mucho -

tiempo almacenadas. 
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C A P I T U L O V 

ESTRUCTURA ADMINISTRATIVA 

l. PLANEACION. 

a) Alcanzar las metas deseadas para el primer año 

de operaci6n. 

b) Obtener la utilidad de operaci6n proyectada p~ 

ra el primer año. 

e) Establecer estandares de servicio de acuerdo -

a la operaci6n del restaurante. 

d) Crear imagen en calidad y servicios. 

e) Elaborar manuales de operaci6n para cada área

del restaurante. 

2. ORGANIZACION. 

a) Establecer las posiciones de trabajo de acuer

do al organigrama ideal para la operaci6n dcl

rcstaurante y que cumplan su cometido. 

b) Elaborar descripciones de puesto para el pcrs2 

nal del restaurante. 

a) Estriblcccr un programa de entrenamiento efect_!. 



123 

va del person..il. 

bl Estimular y motivar a todo el personal para -

crear orgullo en el establecimiento. 

4.~. 

aJ Estandarlzar los costos de opcraci6n. 

b) Obtener informaci6n contable oportunamente pa

ra establecer control eficaz de la operaci6n -

del restaurante. 

e) Establecer control de compras de alimentos y -
bebidas. 

d) Estandarizar la calidad y presentaci6n de ali

mentos y bebidas. 

e) Reducir al mínimo las quejas de los clientes -

por servicio y calidad. 

f) Obtener la rotacl6n de inventarios en almace-

nes. 

g) Lograr operar con un máximo del 12% de invent~ 

rios en almac~n. 



5,l ORGANIGRAMA GENERAL. 

CONSEJO DE ADMINISTRACION 

GERENTE 

JEFE DE COCINA 

NESEOOS COCINERO COClNEl10 

COCINA COCINA 
FRIA CALIENTE 

l\YUlll\NTE DE COCINA 

MJZO 

SECRETARIA 

CON!'ADOR 

JEFE DE caJ 
PAAS 

BMMl\N 

ASISTENI'E 

DE PJ\R 

.... 
N ... 

¡ l 
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5.2 DESCRIPCION DE PUESTOS. 

La dcscripci6n de puestos tiene por objetivo dar -

a conocer las funciones y actividades de cada uno de los -

puestos de la organizaci6n. De esta forma cada integrante

de la empresa sabrá donde se encuentra dentro del organigr~ 

ma general, sus objetivos, sus funciones a realizar dentro

de su horario de trabajo, a qui~n reporta y a qui~n superv! 

sa en determinado momento. 
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CONSEJ~ ~E ADMINISTRACION: 

Formado por cinco personas. Son el cerebro de la 

Organizaci6n que tiene la misi6n de señalar, calificar y -

mejorar las activid~dcs de la empresa. Les corresponde i~ 

pulsar y moderar la vida de toda la negociaci6n. Son los

representantes legales de la empresa. Trabajan directamen 

te con el Gerente Gcner.:il. 

Las funciones bjsicas en las que se fundamentan las 

actividades que debe realizar el Gerente General del res-

taurante y sobre las cuales el Consejo de Administraci6n -

se basa para obtener un elemento costeable y efectivo en -

la Administraci6n para su emprG~a son la Planeaci6n, Orga

nizaci6n, Direcci6n y Control, las cuales son especifica-

das a continuaci6n: 



NOMBRE DEL PUESTO: 

DEPTO. A QUE PERTENECE: 

OBJETIVO DEL PUESTO: 

DESCRIPCION GENERICA: 

DESCRIPCION ESPECIFICA: 

GERENTE GENERAL DE A. Y D. 

GERENCIA 

Coordinar el elemento humano y materia, para obtener y -

mantener el mejor funcionamiento del negocio. 

Es responsable ante el Co:1sejo Administrativo de la efi

ciente org.:rniz.:ici6n de la empresa. Parñ el lo programa, -

organiza, integra, dirige y controla con la sola lin1itd

ci6n de las políticas y normas fijad.is prcviam0nt.c, Ja.s

actividades de todos los departamento~, auxJJinr1rlosc cr1-

su caso de los jefes de ~stos. 

- Revisa a.'3Untos pendientes y los or<len.:i scgtln sn irnpor

tancia a fin de desahogarlos en el curso del Uta. 

- Revisa y estudia la corres1Jondencia recibida turn~ndo

a los jefes respectivos la que ellos de!Jan contestar,

con las instrucciones apropiadas. 

- Contesta de inmediato la correspondencia que amerite -

que él personalmente lo haga, dictando a su se•:retñria. 

- Atiende o hace llamadas telef6nicas sobre asuntos muy

di versos con clientes especiales, compel:idoros, aseso

res, etc., con miras principalmente de RelucioncR Ptl-

blicas. 

- Celebra acuerdos con sus colaboradores a fin de dar y

recibir informaci~n, tomar decisiones, resolver d~das, 

etc. 

.... 
N ..., 



Estudia pr0blomas de rr.uy deversa !ndole, solicitan 
do para tal efecto la informaci6n que considero nf: 

ces.:iria. 

Actoriza documentos, cr~d!tos, otc. dentro de las

normas y polttir:.:i.s prefijadas al respecto. 

Recibe al p~blico que acude a su oficina a tratnr

aeuntos varios, cuando la !ndolc de G.stos lo amcr.f. 
te. 
Revisa y firi~~ la correspondencia que se origina -
en los altos nlvulcs de la empres~. 

Acuerda con el Consejo de 1\dministrnci6n, para re

cibir instrucciones, aprobar planes, presupuestos, 

etc. as! como para proporcionar informes y comen-

tar reportes. 

Toma parte en las reuniones del Consejo de Admini~ 

traci6n. 
Acude a las juntas del Consejo de AdministraciOn, 
Trabaja en la elabor~ciOn de presupuestos y revisa 

estados financieros. 
Participa en congresos, convenciones, asambleas, -

etc. que considere ventajosas para aumentar el --
prestigio de la empresa. 
Prepara informes sobre asuntos espec!f icos encerne~ 

dados por El Consejo de AdministraciOn. ..... 
"' "' 



RESPONSABILIDADES 
GENERALES: 

REPORTA A: 

SUPERVISA A: 

- Planear, organizar y controlar los sistc1nas admini~ 

trativos y de operación del restaurante, 

- Cre~r una nueva imagen institucional que de por re
sultado un buen nivel de ventas. 

- Supcrvisi6n de las ~reas operativa~ del restaurante. 

- Administrar ~n forma efectiva los fondos üel nego--

cio. 
- Provocar y sostener relaciones Ralud~blcs con accio

nistas, instituciones de cr6dito, r~ovc0dor0s, p~rso 
nal de la empresa y pdblico en gcner~l. 

Consejo de Administración. 

Contralor, capitan de meseros, jefe de cocina y bar

man. 



NOMBRE DEL PUESTO: 

DEPARTAMENTO: 

OBJETIVO DEL PUESTO: 

DESCRIPCION GENERICA: 

DESCRIPCION ESPECIFICA: 

SECRET/\RIA. 

Pertenece al GERENTE de A y B. 

Asistir al Gerente con el trabajo de la oficina. 

/\uxilia el trabajo del Jefe de Personal tomando dis 

tados taquigr~ficamente, haciendo transcripciones -

mecanográficas, llevando el archivo, recibiendo PªE 

sonal y recados e interviniendo en algunos trámites 

de la Selección de Personal y formulaci6n de concerr 

traciones y estadísticas. 

- Toma taguigr~f icamente los dictados del Jefe de A 

y B haciendo la transcrípci6n mecanogr~f ica de -

los mismos. 

- Contesta correspondencia sencilla que se le enco

mienda, copia art!culos o estudios que se le señ~ 

len, etc. 

- Pasa al est~ncil boletines, circulares, etc. ord~ 

nados por el jefe. 

- Despacha oportunamente la correspondencia revisa~ 

do previamente direcciones y franqueo postal. 

- /\bre expedientes de archivo a e/u de los trabaja

dores y concentra oportunamente en ellos todos -

los documentos señalados. 

- Proporciona, de acuerdo con las instrucciones del 

Jefe de Personal, los expedientes del archivo que 

puedan requerir otros departamentos anotando los-

~ 

w 
o 



documentos que se extraigan de ~l en formas esp~ 

ciales de control. 

- Archiva la correspondencia del departamento, 11~ 

vando minutarin y registro del mismo. 

- Abre a cada trabajador tarjetas especiales por -

sistema Kardex con los datos señalados en las -

mismas, cuidando de anotar oportunamente en ---

ellas las dem~s circunstancias que comprenden, -

tales como vacaciones, faltas, cambios de pues-

to, etc~ 

- Atiende a las personas que se presenten en el dE 

partamento pidiéndoles sus datos nombre, asunto, 

etc., antes de pasarlas con el Jefe: tornando sus 

recados en formas especiales en los casos de que 

áste no pueda recibirlos o esté ausente~ 

- Atiende las llamadas telefónicas, tomando nota -

de los recados cuando su jefe no puede contesta! 

las y comunica a 6ste con las personas que le i~ 

dique, a cuyo efecto mantendrá al d!a el directg 

rio de contactos del departamento. 

- Checa tarjetas de empleados. 

- Cuida de anotar en la agenda de negocios pendie~ 

tes del departamento los que resulten de sus ge~ 

tienes, recordando oportunamente a su jefe los -

que debe de desahogar, 



f:ESPOliSi,fJ I!,!DADES 

GEt:ERALES: 

P.EPOR'rt. A: 

- Cuida de que se haga la limpieza de la oficina -

as! como de su presentación y orden. 

- Recibe a los solicitantes de trabajo y los instr~ 

10 sobre la forma de llenar la solicitud de em--

pleo, citándolos despu!!s para la entrevista prG-

via a una hora fija y ayuda a la Selecci6n de Pe~ 

sonal. 

- Concentra los datos relativos de los trabajadores 
en las tarjetas Kardex. 

- Contestar teléfonos. 

- Llevar a cabo el papeleo de oficina. 

- Manejar archivo. 
- Re~lizar todo el trabajo encomendado por el Gere~ 

t.e. 
Realizar cualquier otra actividad de servicio si
milar o conexa, en colaboraci6n con el jcf~ o que 

le encomendare éste. 

- Recabar los ucuerdos del Gerente de la empresa en 

su ausencia, en los casos m!s urgentes y de vigi

lar que se ejecuten. 

- Gerente General. 



NOMBRE DEL PUESTO: 

VBIC/\CION: 

OBJE'rIVO DEL PUESTO: 

DESCRIPCION GENERICll: 

DESCRIPCION ESPECIFICA: 

Ci\PITAN DE MESEROS 

Area de Servicio 

Vigilar el buen funcionamiento del éfrea de servicio 
11 y 8, 

Es el rnsponsable ante el Gerente A y D del pcrfe~

to funcionamiento del restaurante en servicio. 

~:.Hace uso diario de la lista de rcvisi6n que la G~ 
rcncia de A y B ha qir~do, la cual i11cluyc la su

pervisi6n de: 

a) asco general del lugar 

b) material y equipo completo 

e) montaje correcto 

dl mantenimiento general del lugar 

e) masica ambiental 

fJ suministros suficientes en las est~ciones 

g) mise en place completo 

h) personal completo: meseros, garroteros, cajero, 

cocineros 

i) limpieza del personal y gafetes puestos 

j) suficientes cheques y comandas 

k) suficientes mends limpios 

1) personal enterado de la especialidad del 6fo 

m) asignaci6n de mesas a. los meseros 
~ 

w 
w 



n) reservaciones de mesas 

- Es responsable de la supervisi6n del cumplin1iento 

de todos los procedimientos y normas establecidas 

por la empresa en el restaurante o bar. 

- Debe recibir a la clientela con cortesía y aconip~ 
ñarla a la mesa, teniendo especial cuidado en di~ 
tribuirla en forma organizada, es decir, evitando 

cargar el trabajo en una estaci6n, el no hacerlo

afecta el buen servicio y crea enemistades y des

contentos. 

- Toma la orden ü.l cliente, si0mpre tomando una po~ 

tura de vendedor, es decir, sugiriendo un aperit! 

va, un vino de mesa, alguna especialidad, et.e. 

- Debe conocer a Ja perfecci6n los ingredientes de

tod~s los platillos, asi como sus tiempos aproxi

mados de preparaci6n. 

- Entrega la comanda al mesero y supervisa que sea

surtida en la cocina o bar a la mayor brevedad p~ 

sible. 

- Supervisa el servicio que se brinda en el restau

rante o bar a su cargo, 

- Supervisa con rigurosidad las medidaz de control

en el restaurante o bar especialmente las cuentas 

y comandus. .... 
"' ... 



- Supervisa las porciones y presentaci6n de los pl~ 

tillos que salen de la cocina y devuelve los que

considcre adecuados. 

- Supervisa el cobro correcto de las cuentas. 

- Supervisa la eficiencia de la cajera. 

- Cuando los clientes se retiran, se encarga de de~ 

pedirlos, evalrta el servicio y los invita a regr~ 

sar pronto. 

- Mantiene un ambiente de cooperaci6n entre el per

sonal del comedor o bar. 

- Mantiene una comunicación constante entre su:; su

bordinados y 1!1. 

- Entrena al personal de nuevo ingreso. 

- Participa como instructor en programas de capaci-

taci6n y adiestramiento del personal. 

- Cuida que el personal a su cargo no forme grupos, 

ni se ausente de sus 4reas de trabajo sin causa -

justificada, 

- Evita llamar la atenci6n a sus sobordinados en -

presencia de los clientes. 

Debe hacer los cambios que sean necesarios con el 

fin de obtener mejor coordinaci6n entre su perso

nal, para formar parejas que se acoplen la m~jor

posible en el servicio. .... 
w 

"' 



Es responsable de hacer requisiciones del material 

faltante para el servicio. 

Recibe quejas de los clientes y busca su soluci6n. 

- Cuando hay en el restaurante al9t1n cliente impor-

tante, el mismo capit~n puede realizar las funcio

nes de mesero o asignarla al cliente el mesero me

jor preparado. 

- En banquetes o algOn evento especial, es el respon 

sable de la presentaci6n de la cuenta al cliente. 

- Asiste puntualmente a las juntas del departamento. 

- Toma lista de asistencia. 

- Asigna turnos de trabajo. 

- Distribuye días de descanso. 

- Programa vacaciones. 

- Aplica suspensiones. 

- Autoriza tiempo extra. 

supervisa que el material y equipo se encuentre en 

el lugar previamente asignado para evitar p6rdidas, 

al cerrar el restaurante. 

- Conoce y aplica las técnicas de flameado, trinchado 

y deshuesado. 

- Conoce los diferentes tipos de montaje de mesas pa

ra banquetes. 

Elabora y revisa el preGupuesto de ventas y gastos. 

- Supervisa la existencia de manteles y servilletas. 



RESPONSABILIDADES 

GENERALES: 

REPORTA A: 

SUPERVISA A: 

- Checar t.arjcta <le entrada y salida de empleados 

- Recibir y asignDr mesas a los clientes. 

- Ver que todo el equipo del restaurante cst6 en-

ordcn. 

- Recibir corte del cajero y depositarlo en la e~ 

ja de seguridad. 

- organizar ~ todo el personal del resl~11rante. 

- Coordinar con el jefe de cocina la rapidez de -

la salida de los platillos. 

- En ausencia del Gerente o Jefe de Compras, po-

dr~ autori~ar las requisiciones de almacén. 

Gerente de Alimentos y Bebidas. 

Meseros. 



NOM!lRE DCL PUESTO: 
UBIC/l.CLON: 

OBJETIVO DEL PUESTO: 

llESCHIPClON GENElUCA: 

DESCRlrCION ESPECIFICA: 

MESERO 

AREA DE SERVICIO 

Ser el punto clave de venta en el restaurante. 

- Es respons<lblc de la buena atención en el servicio 
a los clientes. 

- Limpia y monta las mesas. 

Recoge pL1tillos de su orden en cocina y los acom2 

da en su charola. 

- Levanta mul;;:'rtos y los lleva a la zona de lavado. 

- Se presenta al trabaio debidamente aseado tanto ol 

cuerpo como el uniforme. 

- Conoce el uso correcto de la terminolog!a usada en 

nliment·os y bebidas. 

- Limpit1 mesas, estaciones de servicio, cenic~ros, -

candeleros, menCis, lc1mpara.s de mc.sa. 

- Es responsable del correcto montaje de las mesas. 

- Conoce el correcto manejo de la loza y lu cristal~ 

r!a para evitar roturas. 

- Acomoda los clientes en las mesas. 

- Sirve agua en las copas de los clientes. 

- Conoce perfectamente los platillos del ment1 asi e~ 

me el tiempo do elaboraci6n y los ingredientes co11 

que est~n preparados. 



- Sugiere especialidades de l~ casa. 

- Trnta de aprender los nombres de los clientes y sus 

preferencias, 

- Presenta la carta. 

- Toma 6rdcncs, 

- Conoce las temperaturas usuales ¡lara servir el vi~o. 

- Co11oce la forroa de abrir y servir los vinos. 

- Conoce el flameo correcto de las carnes. 

- supervisa el trabajo de sus a~·udantes (ga1·1·otero) . 

- Sirve los alimentos en la mesa. 

- Conoce y aplica las diferentes t~cnicas de trincnado. 

- Solicita al cajero la cuenta del cliente. 

- No toca dinero directamente con las manos. 

- Asiste al cliente cuando va a abandonar el restaurun-

te. 

- Supervisa que el "mise en placeº tenga todo lo indis_ 

pensable y lo hace !l. 

- Alista el carrito pastelero. 

- Coloca en las mesas todo lo indispensable segOn la ºE 
den del cliente, salsas, limones, galletas, pan, cri~ 

taler!a especial, cubiertos especiales, cte. 

- Sirve mantequilla. 

- Llena las copas de agua de los clientes. 

- Se asegura de que las sillas se mantengan limpiad. 

- Limpia mesas, estaciones de servicio, ceniceros, can-

.... 
w 

"' 



HESPONSABILIDADES 

GENERALES: 

REPORTA A; 

deleros, menas, charolas, etc. 

- Cambia las velas de los candeleros. 

- Cambia blancos sucios por limpios. 

- Dobla servilletas. 

surte las estaciones de servicio: sal, azttcar, sal
sas, cubiertos, servilletas, agua, etc. 

- Conoce el flameo y preparaci6n de ensaladas. 

- Es responsable de tomar las órdenes de las mesas p~ 

ra surtirlas en la cocina. 

- Es responsable del montaje de las mesas. 

- Es responsable de servir correctamente y dar un ---

buen servicio a los comensales. 

Capit&n de rnuscros. 

.... .... 
o 



NOMBRE DEI, PUES1'0: 

UBICACION: 

OBJETIVO DEL PUESTO: 

DESCRIPCION GENERICA: 

DESCRIPCION ESPECIFICA: 

JEFE DE COCINA. 

COCINA. 

Organizar la cocina del restaurante. 

Es responsable de la dirección y supervisión de las -
actividades que se lleven a cabo en la cocina durante 

un período determinado y de elaborar el mona. 

- Dirige, supervisa y controla las funciones de: 

a) producción de platillos 
b) limpieza y mantenimiento del equipo 
c) control de materias primas 

- supervisa la ejecución de las políticas referentes
ª la calidad y presentación de los alimentos. 

- Asigna "l' supervisa tareas del persona 1 a su cargo:
cocineros, ayudantes, etc~ 

- Programa la elaboraci6n de alimentos en eventos es
peciales. 
Supervisa que la salida de alimentos de la cocina -
sea segQn el sistema de comandas. 

- Requisita materia prima al almac6n. 
- supervisa el funcionamiento total de la cocina. 
- Analiza los resultados de la operaci6n. 



RESPONSABILIDADES 

GENERALES: 

REPORTA A: 

SUPERVISA A: 

Ayuda en la contrataci6n del personat de cocina. 

- Elabora presupuestos. 

- Revisa la calidad de los platillos. 

- Entrena sobre c6mo elaborar y sazonar los platillos, 

a su personal. 

- Hacer requisicíones al alrnac~n. 

- Controlar el personal a su cargo. 

- Asignar labores al cocinero y auxiliares. 

- Ver que se cumpla con los estandares de calidad. 

Coordinarse con el Capit~n de Meseros para dar rapi

dez al manejo de platillos, 

- Recabar las copias de la comanda y entregarlas al f! 
nalizar el d!a al Capit!n de Meseros. 

Gerente de A y B. 

Cocineros, pastelero y ayudantes de cocina, lavapla

tos y mozo. 



NOMBRE DEL PUESTO: 

UBICAClON: 

OBJETIVO DEL PUESTO: 

DESCRIPCION GENERlCA: 

OESCRJPCION ESPECIFICA: 

COCINERO 

COCINA 

!CALIENTE) 

Preparar platillos solicitildos. 

Es responsable ante el Jefe de cocina dó 1~ prepara

ci6n de ~limentos en la c0c1na calicnt~·. 

- Conoce l 1 •s tiempos de c•'c 1 miento óe 1 os i1 l imcnt0s. 

- Conoc<. lPl ica las técn1cas para as<1r y horneit1. 

- Conoc1· la~ recetas estanriar de coc-ina.. 

- Conoce las técnicas para evaluar por mcrtio del ---

olor, color () sabor, de los alimentos en nial esta

do. 

- Conoce los t- 1 pos de cortes en las can1t:.-s. 

- Conoce y aplica t6cn1ca~ para almacenar alimentos. 

- Evita el desperdicio a~ material sobrante al ela-

borar platillos. 

- Aplica las t6cnicas de rotaci6n de inventarios. 

- Verifica que su ayudante tenga listo el material -

necesario. 

- Supervisa el trabajo de su ayudante. 

- Requisita meteria prima ~l almacén, previa ~utori-

~aci6n del Jefe de cocina. 

- Requisita materiales y equipo aJ Jefe de cocina. 



RESPONSABILIDADES 

GENERJ1LES: 

REPORTA A: 

SUPERVISA A: 

- Responsable ante el Jefe de cocina de mantener el 

costo de A y B seg~n lo presupuestado. 

- Revisa diariamente el refrigerador y congelador a 

fin de que sean usados y aprovechados correctarne~ 

te los sobrantes de alimentos del día anterj.or. 

- Elabora salsas: pimienta, bolognesa, vcrd~, gravy, 

etc. 

- Elabora platillos de todos tipos (calientes). 

- Conoce y aplica las técnicas de decoraci6n de los-

platillos. 

- Elaborar lo requerido por las comandas. 

- Desarrollar las labores asignadas por el Jefe de -

cocina. 

- Mantener en orden su ~rea de trabajo. 

- Informar ul Jefe de cocina de los artículos que n~ 

cesite. 

Jefe de Cocina. 

Ayudante de cocina. 



NOMBRE DEL PUESTO: 

unICl\ClON: 

OBJETIVO DEL PUESTO: 

DESCRIPCION GENERICI\: 

DESCRIPCION ESPr;CIFIC/\: 

COCINERO 2 (FRIO) 

COCINI\ 

Preparar platillos solicitados. 

Es responsable ante el Jefe de cocina do la prepara

ción d~ alimentos en lo cocina. 

- Caneco las recetas estandar de cocina. 

- Conocü y aplica l.:J.s técnicas de dccoraci6n de tJlu-

tillos. 

- Conoce la correcta prep~raci6n de los platillos -

fríos del men(i. 

- Prepara cnsuladas: pollo, camarón, ,,_1tt1n, verduras, 

cte. 

- Prcpnra cocteles: frutas, camarones, aguacate, etc. 

- Elabora salsas: mexicana, mil islas, francesa, t~~ 

tara, roquefort. 

- Revisa dinriamcnte el refrigerador con el fin de -

que todos los alimentos o salsas del dta antcrior

sean usados y aprovechados correctamente. 
- Elabora 6rdcncs de carnes frías para botanas. 

- Controla y si~ve a las meseros los siguientes ali-

mentos: plato de frutas, piña fresca, fruta en ri.!

m!bar, pies, pasteles, flanes, gelatinas, et~. 



RESPONSABILIDADES 

GEl!ERALES: 

REPORTf, A: 

- Requisita materi~ prim~ al almac~n pr~vi.a autori

zaci6n· del chef. 

Responsable ante el chef de 1nantener el costo d0-

A y B segtln lo presupuestado. 

- Elaborar lo requerido por l~s comandas. 

- Desarrollar las labores asignadas por el chef. 

- Mantener en orden su 6rcA. de tr<Jbajo. 

- Informar al jefe de coci:ia de los <J.rt.ículos que -

necesite. 

Jefe de Cocina 

Ayudante de Cocina. 



NOMBRE DEL PUESTO: 

UBICACION: 

OBJETIVO DllL PUESTO: 

DESCRIPCION GENERICA: 

DESCRIPClON ESPECIFICA: 

RESPONSABILIDADES 

GENERALES: 

Pi\STI.:LERO. 

COCINA. 

Prepurar panadería y reposter!a. 

Es responsable ante el Jefe de cocina de la prepar3-

ci~11 de panader!a y repostería solicitados. 

- Prepara pasteles, pan dulce, postres especiales, -

flilnes, galletas, dulces y confituras al servicio

dcl mena del d!a. 

- Prepara salsas dulces, aderezos especiales, cremas 

pustcleras y glazas para pastelería y confituras. 

- Surte los carros de postres diariamente. 

- Controla inventarios de pastas y faltes para prep~ 

rar pastelería y postres. 

- Adorna y decora los postres y pastelería en gene-

ral. 

- Mantener un stock inventario de mantequillas, mar

garinas, mermeladas, coberturas de chocolate, azrt
car glass y morena, harinas, fruta en almíbar, ja

rabes especiales, blondas, capcillos y papeles es

peciales para producci6n. .. 
"' 



REPORTA A: 

GUPERVISI\ A: 

- Controlar y reportar su producci6n diaria al Jefe -

de Cocina. 

- Controlar las materias prim~s que usa para su pro-

ducci6n. 

- Mantener limpia su <'i'rea de trabajo y utensilios. 

Jefe de Cocina. 

Ayudante de Cocina. 

... .., 



NOMBRE DEL PUESTO: 

L•BICllCION: 

OBJETIVO DEL PUESTO: 

DESCRIPCION GENERlCA: 

DESCf11PC'IO~ ESPECIFICA: 

AYUDANTE DE COCINA 

COCINA 

Au~iliar a los cocineros. 

Asesora a los cocineros en la elaborac1~n de alimen 

tos. 

- Enciende estufas y hornos. 

- Prepara guarn1c1ones. 

- Calienta salsas y alimentos y los coloca er su l~ 

gar. 

- Ayuda al cocinero en las preparaciones. 

- Ayuda al cocinero en la provisiOn de alimentos en 

baño marra y refrigeradores. 

- Mantiene limpio el lugar de trabajo sus utens1-

líos. 
- Ayuda en la preparaci6n de ensaladas. 

- Elabora salsas y mayonesa. 

- Rebana carne. 

- Escalfa iitomate. 

- cuece zanahorias y limpia legumbres. 

- LimpJ.a fruta . 

- Elabora flanes y gelatina. 

- Revisa la existencia de materia prima. ... 
"' 



RESPONSADILIDADES 

GENERALES: 

REPORTA /.: 

- Prepara bebidas fr!as no alcoh6licas. 

- Proporciona a los meseros: ju9os, fruta en almíbar, 

galletas, helados, leche, cremas, jarabe natural, -

te helado, caf6, refrescos. 

- Mantener limp1u la cocina. 

- Lavar. 

- Recoger artículos de almac~n. 

- Realizar labores de cocina que le sean asignadas. 

Coc1nc.·ros. 



NOMBRE DEL PUESTO! 

UDICACION• 

OB,JETIVO DEL PUESTO: 

DESCRIPCION GENERICA• 

DESCRIPCJON ESPECIFICA: 

LAVAPLATOS. 

AREA DE COCINA. 

Mantener limpia loza, ollas y cristalería del resta~ 

rante. 

Es responsable ante floor steward de lavar, secar y

acomodar la loza, ollas y cristalería del restauran

te en la cocina. 

- Conoce y opera la m~quina para vajilla y cristale-

ría. 

- Aplica los productos para limpieza. 

- Controla la temperatura de la m~quina. 

- Acomoda loza y cristaler!a por tamaños. 

- Reparte loza y cristalerta limpia en la cocina y -
el bar. 

- Limpia el plaqu~ y los pule. 

- Lava ollas, cacerolas, marmitas, etc. 

- Solicita al departamento de compras algunos sumi--

nistros necesarios para su departamento tales corno: 

carb6n, leña, gas, alcohol líquido y s6lido, deter

gentes. 

- Acomoda envases vacios de refrescos, CBrvezas y vi

no. 



HESP0!!SMJILI Ol1DE:S 

GENERALES: 

nr:POHT!. A: 

Atiende peticiones de cocina y restaurante para pr2 

porcionarles el equipo necesario. 

- Hace inventarios de existencia o pérdida de: crist~ 

ler!a, loza, plaqu~, suministros. 

- Lleva control de las roturas. 

- Es responsable de lavar loza, cristalería y pla1u6. 

- Es responsable del inventario de cristalerta, l<JZ~1-

y plaqué. 

- Es responsable de limpiar su área de trabajo. 

- Es responsable de informar descomposturas de máqui-

nas que maneja. 
Encargado de la fumigacidn de las cocinas. 

Jefe de Cocina. 

.... 
l.n .... 



NOMBRE DEL PUESTO: 

UilICACION: 

OBJETIVO DEL PUESTO: 

DESCRIPCION GENERICA: 

OESCRIPCION ESPECIFICA: 

AUXILIAR DE LIMPIEZA. 

AREA DE COCINA Y RESTAURANTF.. 

Mantener limpia la cocina y el rcstaurai1tc. 

Es responsable de limpiar pisos, paredes y m~quin~s 

en la cocina y mantener limpia el ~rea de restaurant. 

- Lava y desinfecta la m~q11ina lavndora de platos. 

- Limpia muebles de descarga. 

- Limpia azulejos, tarimas, piso y lavabos. 

- Acomoda canastillas, hiel eras, limpiones y escob-:i.s. 

- Lava filtros, espreas, cortinas de .la m.'.iquina lava-

dora de platos. 

- Lava planchas~ parrillas, salamandras, baílo Marf~,-

mucbles de acaro, aceiter0s y repisas, 

- Lava tarimas y pisos de cocina. 

- Lava piezas de acero inoxidable. 

- Lava escaleras. 

- Limpia azulejos, 

- Limpia el cochambre de las estufas. 

- Lava muebles de madera, hornos, parrillas, vapore--

ras y refrigeradores. 

- Limpia bodegas. 

- Prepara el caf~. •.n 
t .. ) 



RESPONSl\BILIDl,DES 

GENERALES: 

REPORTA A: 

Limpia el pisa, alfombras, l~mparas del ~rea de -

servicia. 

- Es responsable de mandar limpiar cortinas, mante-

les, servilletas del restaurante y de acomodarlos. 

- Solicita al departamento de compras los suminis--

tros que necesite para la limpieza. 

- Mantiene saludables y limpias las plantas de orna

mento del restaurante. 

- Engrasa maquinaria. 

- Es responsable de lavar máquinas de cocina, 

- Es responsable de lavar mobiliario y equipo de re! 

taurante y cocina. 

Es responsable de limpiar pisos, paredes y alfom-

bras de cocina y restaurante. 

Jefe de Cocina, 

.... 
"' w 



N0Ml1RE DEL PUESTO: 

lJBICi\CION: 

OBJETIVO DEL PUESTO: 

DESCRIPCION GENERICA: 

DESCRIPCION ESPECIFICA: 

CONTADOR 

CONTABILIDAD (DEPTO) • 

Establecer sistemas contables y financieros, vigilar 

su correcta aplicaci6n en el negocio. 

Supcrvisnr el funcionamiento del departamento de CO,!! 

tabilidñd. 

- Hace revisí6n Ce p6lizas de ingresos, egresos, ba,!! 

ces, etc. 

- Elnbora p6lizas de ajustes mensuales. 

- Elabora los estados de resultados. 

- Autoriza pagos de la caja. 

- Elabora el Balance General. 

- Elabora declaraciones de impuestos mensuales y anu~ 

les. 

- Hace pagos por licencias, permisos. 

- Elabora p6lizas de almacén general. 

- Revisa libros de Diario y de Mayor. 

- Hace conciliaciones bancarias. 

- Hace conciliaciones de cuentas de resultados. 

- Hace conciliaciones a cuentas de balance. 

- Verifica conciliaciones de cuentas de proveedores y 

clientes. 



RESPONSADILIDADES 

GENERALES: 

REPORTA A: 

SUPERVISA A: 

- Autoriza la nómina. 

- EfectOa calculas por depreciaci6n y amortizaci6n. 
- Integra presupuestos. 

- Guarda documentos importantes para el restaurante: 

pagarés, cheques, pólizas de seguros, acciones. 

- Archiva. 

Supervisar el registro de las operaciones contables 

diarias. 

- Elaborar estados financieros. 

- Mantener informado al Gerente de la situaci6n fina~ 

ciera del restaurante. 

- Determinar las obligaciones fiscales y hacer los 

pagos correspondientes de n6mina. 

- Realizar programaci6n y pago a proveedores. 

- Checar reporte diario de cajero y jefe de compras. 

- Llevar archivo contable. 

Gerente de A y B. 

Jefe, de Compras y Cajero. 



NOMBRE DEL PUESTO: 

UBICACION: 

OBJETIVO DEL PUESTO: 

DESCRIPCION GENERICA: 

DESCRIPCION ESPECIFICA: 

JEFE DE COMPRAS. 

DEPTO. DE CONTABILIDAD. 

Mantener abastecido al restaurante de toda la materia 

prima y art!culos necesarios para la operaci6n del -

mismo. 

Es responsable ante el Gerente General, de las com--

pras que el hotel debe hacer en cuesti6n Ge alimentos, 

bebidas, suministros. 

- Selecciona a los proveedores del restaurante de --

acuerdo con las siguientes características: calidad, 

bajo precio, buen servicio, mejores facilidades dc

pago. Labor en forma constante. 

- Establece en coordinaci~n con el Gerente General 

las políticas de compras. 

- Proporciona a la Gerencia y al Contador las repor-

tes e informes que le soliciten. 

- Vigila la conservaci6n de los m&ximos y m!nimos au

torizados, para la correcta rotaci6n de inventarios. 

- Formula los pedidos a los proveedores. 

- Verifica que las entradas a los almacenes sean lus-

requeridas en el pedido: cantidad, calidad y precio. 



- supervisa diriamente que todos los pedidos sean -

surtidos con oportunidad, 

- Elabora el cat4logo de art!culos, incluyendo su e~ 

pecificaci6n estandar de compras. 

- Elabora el cat4logo de proveedores anotando clave

del proveedor, nombre, direcci~n y tipo de artícu

los que vende. 

- Establece procedimientos para solicitud de compras, 

modificaciones y cancelaciones y las notifica al -

Contador. 

- Registra informacidn de: 

a) solicitud de cotizaciC'.in 

b) cat4logo de proveedores 

c) cat4logo de art!culos 

d) control ,Je compras por art!culo 

e) requisici6n de compras 

f) pedido 

g) modificación de pedido 

hl cancelaci6n de pedido 

i) control de compras a proveedores 

jl reporte de ahorros en compras 

- Selecciona y capacita, supervisa y evalaa al perso

nal a su cargo. 

- Participa en la elaboración y revisión del presu--

puesto de gastos del Departamento de Compras. 



RESPONSABILIDADES 

GENERALES: 

REPORTA A: 

SUPERVISA A: 

- Establecer contacto con proveedores. 

- Realizar los pedidos necesarios. 

- Controlar el nivel de existencias de acuerdo a los 

estandares establecidos por 4!1 y la Gerencia. 

- Autorizar las entradas y salidas. 

- Supervisar al bodeguero y asignarle labores. 

- Checar la recepci6n de materias primas en cuanto a-

le que se pidi6. 

Contador. 

Bodeguero. 



NOMBRE DEL PUESTO: 

UBICACION: 

OBJETIVO DEL PUESTO: 

DESCRIPCION ESPECIFICA: 

CAJERO. 

DEPTO. DE CONTABILIDAD. 

Captar los ingresos provenientes de las ventas de -

restaurant. 

- Conoce el manejo de la m~quina registradora, la -

sumadora o la calculadora. 
- Pone la fecha correcta en la mc!lquina registradora. 

- supervisa que los materiales y papeler!a se encue~ 

tren completos; sellos, hojas de informes, hoja de 

propinas, comandas, etc, 

- Recibe el fondo fijo de caja, 

- Autoriza las comandas de los meseros para que las-

surtan los cocineros o cantineros. 
Supervisa que no se sirvan alimentos o bebidas sin 

la comanda autorizada. 

- Autoriza y maneja el control de cheques. 

- Recibe de los meseros los pagos hechos por los ---

clientes. 

Recibe tarjetas de cr~dito y supervisa su validez. 

- Paga a los meseros las propinas. 
Lleva el control de las propinas 

- Lleva el control estad!stico de: 

cubiertos servidos 

pagadas. 



nESPONSABILIDADES 

GENERALES: 

REPORTAR A: 

platillos vendidos 

ventas por mesero 

ventas de vinos 

- Al terminar su turno realizar el corte de caja. 

- Hace informe debidamente conciliado contra la cinta 

de auditoría de su m~quina registradora y lo env!a

al Contador. 

- Checar, totalizar cuentas y rocibir el pago de lan

mismas. 

- Hacer su rclaci6n de ingresos y anexarlos al sobre

de valores que entregar4 al supervisor. 

Contador. 



NOMBRE DEL PUES~'O: 

UBICACION: 

OBJETIVO DEL PUESTO: 

DESCRIPCION GENERICA: 

DESCRIPCION ESPECIFICA: 

BODEGUERO. 

DEPTO. DE CONTABILIDAD (Area de Almacén). 

Asistir al Jefe de compras en el manejo del almacén. 

Es responsable ante el Contador del manejo del alma

cén. 

- Recibe mercanc!a de proveedores. 

Evalda calidad, cantidad y precio de la mercancía. 

- Rechaza mercancra en mal estado o de precio no so

licitado. 

Almacena la mercancía en forma adecuada. 

- Modifica las tarjetas de almacén segttn las entradas 

y salidas. 

Establece la rotaci6n de la mercanc!a almacenada. 

- Controla la caja chica para compras menores. 

- Eval!la la legalidad de las notas de venta. 

- Rec.i.be y surte requisiciones a las cocinas. 

- Costea requisiciones. 

- Elabora informes de entradas y salidas de almac@n. 

- Levanta Lnventarios peri6dicos de mercanc!a en uni 
dades y valores. 

- Establece m~ximos y mfnimos de mercanc!a, de comdn 

acuerdo con los jefes del departamento. 



RESPONSABILIDADES 

GENERALES: 

REPORTA A: 

- Asesora al Jefe de comprasen las sallcitudes de co~ 

pra. 
- Hace limpieza de almacén. 

Surtir a cocina las requisiciones autorizadas por -

el ,Jefe de compras. 

- Mantener en completo orden el almacén 
- Reportar al .Jefe de compras de inventarios comple--

tos. 

- Limpiar y colocar los artfculo.s en el alm<;1cén co--
rrespondiente~ 

- Realizar las labores que el Jefe ~e compras le de
signe. 

Jefe de compras. 



NOHBnE DEL ruESTO: 
U!HCACION: 

OBJETIVO DEL PUEs~··o: 

DF.SCP.IPCION GENERICI\: 

DESCRIPCION ESPECIFICA: 

Bl\RHllN 
Bl\R 
Preparar y supervisar y organizar el funcionamiento 

del área del bar. 

Es el responsable ante el Gerente de Alimentos y 6~ 
bidas del perfecto funcionamiento en el Bar y su 

operaci6n. 

- Selecciona, capacita y evalrta al cantinero. 
- Supervisa el trabajo del asistente de bar. 
- a) servicio general 

b) asco an la preparaci6n 

e} porcionamfento 

d) entrega de bebidas en comanda. 

- Asigna turnos de trabajo. 

- Establece en coordinaci6n con el Gerente de A y B 

y el Contralor de costos, las especificaciones -

estandar de compras de bebidas. 

- Establece los tipos de vinos que deber~n usar ~n

las bebidas compuestas. 

- Establece el surtido de bebidas que debe prepara1 

el bar. 

- Elabora con el Contralor de costos las recetas ~~ 

tandar de bebidas. 



- Participa con el Contralor de costos en el costo de 

bebidas y en el c~lculo potencial de cada botella. 

- Elabora en coordinación con el Gerente de A y B y -

el Contralor de costos, los precios de cocteles por 

persona surtidcs por hora. 
- elabora presupuestos de ventas. 

- Solicita a compras, equipo y suministros faltantes-

previa autorización del Gerente. 

Verifica los m~ximos y m!nimos de vinos que debe t~ 

ner el bar. 

Autoriza requisiciones al almacén en bebidas. 

- Revisa sellos en las botellas. 

- supervisa la adecuada rotaci6n de invonta1·ios en --

bar. 

- Analiza ficri6dicamcnte con el Gcrentr de A y B los
estados de resultados del bar y adopta m~didas para 

mejorar o mantener los resultados. 



HOMllRE DE;. PUESTO: 

·.31HCACIOt:: 

,BJETIVO DEL PUESTO: 

'JLSCP!PCICI!\ ';ENERICA: 

• 

ASI 5TENTE DE BAR. 

ARf:P. OE BAR. 

As1sr1r al Barman en el trabajo de la cantina. 

Recibe 6i;dencs del .re fe de Bar. 

- Conoce lo~ t1pos de bebidas en el bar, vinos, lico-

t"es, cerv"<"...:.r.s, refrescos,. jugos, etc. 

- Conoce lu~ 1 1 pc,s de botanas mtts comunes. 

- Cunc:-ce '~ 1 a 1 macenamíento de vinos. 

- Conoce la ¡ .... 1 c·oaraci6n de bebidas compuesta~. 

- Conoce (;.'l t 11.;;o de cristalerta donde se ciebt"· set'\º l r-

cacta bebida. 

- Lev;d1té"I ¡nventarios diarios para solicitar lo fa1-

tante al almacén. 

- !.lena requisiciones al almacén (bebidas, aJimentos, 

~uministros, nrt!culos generales y artículos de re

venta). 

Elabora ~n coordinaci6n con el Cajero de bar el in

f{\rme de control de botellas cerradas vendidas, pa

ra el control de costos. 

Recibe los articulas del almacén para llevarlos al

f13 r. 

- s~ responcabl2 de que el bar tenga suficiente hielo. 



RESPONSABILIDADES 

GENERALES: 

REPORTA A: 

- Co1·ta frutQ y se encarga de otros objetos basicos 

para la decoraci6n de bebidas. 

- Provee de cristaler!a al bar. 

- Llena los refrigeradores con material faltante: -

cerveza, jugos, refrescos, etc. 

- Es responsable de la limpiezo de la barra. 

- Se lleva la basura, botellas, cajas, etc. del bar. 

- Mantiene limpia su área de trabajo. 

Mantener limpio el bar. 

- Auxiliar al Barnan. 

- Mantener existencia del bar. 

AlLstar materia prima del bat. 

Barman. 



lb7 

5. 3 PROCEDIMlEN·ro DE CONTROL. DE PERSONAL. 

Todo el personal de restaurante con la excepción -

del Gerente y el personal administrativo, tendrán la oblig~ 

ci6n de checar su tarjeta de control de entrada y salida s~ 

gdn su turno de trabajo. 

La secretaria del Gerente tendrá a su cargo el ch~ 

queo de las tarjetas de ·cada empleado, dando como máximo -

tiempo de tolerancia 15 minutos y se le suspende un dia de

trabajo sin goce de sueldo si rebasa el límite, si el em--

pleado siguiera llegando tarde y Acumulando suspensiones se 

le podrá rescindir el contrato. 

5.4 PROMOCION Y PUBLICIDAD. 

Importancia de la Campaña de Promoci6n.- Las cam

pañas de promoción son importantes porque atraen clientes y 

estimulan la demanda r~ra los productos de la empresa, esto 

permite a la empresa hacer frente a la jntensa cornpetcncia

y loqrar una op0.raci.6n mercantil nroHechosa. 

La c2.mpci;~.1 de promoción es cipt.;. para informar a un 

gran ndmcro de cli0r1Lcs du muchas ~reas diferentes acerca -

de los servicios de la ompn.•s.:i y así logrnr una ca.ptaci6n -

m.1s amplia y pt·ovcchosa del n~staur:1ntc. Asi mismo la c.:-im

pafia y promoci~n crcJr~ u11 lazo vital entre el productor y-

01 pdblico un ger11:.~r."'ll, ya que• :::.e hrind..i un medio ~fic.;az d.c

promover el cstablcc::imientn cnlr...:- ffi<lyoristas, minoristas y

consumidorcs. 
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Finalmente Ja campañ¿¡ de promoci6n es importante -

porque, al aumentar l.:i demanda contribuyl.!n a la e:::tubil idaJ 

general de la econom!a, le~ guc se traduce en fuentes de tr~ 

baja' mé!is constantes y provechosus pnra los c-mpleados. 

Qbjetjvo de la Cu.mpaña.- Una buena campaña. comien

za por una planeaci6n cuidadosa. El primer paso es fijar -

objetivos bien definidas para que después el anunciante pu~ 

da decidir qu6 elementos de promoci6n ser~n m~s eficaces a

fin de alcanzdr d ... chos objetivos. Nuestros objct jvos son -

los siguientes: 

l. Atraer nuevos clientes. 

2. Despertar inter6s por el buen servicio. 

3. Informur a los clientes en perspectiva acerca -

de los servicios ofrecidos y el tipo de mena. 

4. Asegurar a los clientes habituales que se les -

est~ prestando un buen servicio. 

5. Ayudar a los mcfi~ros a atraer clientes dando 

buen servicio. 

6. Hacer sentir orgullosos a los empleados de su -

asociaci6n con la empresa. 

Desarrollo de Ja Empresa.- El siguiente paso fue -

considerar todos los elementos de promoci6n y decidir qué -

actividades de promoci6n en particular pod!an utilizarse -

m~s eficazmente para alcanzar los objetivos deseados en la

campaña. Adem~s de los anuncios en los medios oficiales y
particulares que a continuaciOn mencionamos, se incluyeron

publicidad en peri6dico. 

AJ Anuncios oficiales, gratuitos y pagados. 

B) Particulares. 

C) Publicidad en peri6dico. 



del l:stado de Jali.sco L'Xlstcn des catL~gorfas: L.is qratuitas 

y las de i11sc1·ci6n pcigilda. 

Las promocio11es gratuitas so logran a través de -

SECTUR y consisten en la upar1ci6n do folletos editados por 

este organismo, en los \·ualcs apar12cen c;lasi ficados por or

den a1füb6tico, C"atcgorf.;is y ti pos de servicio le_.~; , . .._,::·l.JU-

rantes afiliados J la Asociaci6n local de rcstaurantaros. 

SECTUR proporcion~ este tipo de propaganda, en la

cuul hace menci6n de todos los luqares tur!sticqs 10 la lo

calidad que sean interesantes para •:'.l v1:::itant.e; rJ.:inrJole -

una orientaci6n, t::!n fnrm.:1 9ratuit~1., Sll:'.mpre y ·uJrdt t':;t._• 

acuda ..¡ las oficinas de csl~ Organismo o a aJgunu c·:..r 1 le-

pendencia de tipo gu~ernamental a solicitarlos. 

Este organismo también !Jl"Opon.: luna publ.icidad con

inserciones pagadas, de manera similar a las que tratamos -

anteriormente, s6lo que esta informaci6n es repartida en t~ 

dos los establecimientos que pudieran tener contacto con v! 

sitantcs a un dt_·t·0rrnin.:ido lu9ar, (hotc-lcs, restuur.:intvs, 

agencias de viajes, etc.). 

La inscrci6n de este tipo de publici Jad, se logra

ª trav~s de externar el deseo de aparecer 0n dichas public~ 

cienes, en las oficinas de SECTUR. El ,·,).sl:0 vc1r! .. 1 d1• acue!:_ 

do al tipo de anuncio que se quicr.:i, µudiendo ser en blanco 

y negro, color, con fotografía, que s~ incluy~ alguna le-

yenda o especialidad, etc. 

Debido a su exh~nsa distribuc 1 "ln, Pfl 0 l 1os encont r_~ 
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mes una gran ventaja para darnos a conocer. 

B) Particulares. 

El otro tjpo de promociones a quC' nos referimos -

son los que dan por medio de organismos particulares {Turi!?. 

tampa, Qu~ hacer y a d6nde ir, etc.) ya sea dedicados a la

restaurantcr!a o bien a la imprenta. 

La Asociaci6n de Restaurantcros lleva a cabo una -

publicaci6n mensual en la cual aparecen sus agremiados con

un costo implícito en la cantidad mensual que debe pagarse

para pertenecer a dicho organismo {esta cantidad variarc1 -

de acuerdo al monto d~ inversi6n). En lo demás, esta publ! 

caci6n 0s gratujta y sirve de gran ayuda para la promoci6n

dc l c1~ l·.3tablecimi en tos. 

Eri las local1da(.h~~ tur'fsticas por 0xcel.cncia, por

cjemplu GU..t(L1lu.J.ira, pUPdC cnr.statarse un ndmcro i]imlta.do

de puLlicacioncs destinadas a la promoci6n, tanto de este -

tipo du cs~~blccimientos como de cualcruiera otro de índole

tur.1'.st1ca. 

Exislc:1 lcJs folletos que son distribuidos en torma 

gratuita tanto en hoteles como en agencias de viajes, etc. 

liay otro tipo de folletos de mejor presentaci6n, -

mayor informaci6n, etc. que son vendidos en puestos de pe-

ri6dicos, hoteles ¡¿- instit11ciones relacionadas con el Turi.e. 

mo. 
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C) Publicidad en Peri6di~o. 

Nuestra campaña de puUlicirlad en el peri6dico se -

planc6 de la siguiente manera: 

Se acord6 preparar cuatro anuncios relacionados en

tre sf para insertarlos en cuatro namcros dominicales conse

cutivos; el dibujante del periódico diseñ6 un formato coman

para los anuncios. El t~rmino formaLo se refiere al tamafio, 

estilo y apariencia de una publicación, una p~gina impresa o 

un anuncio. El anuncio inicial J~ la c~mpaña será a 1Jn cuaE 

to de p.1gina y los dcmiis a un t¿¡rnaño rn.:ís rc>duc.:ido, p0ro sufi: 

clentemente parecid,ls entre s! µ~ra m~ntcner la unidad de la 

campaña. 

Despu~s d0 aproü~irsc• el ~ormu to el redactor prcpar6 

el texto para la campaña. !.os tres primeros anunciarétn el -

servicio a ofrecc.c y la µt·6xima aperturu.; el c!ltimu determi

nará la fech.:t exacta de 1..:t inauguraci6n. Posteriormente ca!! 

tinuar~ la propaganda durante seis meses en un anuncio pequ~ 

ño sobro el que se Ucscribirá la fotogrof!a frontal del esta 

bJccin1icnto y li1 di.rcccl6n del n1ismn. 



C A P I T U L O VI 

PRESl'PUESTO GEt!EF~;L DE L.» IMPLllNTllCION 

SERVICIO 

CAJA 

COCINA 

BAR 

OFICINA 

BODEGll 

EQUIPO DE COCINA 

LOZA 

CRISTllLERIA 

PLAQUE 

BLANCOS 

DECORACION 

EQUIPO DE LIMPIEZA 

$ 

TOTAL 

612,890.00 

420,700.00 

1'509,390.00 

169,900.00 

136,350.00 

127,300.00 

150,000.00 

120,000.00 

84,000.00 

50,000.00 

85,000.00 

200,000.00 

35,000.00 

3 1 700,530.00 

17< 
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J U I C I O S 

En base al an~lisis sobre el estudio de la inve~ 

tigaci6n y estructuraci6n, podemos emitir los siguientes jui 

cios: 

PRIMERO.-

SEGUNDO.-

TERCERO.-

CUARTO.-

La importancia de Guadalajara como centro de op~ 

raciones del occidente del pa.t's es de primer or

den a 11ivel nacional. 

Por medio de la investigación nos dimos cuenta -

que por la velocidad del crecimiento de la indu~ 

tria y concretamente de hombres de negocios, es

te es el momento que puede ser aprovechado para

establecer un nuevo restaurante. 

La ciudad de Guadalajara se ha considerado como

un lugar 0decuado para la realización de conven

ciones, seminarios, por su clima, ubicación geo

gr~fica, vfas de comunicaci6n y excelentes inst~ 

lacioncs, por lo que existe una afluencia cons-

tante de diferentes tipos de visitantes a la zo

na metropolitana de Guadalajara. 

La oferta en restaurantes en la zona rnetropolit~ 

na de Guadalajara, asciende a la cantidad de ---

2, 100 establecimientos de todos tipos, siendo -

una minorta la parte que corresponde a la categ~ 

r!a del presente estudio. 



QUINTO.-

SEXTO.-

SEPTIMO.-

OCTAVO.-

NOVENO.-

DECIMO.-
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Los restaurantes seleccionados como muestra para

efectos de nuestro estudio, los cuales cuentan -

con un nivel 6ptimo de servicio y calidad de sus

alimcntos, disponen de 954 lugares en total para

scntarsc. 

Se detectó en la investigación que existen cinco

nuevos proyectos para la construcci6n e instala-

ci6n de restaurantes de primera categoría en la -

ciudad, los cuales se mencionan dentro de la in-

vestigaci6n de mercado. 

El namcro de personas que asisten o frecuentan a! 

gunos de los restaurantes entrevistados, es de 

1940 en promedio por día. 

El promedio de rotaci6n de estos restaurantes an~ 

1 iza dos, es de 2. 03 veces, esto es, sirven dos C2, 

midas por cada lu~ar. 

Los principales motivos por los que las personas

pref icrcn o eligen un restaurante, es la calidad

tanto en la comida como el servicio. 

El 100% de las personas entrevistadas manifesta-

ron visitar un restaurante por lo menos una vez -

al mes, siendo Qe preferencia de primera catego-

rfa. 

DECil10 PRIMERO.- La relativa facilidad para conseguir los in

sumos, es otra característica importante para su

funcionamiento. 
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DECIMO SEGUNDO.- Desde el punto de vista social, la empre

sa debe cumplir con un fin, que es el de satis

facer ~ la comunidad produciendo ya sea bienes

º servicios. 

DECIMO TERCERO.- Las facilidades que presta el gobierno pa

ra la creac.i6n de nuevos establecimientos se d~ 

be sobre todo a que 6stos crean nuevas fuentes

de trabajo y llenan, por lo tanto una labor so

cial. 

DECIMO CUARTO.- La localizaci6n es apropiada para la cali-

dad de servicio que se pretende ofrecer. 

DECIMO QUINTO.- Se eligi6 el tipo de servicio internacional 

por las ventajas que ofrece para su operaci6n -

sobre los dem~s servicios. 

DECIMO SEXTO.- La selecci6n del mobiliario y equipo ha sido 

posible tomando como base patrones preestableci 

dos. 

DECIMO SEPTIMO.- La distribución de mobiliario en servicio 

se bas6 en el estudio de tiempos y movimientos

de personal, comodidad para el cliente y decora

ci6n del lugar. 

DECIMO OCTAVO.- El costeo del mena ha siuo cstandariz~do co~ 

parativam~nte a los dem~s estaLlecimientos de la 

misma categor!a. 

DECIMONOVENO.- La unidad administrativa controlar~ en forma 

general el manejo d~l restaurante. 
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VIGESIMO.- El tipo de planeaci6n y organizaci6n que esta-

mas considerando est~ basado en un profundo es

tudio administrativo y operacional. 
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e o N e L u s I o N E s 

A trav~s de la investigación de mercado se ha podi

do observar que desde el punto de vista de la oferta y la d~ 

manda, s! es factible la implantación de un nuevo restauran

te. Esto se puede afirmar en base al creciente desarrollo -

socio-econ6mico que ha experimentado la ciudad de Guadalaja

ra en los Qltimos veinte años, este desarrollo ha trafdo co

mo consecuencia la afluencia de turistas y hombres de nego-

cios a esta ciudad en un alto porcentaje, los cuales requie

ren del servicio de alimentos y bebidas necesariamente. se -

ha determinado que el crecimiento de la empresa, tanto en n~ 

mero como en tamaño es un factor sumamente importante, pues

to que esto representa un aumento de recursos y por consi--

guiente una demanda potencial a este tipo de negocios. 

Al t~rmino de este estudio qued6 establecido que la 

ciudad de Guadalajara cuenta con 2,100 restaurantes de todos 

los tipos de los cuales 300 est~n dentro de la clusif icaci6n 

de primera categoría que es la que nos int~resa. 

El servicio de restaurantes ha ido evolucionando a

través de la historia de acuerdo a las necesidades de los d~ 

mandantes, pero hO'.t' en día la tendc~nc-ia qui? l<J ofcrt.:2 de re.§_ 

taurantes ha manifestado es de un crecimiento dinámico pues

to que con más frecuenci.J. se observan proyectos de este tipo. 

El negocio de alimc'ntos y bebidas tiene un brillan-
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te porvenir en la ciudad de Guadalajara, sobre todo si se -

presta un buen servicio y 6ste es de buena calidad, ya quc

se cuenta con un mercado de gran capacidad econ6mica y has

ta hace poco no hab!a suficiente oferta que dicho mercado -

requerfa. 

Habiendo analizado la of crta y la demanda del ser

vicio que se pretende ofrecer y constatado su aceptabilidad 

se deben considerar tumbi~n corno 6ptimos los aspectos oper~ 

cionales ya que el estudio en general se basa en experien-

cias pr~cticas y en datos bibliográficos recogidos durante

un tiempo más o menos razonable. casi todo lo que se des-

cribe en ~l ha sido puesto en práctica y se utiliza actual

mente con eficacia en empresas reales. 
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