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PROILOGO

La crigis econfmica que inquieta al mundo en la ac--
tualidad, se estd reflejando, como era de esperarse, en el -
campo del Turismo. Su expansidn ha sido detenida y numero~--
sos pafses presentan cada vez con mayor intensidad, sensi---
bles retrocesos en sus estadf{sticas de recepcién. Pero es -
de esperar que esta situaciSn desfavorable sea aliviada.

México tiene la responsabilidad como pafs turfstico-
que es, de superar esta presién reflexionando scobre lo que -
se puede lograr aprovechando al mdximo la industria turfsti-
ca gue es favorable para su economfa y superaciSn social.

Es importante hacer notar que la gran corriente tu--
rfstica 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 situacidén del viajero en gran parte, im-
posibilita la oportunidad de preparar sus propios alimentos,
facilita ampliamente el motivo de lograr organizar este tipo
de negocio por la aceptacitén del pdblico en potencia.

Para que <l beneficio estf basado en una scguridad -
afianzada, sc ha hecho una investigacién y organizacién para
establecer un proyecto completo basado en estudios de merca-
do primeramente y un manual de organizacién con posibilida--
des de convertirse en una realidad lucrativa aplicable a ---

nuestro tiempo.
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INTRODUCCTION

La cada vez maycer demanda de servicios de alimentos
y bebidas nos obliga a pensar en la construccién de md&s res
taurantes con el fin primordial de dar mayor y mejor satis-
faccién al propietario, al usuario y a la industria en gene
ral

Fue £ste el motivo por el cual decidimos llevar a -
cabo un estudio de mercado donde se nos permitier observar
y verxificar la posible construceién de un restaurante en la
ciudad de Guadalajara El estudio fue realizado tomando en
cuenta datos estadisticos y de mercado encaminados a deter-

minar la oferta y la demanda potencial.

Primera Etapa:

Investigacién.- Se refiere al disefio y prueba de ~--
los cuestionarios, su revisifn y edificacién, asf{ como su -
aplicacién 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 cuestionario que se dirigié a los
restaurantes de tipo alto de la zona a investigar.
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Tercera Etapa:

Para recabar un mayor ntmero de ideas que reafirman=-
la base de nuestro estudio fue necesario realizar visitas a-
perscnas especializadas en el rame de arquitectura, ingenie-
rfa, gerencia, construccidn y asesorfa cuya ayuda nos facili
t8 realizar nuestra investigacién, la cual comprende varios-
aspectos que nos dan la infommacidn necesaria para lograr el
objetivo del girc de la empresa, como son: Estudio de oferta
y demanda. Grado y tipo de competencia. Seleccién de zona.
Adecuacién del local. Poblacién flotantce y residente. Se--
leccibn de mobiliario v equipo, Manual de organizacién: per
sonal, actividades y responsabilidades. Presupuesto general
de la implantacién. Puntos que serdn especificados en los -
diferentes aspectos de esta tesis.

Para efectos de estudio se considerd como dreas de -~
mercado a la zona metropolitana de Guadalajara de ahf que —-
Gnicamente se haya realizado la investigacifn de campo o sea
el levantamiento de cuestionarios en esta ciudad; las entre-
vistas se efectuaron durante la primer guincena del mes de -
marzo en el afio de 1982, una vez terminada se procedi$ a su-
tabulacién, de donde se obtuvieron los resultados que mids --
adelante se comentardn.




CAPITULGO I

INVESTIGACION DE MERCADRO

El presente capftulo de andlisis del mercado de mer-
cado de servicios restauranteros en Guadalajara, pretende de
terminar la evolucién y estado actual de la oferta; la compo
sicibn y tendencia de la demanda y los niveles de precios y-
tarifas existentes para los diferentes servicios integrantes
de la actividad.

. La base del estudio la constituyen las fuentes secun
darias de informacién, complementadas coh un sondeo de opi--
niones 6 investigacién de campo realizada en la zona de in--
fluencia del proyecto, que permite un andlisis m&s concreto-
sobre la oferta y la demanda especffica para el tipo de res-
taurante gue se pretente.

1.1 CARACTERISTICAS DEL SERVICIO DE RESTAURANTE.

Segfn el criterio expresado por los accionistas del-
proyecto en cuestién, se pretende que el restaurante cuente-
con las siguientes caracterfsticas: de lujo y ambiente agra-
dable; localicado en una zona estratégica gue permita al ---
cliente un f4cil acceso y estacionamiento; decorado en un es
tile contempordneo, propio del tipo de clientela que se pre-
tende captar, estando integrada de la siquientec manera:



1)

2)

3)

4)

Hombres de Negocios.- Debido a diversos factores

que son: el crecimiento natural de la ciudad, el
impulso dade por los gubliecrnos estatal y federal
a diversas dreas de la actividad econSmica de la
zona y la <descentralizacidn industrial, comer---
cial y gubernamental de la Ciudad de Mé&xico, fue
ron algunos de los clementos que sirvieron para-
determinrar las caricterf{sticas del restaurante -

on estudio.

Turismo de Areas.- En fecha reciente se ha vis-
to modificado el tipo de afluecia de turismo a -
nuestra ciudad, siendo un tipo de turismo mds se
lecto y con presupuesto mis alto, elementos que-
contribuyeron a considerar este tipo de negocio.

Convenciones de Neqocios v Reuniones Sociales.-
Debido a la calidad del clima de la ciudad, se -

ha observado una gran actividad de convenciones-
y reuniones locales, factor considerado para de-
terminar el tipo de restaurante,

Otros aspectos.- Para determinar el tipo de res-
taurante con los demds segmentos potenciales, se
tomaron en cuenta: estudiantes, delegaciones de-

portivas, etc.

CARACTERISTICAS GENEPALES DEL MERCADO.

Las caracterf{sticas de los restaurantes ya existen--

tes dentro del mercado de Guadalajara son muy variadas debi-
do a que hay una gran cantidad de é&stos para satisfacer las-
necesidades de todos los tipos de consumidores. Para efec--



tos de clasificacién, el Departamento de Turismo los ha divi
dido en dos grandes grupos: Restaurantes de calidad turfsti
ca y Restaurantes sin calidad turfstica. Siendo esta una --
clasificacién muy general, lo cual no permite identificarlo-
de una manera precisa, sin embargo, el pidblico 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, sclo lo enfocameos a este tipo de clasificacién.

Los restaurantes de lujo se caracterizan principal--
mente por estar ubjcados en zonas residenciales o dentro de~
los hoteles de la misma categorfa, Asimismo, cuentan con --
una fina decoracifn gque invita al comensal a permanecer pe--
rfodos largos. Los restaurantes de este nivel bisicamente -
sirven comida de tipe internacional y su clientela estd geng
ralmente compuesta de personas de clase alta, razdn por la =
cual se encamind la investigacifn en este segmento de la po-
blacién.

1.3 DIAGNOSTICO DEL RESTAURANTE DE I CIUDAD.

1) Evolucién flistdrica.

El creciente desarrollo socio-econSmicoe en los dlti-
mos 20 ahos que ha cexperimentado toda la zona metropolitana-
de Guadalajara, se origina h&sicamente por la expansifn de -
las actividades industriales, los que han convertido a la --
ciudad en uno de los centros industriales mds importantes de
la RepGblica Mexicana, especialmente por su gran concentra=-
cién de empresas de todo tipo que han venido a instalarse y-



su ubicacién en relacidn al resto del pais.

Los sarvicios de restaurantes han evolucionado a --
través de la historia, de acuerdo a las nccesidades de los-
demandantes y al ecepfritu ompresarial de los habitantes de-
cada ¢poca. Ademds, recibe una gran afluencia de turistas-
que visitan la ciudad todos los meses del afo, tanto de la-

regién come de otros lugares del pafs v del extranjero.
Guadalajara, hoy capital del Estado de Jalisco se -
yergue cn bellerza v produccidn, situacién muy favorable pa-

ra la instalacién de restaurantes.

2) Universo y Muestra.

La ciudad de Guadalajara, <uenta en la actualidad -
con 2,100 restaurantes de todos los tipos. Como se indicS-
con anterioridad, no existe clasificacién real, pero se han
autodeterminado de primera categorfa 300 restaurantes, de -
este universo se seleccionaron 8 unidades neutrales:

1. Acuarelas

2. Arthur's

3. Chez Picrre

4. Guadalajara Grill
5. Laffayette

6. La Fuente

7. Le Trianon

8. Suchir

3) Ubicacidn de la Competencia.

La localizacién de la competencia ostd concentrada -

en dos Areas:



&rea 1: Zona Rosa, delimitada por: Avenida Vvallartia
Yy Avenida Nihos Hérocs, Avenida Unifn y Avenida Tols4.

Arca 2: Delimitada por: Avenida Mariano Otero, Ave-
nida vallarta y Glorieta Mincrva. Aungue fucra de esta zo-
na se ecncuentra el restaurante La Fuente, el cual estd pré-

ximo a la zona 1.

4) Indicadores de Capacidad y Afluencia de la Compe—

tencia.

El restaurante de mayor capacidad es el Guadalajara
Grill con 264 asientos y una afluencia minima diaria de 500
personas, distribufdas en comida y cena. El promedio total
de afluencia diaria de los ocho restaurantes escogidos es -
de 1940 personas. Los dfas de la semana de mayor movimien-
to son los jueves y viernes. Los luncs aparccen como los -

de menor actividad.

La tendencia gue la oferta de restaurantes ha mani-
festado es de un crecimiento dindmico, puesto ue en fecha-
préxima se establecerdn 5 restaurantes de primera categorfa,
entre los cuales, 3 tienen una ubicacifn definida en los si

guientcs lugares:

Chapultepec y La Paz
Circunwvalacidn y Avenida Las Américas

Avenida Amévicas y Anqulo

El horario de servicio de los establecimientos de -
la muestra va de 7:00 a 1:00 de la manana, con un promedio-

de 11 horas de servicio diario.




Estacionalidad: Los moeses de temporada alta varfan
conforme ¢l restaurante, aungue todos ticnen su temporada -

mds alta durante noviembre vy diciembre.

1.4 ANALISIS DE 1A DEMANDA.

De las personas que visitan la ciudad un alto porcen
taje son hombres de negocios que acuden con la finazlidad pre
cisamente de entablar pldticas, solucionar problemas, inver-
tir, abrir mercados, etc. Estas motivaciones que encuentran
los empresarios para operar en un lugar, son bdsicas para su
desarrollo, pucs originan una tendencia creciente de visitan
tes y esta afluencia de personas constituyen un pardmetro --
que ayudan a determinar la magnitud de la demanda.

INVESTICACION LECONOMICA.

El apartado consta de aspectos relativos al tamafio,-
delimitacién y vialidad de la zona de afluencia del proyecto,
asi como a los resultados de la investigaci6n directa.

La investigacidn de campo consistfa en el levanta---
miento de un sondeo de opiniones de personas gue sec encuen-—-
tran relacionadas con la demanda del scrvicio restaurantera,
como son: cmpresarios, turistas y restaurantes.

La tabulacidn de las opiniones recibidas permitid --
ajustar cifras ¥y consideraciones oficiales, pero sobre todo-

se centraron las caracterfsticas de la demanda cconSmica, ol
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caso vspecffico de la categorfa de restaurante que se pro--
yecta.

a) Tamafo y Delimitaci®én de la Zona de Influencia.

Dado gue la ciudad de Guadalajara y su zona metropo
litana es uno de los puntos de desarrollo m&s importantes -
del pais, se determind como zona de influencia del proyecto
a la zona, a esta zona en lo especffico y a su geo de atrac

cién nacional e internacional on lo general.

Se¢ procedié a efectuar un muestreo para aplicar los
cuestionarios correspondientes en la ciudad tomada como zo-
na de influencia especifica, para determinar las principa--
les caracterfsticas de la oferta vy la demanda de restauran-
tes que se tiene en la actualidad.

b) Vialidad.

Las vfas de acceso a la ciudad de Guadalajara son -
de tipo aérec y terrestre. Cuenta con un aeropuerto inter-
hacional gue coumo decfamos, recibe actualmente vuelos regu-
lares diariamente, ademds de vuslos privados; sus instala--
ciones acaban de ser ampliadas con la finalidad de dar cabi
da a todo tipo de vuelos.

Por carretera  ferroucarril llegan a la ciudad dia-
riamente pasaijeros de todas partes de la RepGblica, Guadala

jara c¢s una d¢ lax mayor comerciadas del pafs por tierra.

La vialidad de la ciudad, puede clasificarse como -
eficiente ues el trozo de la misma permite toncr buena civ
+ T

culacién en cualauier punto por todo tipo de vehfculos.



11

En cuanto a la ubicacién especifica de la construc-
cibn donde se pretende instalar el restaurante es en la Ave
nida La Paz entre Chapultepec y Marsella en la Zona Rosa de
la ciudad, donde existe una gran concentracidn de oficinas-
y varios tipos de necgocios. Agufi se han realizado obras --
gue permiten una mayor circulacién, como es el caso de reti
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 ante
rior, el punto de ubicacifn que se tiene para ejecutar el -
proyecto del restaurante es estratégico y privilegiado.
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CAPITULO 11

CARACTERISTICAS FISICAS DEL ESTABLECIMIENTO.

2.1 TAMARO Y LOCALIZACION.

El local donde se establecerd el restaurante se lo-
caliza en Avenida La Paz entre Chapultepec y Marsella.

Al clegir la ubicacifn se tomaron en cuenta los si-
guientes factores: vialidad, visibilidad, tr&fico, vfas de-
acceso, establecimientos comerciales, lo cual ya fue trata-
do mis ampliamente en la investigacién de mercado.

Se elegif una casa habitacién para establecer el --
restaurante, ya que desde el punto de vista monetario es -~
mis econdmico acondicionar un local, que la construccibn to
tal del mismo.

Esta censtruccifn estd en un terreno cuya superfi--

cie es de 296 mz.

Tomando en cucnta las ncecesidades gue este tipo de-
negocio requiere se ocupard casi en su totalidad para la --
instalacién de la planta ffsica.

Los resultados que se obtuvieron en la investiga---

cién de mercado nos dieron a conocCer que para todos los res
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tauvrantes de la muestra, su demanda implica una rotacidn de
2.03 veces por dia por lo cual so deluce gque pucde esperar-

se un promedio de 130 personas diariomente.

Se concluy? que ol local tuviera una capacidad para
§0 personas, diswonicndo de eqguipo auxiliar para los dias -

pico, temrorada y microbanguetes.

Para definir la superficie de cada una de las dreas

s¢ tomardn en cucnka los siguicntes factores:

Con base a 80 personas sentadas cémodamente, para -
el Srea de servicio se dieron 1.00 m2 pOr persona, lo cual-
forma el 61.54% del total de la superficie, o sca 160 m2,
ya gue el 38.46% corresponde a la seccién de cocina, zona -
de lavado, ¢l andén de recepcidn y los servicios sanitarios
de empleados, o sea 100 m2 lo que resulta un total de 260 -

2
m.

2.2 PLANTA FISICA.
La planta ffsica se compone de las siquientes Sreas:

I. Scccién de servicio del comcdor

a) Scrvicio de Bar

b) Estaciones de scrvicio

c) Servicios sanitarios para clientes
d) Cajero

II. Seccidn Cocina

a) Area de cocina frfa, caliente, vanaderfa y reposteria,
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carniceria y preparacién
b} Almaccones de materin prima:
Bodega.~ Producto indirecto
Alacena.- Abarrotes, surtido de semana
c} Zona dc Refrigeracién
Refrigerador
Congelador
d) Zona de lavado
Lavado de collas
Lavado de loza
Almacén de trastes
e) Andén de Recepcibn y Control
£f) Servicios sanitarios empleados
Hombres

Muijeres

1i1. Oficinas Administrativas

Gerente vy secretaria
Contador

2.3 SCLECCION ¥ ESPECIFPICACION DE MOBILIARIO ¥ EQUIPO.

Seleccidn:

Los puntos generales que tomamos en cuenta para de--
terminar la inversién en mobiliario y equipo, son los si--w-~
guientes:

~ Proceso de elaboracifn del mend.
- La escala de produccién en pre-preparacién de pro-
ductos, preparacién, elaboracién de los platillos,



decoraci&n y confeccidén del diseno del mend.

- Cambios y disenos del mend a través del afho (tres
veces).

- Grado de automatizacién desecado.

- Instalacién del cguipo.

- Mantenimiento preventivo y correctivo.

- Obsolescencia previsible en mobiliario y equipo.

- Espacio requerido por el mismo.

- Almacenaije.

- Niveles de capacitacién y adiestramiento.

~ Tipo de servicio.

- Tipo de clientela.

- Disefo.

- Color,

- Costos de capital y operacién.

En base a estos puntos fue seleccionado el mobiliario
el cual especificamos a continuacidn:

Especificacién:
Servicio:

20 mesas cuadradas

90 sillas

estaciones de servicio

carros de servicio

hieleras para vinos de mesa con tripié
tijeras de descanso

N oM NN

carros de servicio para ensaladas



Cocina:

Stand para caja

Miquina registradora
Palomera

Banco para cajero

MS8dulo de msica ambiental

Estufa Delta en acero inoxidable con seis quemadores
y horno

Estufa Delta radial con cuatro guemadores y plancha
Fogén Delta

Freidor Delta

Mdquina lavadora de loza Hobart a gas

Refrigerador de 70" cub. con seis puertas sSlidas
Congelador de 45' cub. con puertas sélidas

Fregadero para cochambre

Campana de exXtraccién tipo pantaldén

Barra de servicio con bafo Marfa a gas, 4 charolas -
std., 2 ollas de 2.5 Lts. c/u con tapas, tajos para-
picar con un depdSsito de basura, repisa de paso de -
alimentos, al frente gabinete para platos, tarja, ba
se refrigeradora con dos puertas por ambos lados, 6-
charolas std. unidad de refrigeracidén bajo el mueble
Gabinete abicrto con depSsito de agua v hielo, llave
llenadora de vasos y cajén pava pan

Gabinete abierto para cafetera con rejilla v entrepa
fio

Mesa recta para recibo de loza limpia con doble tar-~
ja para lavade d¢ ollas y rejilla de escurrimiento
Mesa de trabajo con entrepafio

ijesa de trabajo



Repisa de apoyo

Mesa baja para batidora

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

2 alacenas con llave para abarrotes
1 miquina de hicloe

Equipo de OputaciOl e Coocuisia

Canastilla para vasos
tazas
" "  cuchillerfa
" " platos
Recipiente para aderczos
Fuente de acers inoxidable
Molde rosca alwmmingi
Molde para iaste]
Tazén para batir Pur-S-rey
Molde para .arne
Pistén para hornear
Ollas:
Olla recta alta (aluminio con tapa) 6 a 100 1lts.
Olla recta alta (aluminio sin tapa) 6 a 60 lts.
Media olla aluminic con tapa 4 a 30 lts.

Budinera aluminio con tapa 2 a 36 1ts.



Sartenecs:
Sartén coll roll 18-29-24 cm.
Sartfn acero inoxidable 32-36-40 cm.
Sartén acero inuxidable 20-25-30 cm.
Biscula para cocina
Rallador de logumbres y quesos
Aplanador
Cazo <Onicis triple fuerte aluminio 20-22~24 com.
Charola hornre con tapa ldmina negra 60x45x23 cm.
Colador alwnirie 22 om.
cucharén
Vaso mezclar acero inoxidable
Plato gratinar acero inoxidable
Moledor de carne
Abrelatas fijo
Pinzas wvara hielo
Cernidor
Rodillo
Brochas pastelerfa
Juego de dullas
Espéitula pastelera
Moldes para pay
Afilador
Pelapapas
Picahielo seis puntas
Sacacorchos
Destapador
Cuchara para bar
Exprimidor d¢ limones
Exprimidor de naranjas
Cuchillo para cheff
Cuchillo para carnicero
Paleta flexible
Cuchara para cocina



Moldes vara flan

Trinche

Volteado:

Escurridor estaio

Bscurridor verduras

Vaporera aluminio

Mezcladora tres brazos

Balanzdn de aluminio wara hielo

Corta huevo

Prensapapas

Parrilla ecléctrica conservadora acero inoxidable
Hacha profesional

Aplanador de carnes

Molino para pan o Jqueso

Cortador de verduras 2 conos

01la exproess 21 lts.

Parrilla para caté

Cafeteras de cristal
Termdmetros para refrigeradores

Batidor para huevos

Equipo de Operacién Scrvicio:

Vajilla:

100 platSn ovalado
100 platdn base

120 plato trinche
120 plato postre
120 plato cafetero
100 plato compota
100 tazén para sopa
120 taza para calfé

150 taza conscomé sin asas



25 salsera
25 cremera

25 canasto para pan.

Cristalcrfa:

30 copa para nieve
120 copa vino de mesa
40 copa tequila
50 copa cagnac
30 copa martinecra
30 copa champagne
5 jigger medidores
40 vaso collins 10 oz
40 vasos high ball 8 oz
40 vasc cheisser
120 vaso agua
30 tarro cervecern
15 jarra agua
25 vinagrera
100 cenicero
25 flerero
25 flancra
50 salero tapa acero inoxidable

24 azucarera acero inoxidable

Plaguéd:
108 cuchille de mesa
100 cuchillo f{iletero
100 cuchara sorera
50 cuchara cafetera
100 tenedor para mesa
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100 tenedor para pescado
100 tenedor para ensalada
100 tenedor para postre

Blancos:

50 mantel cuadrado 1.60 x 1.60
50 cubre mantel 1.10 x 1.10
250 gervilletas ,53 x .53

Egquipo de Limpicza:

Aspiradora

Cubetas

Trapeadores

Escobas

Fibras

Jergas

Cepillos

Equipo limpia vidrios
BEquipo limpia muebles

Contrabarra de madera y formica con puertas corredi=-
zas, cajones y basc refigerada con dos puertas
Repisa para exhibir vinos

unidad - coctel con nicho para licuadora, alveolos
por ambos lados, cuatro charclas para aderezos y ti-
na para hiclo, acero inoxidable

Fregador con tarja

Barra para bar de madera y formica

Licuadora para bar
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Oficina:
Escritorio para gerente
Escritorio para contador
Escritorio secretarial
3 gillas giratorias
2 sillas fijas
Archivero tres gavetas
Miquina de escribir
Tres calculadoras
Bodega:

18 anaqueles de 1,00 x .45 x 1.85 mts. con cinco en-
trepafios c/u en l&mina negra

Escritorio

Calcguladora

4 extinguidores

Tambo para basura

Barra para recibir mercancfa

Bdscula electrSnica

§illa giratoria

2.4 DISTRIBUCION DEL MOBILIARIO EN SERVICIO.

La distribucién del restaurante ir& con relacibn a ~
la capacidad del drea destinada al comedor tomando en cuenta
la comodidad de las personas y la decoracién del mismo.

El restaurante al ser dividido en secciones, permitji
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rd una mejor operacidn en el servicio de alimentos ya que ~
se asignaron dos meseros a cada seccidn de las tres existen

tes, las cuales censtan de dos de siete mesas y una de seis.

#a cuenta con dos cstaciones de servicios gue abas-

tecen toda @ Area.

2.5 DECORACION.

Es uno dc¢ los puntos importantes para atraer la aten
ciSn del cliente, por lo que el disefio de fste fue planeado-
en base al scrvicio que se pretende ofrecer, clase y tipo --

del establecimiento y disefio del mend.

La seleccién de la decoracidén se determinS de la si-

guiente manera:

Mobiliario contempordneo,

Colores a utilizar tanto en leos muebles como en la -

alfombra: marrén y beige.
Los muros tapizados de color amarillo claro y café€.

Un muro tendri osprojos que lo cubran en su totalidad

para dar sensacién dc amplitud al comedor.

Las cortinas ¢ color marrdn en tela delgada gue per

mitan la entrada de lue natural.

Jardineras de Senienta con vegetacidn interior de mu-

cho follajes par.a Jay mavor «wensacién de frescura.
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La iluminacibn es vers&til, brillante durante el dfa
y difusa durante la noche, utilizando solamente el color ama
rillo para que exista una asociacién definida entre el co---
lor, la iluminacién y los alimentos.

Mantel largo base color beige contrastando con los -
muros y la alfombra.

Cubremantel color marr6n para gue realce la vajilla-

gue va en color claro.

La vajilla a utilizar es Vitrex en color beige con -
vivo en marrén.

Para dar un toque de distincién se colocan lampari--
tas de mesa y plato base diferentes de la forma en que se po
ne durante la comida.

Los uniformes para meseros serdn en los mismos colo-~
res que la vajilla y el mobiliario para guardar una perfecta

armonf{a.

Ademds estos colores cdlidos proporcionan una atmés-—
fera mis tranguila y agradable sin olvidar que contribuyen -
en gran forma para la obtencifn de una sensacién de limpieza.
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CAPITULO IxI

OPERACION

3.1 ESTRUCTURACION Y COSTEOC DEL MENU,

CONCEPTO.- El menG se definird como la lista de pla
tillos gue se presentard a los clientes y se deberd conside
rar la parte mds importante del trabajo del restaurantero,-
y su complicacifn es un arte que se adquirird a través de -
la experiencia y el estudio.

TIPO DE RESTAURANTE.- Internacional.

TIPO DE MENU.- Existen una gran cantidad de conside
raciones gue se tienen gue tomar en cuenta al recopilar los
datos necesarios para la elaboracién del mend:

- Determinar la clase de comida requerida por un --

restaurante de servicio tipo internacional.

- Deberd tencr una lista completa de platillos a --

ofrecer.
- Cada platillo tendrd su precio individual.

- No s¢ deben usar tipos de letras pequefias o de ti
po muy complicado para la loctura de los mismos.



- lampicza do La carta.

3.2 TIPO DE SERVICIO A OFRECER.

Scervicio Convencional.= Los alimentos son puestos -

en el plato un la cocina yv colocados ante los comensales.

La regla genecial serd servie por la derccha y reti--
rarlos por la derecha.

Ventajas: Rapidez en el scrvicio.
Un mesero puede atender varios comensales.
Puede ser ofrecido por meseros no profe--

sionales con un minimo de entrenamiento.

1,3 HORARIO DE SERVICIO.

Abicrtu sicte .ifas a la semana para servicios de co-
mida y cena.

Horario:

A} COMIDA: 11:00 p.m. a 17:00 p.m.
B) CENA: 18:00 p.m. a 24: p.m.
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MENU

En el servicic de restaurante, el Men( desempefia un-
papel muy importante, su funcidn principal guizd sea la co--
mercial pero no cumple solamente esa. El Menfi es el umbral-
que conecta al Gourmet con el restaurantero; es ahf donde se
le explica toda la variedad de platillos que se encuentran =

en ese lugar para su elecci6n.

En la elaboracién del Ment se encuentran inmersos va-
rios factores interesantes, se tomaron en cuenta la inciden-
cia gue tienen los costos en nuestro presupuesto elaborando-
un anflisis de costos directo e indirecto al Menl, es decir
los que directamente se incluyen en cada receta elaborada --
por platillec, hablamos de los costos de cada ingrediente des
glosados especfficamente por cantidades, unidades y valores-
de éstas costeados por cada porcién a servir.

De esta manera nos ayuda a calcular nuestro precio =
de venta unitario y asf mismo conocemos a qué tanto por cien
to tenemos trabajando nuestros costos en comparacidn con ~~-

nuestras utilidades.

Los demds gastos son los que llamamos COSTOS DE NO -
INGREDIENTES y OTROS COSTOS gue tambi&n nos ayudan a calcu--
lar las utilidades rcales de nuestra operacién.

En el costo y elaboracién del Mend, se tomaron como-
base para cada platillo las reglas de higiene y de elabora=--
cién adecuadas, los procedimientos gue con especial cuidado-
se estudiaron y llevaron a cabo segtn pricticas rcalizadas -
con nuestro Cheff: lavados y limpieza de carnes, verduras y-
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frutas, cortes vy aplanados de las mismag, porciones, pelar,
descascarar, deshuesar, picar, rebanar, etc., muy importan-
tes al tomarlos en cuenta, va que la materia prima no tiene
su mismo peso y rendimiento después de todo su proceso de -
elaboraci6n.



ENTREMESES -

SOPAS -

ENSALADAS -

MARISCOS Y PESCADOS

CARNES -

MENU

Espinacas gratinadas
Volovanes a la parmcsana
Crepas de polln

Angeles

Diablos

Sopa de cebolla gratinada
Consomé doble al Jerez
Crema de Champifones
Crema de espirraqos
Gaspacho Andaluz

Ensalada de Berros
Ensalada del Cheff
Ensalada Verde
Ensalada Cé&sar
Ensalada Griega

Camarones empanijzados
Camarones al Mojo de Ajo
Camarones a la Diabla
Pescado a la Diabla
Pescado al 1imén

Pescado al Mojo de Ajo

Pollo al Curry
Pollo Fricafé

Pollo a la Parrilla
Filete Mimnon

Filete Pimienta



POSTRIES -
TE -
CAFE -
VINOS Y LICORES -

REFRESCOS Y CERVEZAS
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Lome a la "ijancha
Alb6ndigas con Champifiones

Pldtanos Flambé

Crepas al Grand Marniere
Pie de Durazno

Pie de Fresas

Fresas Flameadas

Te helado
Te negro

Café& Negro
Café Americano

Bloody Mary

Ruso Blanco
Cinzano Dulce
Cocktail Margarita
Caté de la casa

Cerveza: Tecate, Dos Equis, Negra Modelo
Limonada y naranjada
Refrescos embotellados
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ESPINACAS 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 gueso Chihuahua

PROCEDIMIENTO

Se corta el tallo de las espinacas, se lavan y se po-
nen a cocer en agqua y después sc¢ escurren bien y se muelen en
el molino. Se frfen en mantequilla lacrema agria, la cebolla
fileteada, se le agrega la cucharada de Knorr y el gueso se -
espolvorea encima, listas para meterlas a la salamandra a gra

tinar.
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VOLOVANES A LA DPARMESANA

INGREDIENTES

20 grs de hojaldre

1/2 pieza de huevo

5 grs de harina de trigo

5 grs de mantequilla

25 ml de leche

5 grs de pimienta blanca

1 anchoa picada

5 grs de champifiones

10 grs de camarones

20 grs de jamdn en trocitos

PROCEDIMIENTO

Sobre una superficie enharinada se extiende una capa
delgada de hojaldre y se hacen dos ¢frculos de 7 cm, de di&-
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 cfrculo concéntrico sobre cada pasta sin -
llegar al fondo. Se meten al horno uncs 10 6 15 minutos has
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 fueqgo y gradualmente -
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se le aflade la leche removiendo vigorosamente con una cuchg
ra de madera. Se vuelve a poner la mezcla en fuego hasta --
que rompa a hervir dandole vueltas contfnuamente. 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 jamdn,
camarones, champifiones, anchoas y el gueso se revuelven en-
esta salsa afiadiendo la pimienta y con esto en frfo rellena
mos los volovanes. Se afiade al servir una hojita de laurel

sobre cada volovan.
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CREPAS DE POLLO

INGREDIENTES

1/2 pza. de huevo

150 ml de leche

100 grs de harina

una pizca de sal

1/2 pierna de pollo

10 grs de mantequilla

10 grs de diente de elote
10 grs de champifiones

10 grs de rajas de chile poblano
20 ml de salsa bechamel
80 grs de queso parmesano

PROCEDIMIENTO

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 una sartén con aceite donde se pondrd muy delgada y exten
dida la pasta sin casi nada de grasa. Ya lista se rellena --
del pollc cocido y desmenuzado, las rajas, el elote y los --
champifiones revueltos en la salsa bechamel. Al cerrarse la-
crepa se vierte encima m&s bechamel y gueso parmesano. Se --
sirven 2 crepas por platillo.
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ANGELES

INGREDIENTES

3 piezas de ostiones

El jugo de 3 limones

3 rebanadas de tocino

4 hojitas de berros

10 grs de pimienta de cayena

PROCEDIMIENTO

Se introducen los ostiones en el jugo de 1limén y se
espolvorean con sal y pimienta. Se envuelve cada ostifn -~
con una rebanada de tocino asegurdndola con un palillo. Se-
meten al horno hasta gue el tocino est& dorade. Al servir--
los se adornan con los berros rociados con el jugo de limén

y se sirven inmediatamente,
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DIABLOS

INGREDIENTES

50 grs de ciruela pasa
50 grs de almendras

3 rebanadas de tocino

10 grs de pimienta negra
4 Hojitas de berros

PROCEDIMIENTO:

Con un cuchillo afilado se hace un corte en la piel-
de las ciruelas vy se deshuesan. Se introduce una almendra en
cada ciruela y se cierran, sasonidndolas antes con sal y pi--
mienta., Se envuelve cada ciruela con una rebanada de tocino-
asegurdndola 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.



37

SOPA DE CEBOLLA GRATINADA

INGREDIENTES

120 grs de cebolla

50 grs de mantequilla

2.5 grs de hojas de laurel
10 grs de consomd

5 ml de salsa nmaqgi

5 mlL de salsa inglesa

20 grs de queso parmesano

PROCEDIMIENTO

La cebolla se filetea y se frfe con manteguilla has~-
ta gue tenga un color dorado y se le agrega una mufieca de lau
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 afade el

queso parmesano y se mete a gratinar.



38

CONSOME DOBLE AL JEREZ

INGREDIENTES

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 magqi

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 avio

3.33 grs de ajo

3.33 grs de cebolla

3.33 grs de zanahoria

PROCEDIMIENTO

Para preparar el consom& de carne se amasa en crudo -
con las siguientes verduras: poro, apio, cebolla, zanaho--
ria, ajo, jitomate picados, la clara de huevo con el casca
rén, se agrega sal, 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 a que se vaya consumien-
do y que no se reviente hasta que quede menos agua. Al ser
vir se cuela con el trapo "chino" y se agrega 1/2 onza de-

jerez.



39

CREMA DE CHAMPIRONES

INGREDIENTES

10 grs de cecbolla

5 grs de poro

5 grs de apio

5 grs de mantequilla
7.5 ml de salsa maggi
7.5 ml de salsa inglesa
5 grs de havina

200 ml de leche

25 grs de champifiones

PROCEDIMIENTO

El poro, apio, cebolla y ajo se cortan y se frfen --
con la manteguilla, 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 aflade 200 ml de agua agregando -
los champifiones molidos y se sasona con sal. Se deja a -
fuego lento a que hierva de 20 a 30 minutos. Se cuela y -

se sirve.
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CREMA DE ESPARRAGOS

INGREDIENTES

25 grs de esp&rragos

200 ml de leche

5 grs de cebolla

5 grs de poro

5 grs de apio

5 grs de mantequilla

7.5 grs de salsa maggi
7.5 grs de salsa inglesa
5 grs de harina

PROCEDIMIENTO

El poro, apio, cebolla y ajo se cortan y se frien --
con la mantequilla, se le va agregando la leche sin dejar -
de mover para cue no se corte; se alade 1/4 de litro de ---
agua, agregando los espirragos molidos y se sasona con sal.
Se deja a fuceqgo lento a que hierva de 20 a 30 minutos. Se -

cuela y se sirve.
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GASPACHO ANDALUZ

INGREDIENTES

1 tomate escalfado de 100 grs
2 pepinos de 50 grs c/u

2 yemas de huevo cocidas

50 grs. de jitomate

5 grs. de pimiento morrén

1 pieza de pan bolillo para licuar
15 ml de vinagre

10 ml de aceite

3 dientes de ajo

sal

paprika 5 grs

panh melba 30 grs

PROCEDIMIENTO

Todos los ingredientes se dejan en reposo dentro del
refrigerador por 3 dfas. Después se licuan todos y se cuela

para servirse.

GUARNICION: Tomate escalfado, pimiento morrén en cuadritos,
pepino en cuadrites y pan melba.
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ENSALADA DE BERROS

INGREDIENTES

1 manoje de berros

10 grs de tocino

10 grs de champifones

50 ml de aderezo

50 ml de aceite de oliva
10 grs de mostaza

1 yema de huevo

PROCEDIMIENTO

Se deshojan los manojos de berros y se lavan; se tues
ta el tocino cortado en tiras delgadas y se revuelven con --
los berros y se anaden los champifiones bafiandose todo con --

aderezo.

ADEREZO: Se vierte en una olla el aceite de oliva -~~~
agregando la mosta:za sin dejar de mover cuidando gue no se =~
corte, se mezcla la yemma de huevo, poca cebolla, una chucha-
radita de vinagre, sal y pimienta, se muele todo y se cuela-
para bafar la ensalada.



43

ENSALADA DEL CHEFF

INGREDIENTES

50 grs de lechuga

50 grs de gquesc amarillo

50 grs de jamén en rebanadas
50 grs de pollo desmenuzado
50 grs de salami picade

50 ml de salsa heolandesa

PROCEDIMIENTO

Las hojas de lechuga ya lavadas se acomedan sobre el
plato del comensal formando una estrella. Encima de cada -
hoja se ponen las carnes frias ya mencionadas. En el centro
de la estrella se acomodan unas hojitas de laurel.
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ENSALADA VERDE

INGREDIENTES

2.5 manojos de espinacas
50 grs de lechuga

50 grs de ejotes

50 grs de chfcharos

50 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 afiaden los ejotes y los chfcha-
ros. Al servir se adorna con una rebanada de aguacate y se
afade la salsa holandesa como aderezo.
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ENSALADA CESAR

INGREDIENTES

1/4 de lechuga orejona

10 grs de pimienta negra molida
50 ml de aceite de olivo
el jugo de un limén

3 filetes de anchoas

20 grs de gueso parmesano
2 dientes de ajo

10 ml de salsa maggi

10 ml de salsa inglesa

1 huevo

1 chucharadita de mostaza
4 rebanadas de pan bolillo

PROCEDIMIENTO

Se cura una cnsaladera de caoba con los ajos movidn-
dolos contfinuamente a que se perfume &sta. Se agregan las -
anchoas y se¢ remuclen, lucgo s¢ agrega el huevo tibio de un
minuto, la cucharada de mostaza, 10 ml de salsa maggi y de-
salsa inglesa y el jujo de limdn, se mezcla bien v se va -
incorporando el accite sin que se errte; ya hecha esta sal-
sa se le va agrogando la lechuga previamente lavada y des--—
hojada, se mezcla bicn con la salsa. Sc sirve en un plato -
frio adornando con las rebanadas de pan dorado, aidadiendo -

aceite de ajo y cnocima el queso parmesano espolvoreado.
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ENSALADA GRIEGA

INGREDIENTES

150 grs de jitomate

1 manojo de espinacas
1/2 lechuga reomana

1/2 aquacatc jass

50 ml de crema agria

1 liméSn

10 grs de pimienta blanca
10 ml de salsa maggi
10 ml de salsa inglesa
20 grs de espdrragos
20 grs de champifones

PROCEDIMIENTO

A las espinacas y las lechugas después de lavadas se
les corta en trozo con las manos, se ahaden los champifiones
y los egpidrragos; los jitomates se rebanan y se agregan po-

niéndoles encira robanadas de aguacate.

ADEREZO: La crema agria, el jugn de 1limén, sal y pi-
mienta, salsa inglesa v maggi se¢ mezclan en una olla sin de
jar de mover hasta que estén bien integrados los ingredien-

tes listos para banar la ensalada.
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CAMARONES EMPANIZADOS

INGREDIENTES

1/5 parte de un mancjo de apio .
100 grs de camarén

1 huevo

10 ml de salsa maggi

10 ml de salsa inglesa

100 grs de pan molido

150 ml de aceite

20 grs de lechuga

20 grs de espinacas

10 grs de chicharos

10 grs de ejotes

1 taza de arroz blanco cocido
100 grs de mayonesa

PROCEDIMIENTO

Se pela el camarén 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 frefr el camarén ya empanizado.

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

vuelven el apio finamente picado.

GUARNICION: Una taza de arroz blanco con una pequefla-
ensalada de lechuga y espinacas picadas con ejotes y chfcha-

ros.
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CAMARONES AL MOJO DE AJO

INGREDIENTES

100 grs de camarén

80 grs de mantequilla

10 ml de salsa inglesa

10 ml de salsa maggi

1 limSn

1 taza de arroz blanco cocido

20 grs de lechuga

20 grs de espinacas

10 grs de chfcharos

10 grs de ejotes -
10 ml de salsa aurcra como aderezo
100 grs de mayonesa

1/5 parte de un manojo de apio

PROCEDIMIENTO

Se pela y se limpia y se lava el camarén, se frfe en
la mantequilla con el ajo picado, se agrega salsa maggi e -
inglesa y el jugo del limén. Al servirse se pone encima de-
los camarones la salsa aurora (se revuelven la mayonesa y -
el apio finamente picado).

GUARNICION: El arrocz blanco con una peguefa ensalada
de lechuga y espinacas picadas con ejotes y chfcharos.
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CAMAROKES A LA DIABLA

INGREDIENTES

100 grs de camarcén

100 ml de salsa valentina

20 grs de aje

80 grs de mantequilla

10 ml de salsa muggi

10 ml de salsa inglesa

1 taza de arroz blanco cocido
20 grs de lechuga

20 grs de espinacas

10 grs de chicharos

10 grs de ejotes

10 ml de salsa aurora:

100 grs de mayonesa

1/5 parte de un manojo de apio

PROCEDIMIENTO

Se pelan, se lavan y se limpian los camarones, des-=-
pués se frien en manteguilla con los ajos enteros, se les -
agrega salsa Valentinra, maggi e inglesa y se sasona con sal.
Al servirse se afade encima la salsa Aurora.

GUARNICION: Una taza de arroz blanco y una pegueila -
ensalada de lechuga y espinacas picadas con ejotes y chicha

LOsS.



PESCADO A LA DIABLA

INGREDIENTES

1 filete de pescado huachinango
150 ml de salsa picante Valentina
80 grs de mantequilla

20 grs de ajo

10 ml de salsa maggi

10 ml de salsa inglesa

100 grs de papa

20 grs de lechuga

20 grs de espinacas

10 grs de chicharos

10 grs de gjotes

12 m) de salsa Aurorau

1:l grs de mayonesa

. I zarre de un mancjo de apio

PROCEDIMIENTO

El pescado sc¢ frie en la manteguilla con la salsa -
maggi e inglesa. El ajo molido se vierte en una sartén con
pocta agua y se le afade la salsa picante con un poco de --
sal; ya que el pescado estd listo se sirve la porcién bafia
da en la diabla.

GUARNICICH: Una papa al horno, ensalada de lechuga y
espinaca picadas con ejotes y chfcharos y aderezo.

ADEREZO: La mayonesa revuelta con ¢l apio finamente-
picado,



PESCADO AL LIMON

INGREDIENTES

1 filete de pescado huachinango

80 grs de manteguilla

4 limones
10 ml de salsa magqgi
10 ml de salsa inglesa
100 grs de papa

20 grs
20 grs
10 grs
10 grs

de
de
de
de

lechuga
espinacas
chfcharos
ejotes

10 ml de aderezo:

100 grs de mayonesa

1/5 parte de un manojo de apio

PROCEDIMIENTO

51

se frfe el pescado en la manteguilla y cuando estd

cocido se bafia con el limdn gue se preparS de antemano: -

Se prepara en una sartén poniendo el juge de los limones-

c¢on unas gotas de salsa inglesa y maggi y sal al gusto,

GUARNICION:

Una papa al horno y una pequefia ensala

da de lechuga y espinacas picadas con ejotes y chfchares-

y aderezo.

ADEREZO:
te picado.

La mayonesa revuelta con el apio finamen-
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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 limén

100 grs de papa

20 grs de lechuga

20 grs de espinacas

10 grs de chfcharos

10 grs de ejotes

10 ml de salsa Aurora:

100 grs de mayonesa

1/5 parte de un manojo de apio finamente picado

PROCEDIMIENTO

El pescado se frie en la mantequilla con el ajo pica
do; ya sancochado se agregan la salsa maggi e inglesa y un --
chorrito de limén.

GUARNICION: Una papa al horno y una pequeia ensalada
de lechuga y espinacas picadas con ejotes, chfcharos y adere-
ZO.

ADEREZO: La mayonesa revuelta con el apio finamente-
picado.
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POLLO AL CURRY
INGREDIENTES

100 ml de salsa curry:
- 10 grs de apio

- 5 grs de poro

- 10 grs de cebolla

- 2 dientes de ajo

- 10 grs de coco

- 20 grs de curry

- 10 grs de pifa

- 10 grs de manzana

- 10 grs de harina

- 10 grs de manteca

1/2 kg de pollo

Una taza de arroz blance cocido
50 grs de verdura mixta

PROCEDIMIENTO

La mitad de un polleo de un kilo se pone a las brasas
extendido hasta que se¢ dore y quede cocido. Al servirse se ba
fla de salsa curry: Se corta la verdura y se frfe en la mante-
ca, se agregan la pifia, el coco y la manzana, que previamente
se remojaron en agua de coco, misma que se ahade a estas ver-
duras y frutas, se va consumiendo el agua y se le pone mucho-
curry y se sasona con sal. Se deja a fuego lento durante 40 o
50 minutos. Se cucla para servirse. Es muy importante que -~

esta salsa tenga cuecrpo,

GUARNICION: Una taza de arroz blanco cogide y una pe
quefia ensalada de verdura mixta caliente.
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POLLO FRICAFE

INGREDIENTES

1 pechuga de pollo da 600 grs
50 grs de champifiones

2 limones

10 grs de nuez moscada

50 grs de mantequilla

10 m} de salsa maggi

10 ml de salsa inglesa
1/2 copa de vino blanco

5 grs de espirragos

50 grs de cebolla

10 grs de hojas de laurel
3 dientes de ajo

PROCEDINIENTO

Se coce la pechuga con una cebolla rebanada o file~-
tecada, sal, hojas de laurcl y 3 dientes de ajo. Cuando est&-
bien cocida se saca del caldo y se parte en una sartén en por
ciones medianas y se frfen en la manteguilla por poco tiempo.
La harina se incorpera al caldo en que se cocib el pollo, se-
le agrega salsa maggi e inglesa, los champifiones, los espdrra
gos, el vino blanco y un poco de sal, removiendo al mismo ---
tiempo gue siguen hirviendo juntos. Con esto se bafan las --

porciones de la pechuga al servirse.
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POLLO A LA PARRILLA

INGREDIENTES

1/2 kg de pollo

150 grs de jitomate

50 grs de cebolla

2 chiles serranos verdes

10 grs de consomd

Una taza de arroz blanco cocido
100 grs de papa

PROCEDIMIENTO

Se parte el pollo de un kilo a la mitad y se mete en
las brasas a cocer y dorarse. El Jjitomate, las cebollas y -~
los chiles verdes se pican y se les agrega consomé para gui--
sarse en aceite. Al servirse el pollo éste se bafia con la sal

cita de jitomate que se prepard.

GUARNICION: Una taza de arroz blanco cocido y una pa
pa al horno.
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FILETE PIMIENTA

INGREDIENTES

1 filete de res

10 grs de pimienta negra molida
100 grs de papas

20 grs de lechuga

20 grs de espinacas

10 grs de eiotes

10 grs de chicharos

2 dientes de ajo

50 grs de cebolla

20 ml de salsa gravy

PROCEDIMIENTO

Se aplana el filete, se pone sobre la plancha, a que
se cuesa un poco antes del término que pidS el comensal. Se -
agrega ahf la salsa maggi e inglesa con sal, la cebolla file-
teada y el ajo. Frente al comensal se flamea agregandoc mucha

pimienta y lucgo salsa gravy para terminarse de cocinar.

GUARNICION: Una papa al horno y verdura caliente pi-
cada.
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LOMO A LA PLANCIIA

INGREDIENTES

200 grs d= lomo de pucrco
10 ml de salsa maggi

10 ml de salsa inglesa

20 ml de salsa barbecue
100 grs deo papa

20 grs d» lechuqa

20 grs de espinacas

10 grs de chichares

10 grs de ejot

PROCEDIMIENTO

Se corta el lomo én porciones largié y se utilizan -
para un platillo 200 grs; se pasa a la plancha para su coc---
cién, se le agreqga salsa maggi e inglesa, sal, ajo y se cuece
bien. Antes de servirse es cortado en rebanadas y se bafla con

salsa de barhccua.

SALSA DE BAPFBECUE: En una olla sc mezclan 1/2 1lt. de
catsup, 4 dicntes do ajo bafados con aceite de cocina, 100 ml
de vinagre, una hoja de laurel y pimienta negra molida. Todo-

se pone a hervir on aceite hasta gue se cuesa.

GUARNICION: Una papa al horno con una pequefa ensala
da de lechuga con espinacas picadas, chfcharos y ejotes.
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ALBONDIGAS CON CHALIPIRONES

INGRIDIENTES

€0 grs de champi
5 filetes da anchoag
10 ml de crema agria

4 rebanadas de pan Lotillo

1 huavo

40 grs de manteguilla

4 cebollitas cambray

150 grs de jitomate

10 grs de pan molidoe

1 diente de ajo

10 grs de queso parmesanc

PROCEDIMIFITO

Se remojan lo - champiilones en agua tibia durante 20

mirutos y se escurren bien. Se unen estos champifiones con =--

v fe cortan con tenedor v cuchillo. -

del pan bolillo previamcnte mezclados --
yemas de huevo. Afiadimos la carne molida
may bicn, se agvega salsa inglesa. Se sa-

al v pimienta. Se moldean las albdndigas

wl misito tamaleo. Se frien en la mantegui
1lla a fuego medians. Se doran parejas. Se tapan y se dejan -
cocer durante 15 minutos con lumbre bajita, cuidando que no-

se peguen ni se desharaten.

GUARNICION: 4 cebollitas cambray fritas enteras y-
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lteoate corvads a lo ancho el cual se rellena de pan mo-

sz mezcld el aje picads finamente y se mete al --
c

cugsa: "temate rrovengal.



PLATANOS FTLAMBE

2 pl&tanocs mxchos
1/2 oz de ron

1/2 oz de jugo de naranja
I r

10 crs de

1N ore dn canecla

10 grs €e manteguilla

" PROCEDIMIENTO

59

Se pelan los plftanos y se ponen sobre papel es-
tafio, se le pone azidcar, mantequilla, ron y jugo de na
ranja y se meten al horno a 150° C. Se le agrega cane-

la ya hornsados.
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CREPAS AL GRAND MARNIERE

INGREDIENTES

50 grs de haraina

1 huaevo

10 grs de azicar

100 ml de leche - 70 grs de mantequilla

1 onza de Grand Marnicre

PROCEDIMIENTO

Se¢ unen la harina con el huevo utilizando
solo la yvema y el azdecar, Se vierte poco a poco la leche -
sin dejar de batir para formar una mezcla suave y sin gru-
mos. Se afade la mantequilla derretida y el Grand Marniere.
Se calienta la plancha para las crepas y se vierte una cu-
charada bien colmada de la mezcla. Despuds de que se colo-
ca y voltea la crepa se pone en un refractario previamente
engrasado y se rocfa con azficar y termina de dorarse en cl
horne. Para flamear las crepas sc rocfan de Grand Marnie

re al momenteo de encender la flama,
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PIE DE DURAZNO

INGREDIENTES

72 ml de leche clavel

1/2 pieza de huevo

35 ml de leche

35 grs de mantequilla

70 grs de duraznos en almfbar
50 grs de galletas marfas

PROCEDIMIENTO

Se licGa la galleta poco a poco, se agrega la 1/2 -
yvema del huevo, se afiade la manteguilla y poca leche obte--
niendo la masa, se pone en el molde previamente cubierto de
mantequilla. Se mete al horno v casi cuando esté listo se -
saca la pasta, se le agrega el durazno con un poco de gela-
tina de durazno revuelta sobre la pasta y se mete de nuevo-

a) horne 2 gue termine de hornearse,
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PIE DE FRESA

INGREDIENTES

72 ml de leche nestlé

1/2 pieza de huevo

35 ml de leche

50 grs de fresas

35 grs de manteguilla

50 grs de galletas marfas

PROCEDIMIENTO

Se licda la galleta poco a poco, se agrega la 1/2 ye
ma de huevo sin dejar de mover, después se afade la mante--—
quilla, poca leche, obteniondo la masa y se pone en el mol-
de para pay cubierto con mantequilla. S8e mete al horno y ca
si cuando eztd cocida se saca para ponerle las fresas que =~
estdn cortadas y revueltas con un peco de gelatina de fresa
a punto de cuajarse, se llena la pasta con las fresas y se-

vuelve a poner al horno a que termine de hornearse.
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FRESAS FLAMEADAS

INGREDIENTES:

100 grs de fresas
1/2 oz de ron

azGcar

PROCEDIMIENTO:

Se colocan en una sarté&n las fresas, se les pone azl-

car y ron y asi se flamean.
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CATE DE LA CASA

INGREDIENTES:

3 oz de cafd negro

1/2 oz de Grand Marniere
1/2 oz de kalhda

1/2 oz de rompope

1/2 oz de crema para café
Cancla melida (10 grs)

PROCEDIMIENTO:

Al café se le agrega el Grand Marniere, Kalhda, rompope,
crema y ya bien batido sobre la espuma se agrega la canela -

molida.



BLOODY MARY

INCREDIENTES

1

oz de Bodka Oso Negro

1/2 oz de Jjugo de limén

2

oUW ow

gotas de salsa Tabasco
gotas de salsa inglesa
gotas de salsa magqi
oz de jugo de tomate
pizca de pimienta
pizca de sal

PROCEDIMIENTO:

65

Se mezcola primero el vodka, después el limén, la salsa

Tabasco, ¢l jugo maggi, cl jugo de tomate, pimienta y sal; -
se bate todo muy bien con un agitador despu&s de agregar dos

hielos.
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RUSO BLANCO

INGREDIENTES:

1 oz de Vodka Oso Negro
1/2 oz de leche clavel
2 oz de Kalh€Ga

PROCEDIMIENTO:

Se mezclan el vodka, kalhda, leche clavel y se bate -

todo despu€s Jde haber agregado un hielo.
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CINZANO DULCE

INGREDIENTES:

5 oz de Cinzano Rojo dulce

PROCEDIMIENTO :

En un vaso old fashion se sirven las onzas de Cinzano
con un hielo. :
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COCKRTAIL MARGARITA

INGREDIENTES:

1 oz de tequila Orendain ollitas
1 ¢z de controy

1/2 oz de limdn

3 grs de sal

PROCEDIMIENTO:

El tequila, el jugo de limSn 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 &ste-en la-
boca con un poco de limén y se voltea sobre un plato con sal !
molida para que se pegue &€sta vy as{ ya se pueda servir la be

bida de la licuadora.

1
|
1




COSTEQ RECETA

Espinacas Gratinadas

69

PLATILLO
AREA Contraloria PORC1LONES 1
z}amt:‘.— F\RTICU'LO C o) S T o_&
dad. recha ¥echa Fecha
- c/tnit]| Valor| c/uniy Valor| c/Unit. Valor
2-5 hajg Espinacas 200.00
100{grs. lantequilla 58.40
250¢M1 Crema agria 1112.75
25| grs Cebolla .50
10 grs Knorr Suiza .30
100| grs Queso Chihuahua 103,00
COSTO TOTAL 474 .95
COSTO POR PORCION 474.95
PRECIO DE VENTA T 1,583.16
PORCENTAJE DE COSTO KIIRN

ELABORO




COSTEODO RECETA

Aplovanes a la Parmesana

70

PLATILLO
Contraloria PORCIONES 1
(11 (_txr_:—
1ad ti- A RTICULRO C (o] S T o s
f“z dad. Fecha Fecha Fecha
c/Unitl Valor] c/uniy Valor] c/unit.| Valor
20 | grs | Hojaldre 70.00
1/2 | Pza Huevo 5.37
51 grs | Mantequilla 2.92
5] grs | Harina de trige .30
251 Ml Leche 2.10
5| grs | Pimienta blanca 9.50
11a—
1 re Anchoa 80.00
5| grs | Champifiones 2.45
10| grs Camarones 35.00
20| grs Janin 1.75
COSTO TOTAL 209.39
COSTO POR PORCION 209.39
PRECIO DE VENTA 697.96

PORCENTAJE DE

COsTo

30%

ELABORO




jae

WECETA

Crepas de rollo

71

PLATILLO
AREA Contraloria PORCIORES D
P‘?ﬁ%ﬁj.’\RTICL’g_Q I _ c_o s T _ o s
r‘"‘ cad. Fecna Fecha Fecha
c¢/Unit| Valor| c/Unity Valori c/Unit.] valor
40 grs |Queso parmesano 136.00
1/2 ipza | Huevo 5.37
150 M1 loche 12,60
100 grs |Harina 6.00
1 |pizcal Sal .03
1/2 bza { Pierna de pollo 184.50
10 Jgrs |Mantequilla 5.84
10 [grs | Diente de clote 1.20 '
10 lgrs | Champifhones 2.45
10{grs | Chile poblano 3.00
20 (M1 Salsa Bechamel 2.77
COSTC TOTAL 359.75
COSTO POR PORCION 259.75 n
PRECIO DE VENTA 1,200.00
PORCENTAJE DE COSTO 299

ELABORO




CUSTEO RECETA

PLATILLO _ANGELES

AREA Contraloria PORCIONES 1

ELABQRO

ni Can-| -
J_‘ﬁti—AR'rICULo c o] S T o_S
dad. Fecha Fecha Fecha
c/Unit| Valor| ¢/Unitf Valor| c/unit.f Valor
3|pza Ostiones 28.84
3|pza LimSn 4.74
Raba
3\naday Tocino 43.80
4 |hojag Berros 1.40
10)grs Pimienta cayena 8.75
COSTO TOTAL g7.53
S—
COSTG POR PORCION 87.53
PRECIO DE VENTA 292.00
PORCENTAJE DE COSTO 30°.




CUSTED BLUETA
PLATILLG DIABLOS
Contraloria PORCIONES _ 1
. [Can- o
Al ti-l ARTICULO Y s
dad. ocha Fecha Fecha
. c/Unit: Valor] c/unity Valor) c/Unit. Valor
50 {grs | Ciruela pasa 42.50
50 Igrs | Almendras 750
reba) T ~
3 nadal Tocino 5.8
10(grs | Pimienta ncgra 15.00
4 |Hojag Berros 1.40
COSTO TOTAL 177.70
COSTO POR PORCION 177.70
PRECIO DE VENTA 102

PORCENTAJE DE COSTO

ELABORO
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COSTEO RECETA

PORCIONES 1

g {307
ﬂiﬁ ti~] A RT T C UL O —————e_ .o S T __0 8
dad. Fecha T reécha Fecha
b c/Unit ) Valor] c/Unit| Valor] c/Unit.| valor
120}grs | Cebolla 1.132
SOLgrs Mantequilla 28.20
2.5/ grs | Hojas de laurel . .63
10| grs | Consomé 4.30
5 M1 Salsa maggi 5,10
5 M1 Salsa inglesa 13.32
20[ grs | Quoso parmesano BE.00
1 N
COSTO TOTAL 121.87
COSTQ POR PORCION 121.87
PRECIO DE VENTA 406.25
PORCENTAJE DE COSTO 30N

ELABORO ___



COSTEO RECITTA

75

PLATILLO Consomé doble al jerez
ARV Contraloria PORCIONES i
g}% Cig: ARTICULO C Q S T ¢ s
dad, Fecha Fecha Fecha
c/Unity Valey| c/Unit valer) c/unit.j Valor
251grs | Cebolla .55
16.5| grs | Jitomate .15
00| grs | Carnc de ros molidd 300,60 _—
1/2] Oz Jerez 16. 90
5 | M1 Salsa Maggi 5.20
5 | M1 Salsa In_gﬂusa 13.30
Sal y pimienta 9.41
1/3 Pea | Huevo 7.16
3.33 ars | pore 1.6
3.31 ars | apio - .81 -
3.3} grs | ajo . 1.15
B-33 IS | cebolla . .14
3:33 9rs | 2ananoria . 33
—_ ]
COSTO TOTAL 356. 26
CC3TO EOR PORCION 356.3¢6
PRECIC DE VENTA 1,187.86
PORCENTAJE D COSTO 30%

ELABORO




soeifones
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poRCtengz L

‘.}3 cC_ 0o s 1T o 8 ]
Fecha Fecha |
| e c/lnit! Valor| c/unit Valor) ¢/Unit.} Valor
5 Ir]:‘s Cebolia .10
5 qrs' Poro 1.90
5 | grs| apio 1.25
S | grs| ltantequilla 2.7
7.5! grs| Salsa Maggl 7.6
7.3! ._‘L'S’l 3alsa Inglesa 20.09
i 3 égrsi ltarina <30
20 grs] Leche 16.84
23 j yrs | Champifiones 1.25

COSTO TOTATL

COSTO POR PORCION

U

LLARQRO



CUSTEOD RLCITTA

77

PLAT1LLL Crema de Espirraqos o
AREA Contralorfa PORCIONES _ 1
i m'r."—
3.3 ti- ARTICULO [y Q S T Q&
Fad iz, Fech.: Fecha Focha |
c/Unit| Valor] c/uUniy Valox| c/lnit. Valor|
PS5 jgrs | Cspdrragos 56.25
P50 | M1 Leche 21.00
5 |grs | Cebolla .11
5 jgrs | Poro 1.90
S |grs | Apio 1.22
5 {grs{ Manteguilla 2,92
V.5 | grs | Salsa Maggi 7.65
7.5]grs | Salsa Inglesa 20.02
5 lgrs ) Harina .30
COSTO TOTAL 111 .37
COSTO POR PORCION 111,37 T
PRECIO DF VENTA ] L 371.23 i o
i'"())‘Ci-I?“";‘iu;E DE COSTG o 309 L s

ELABOR



PLATILLO
SREN

CUsTEO

RECETA

Gaspacho Andaluz

L tentralord

PURCICQUEE 1

78

kui |G
A I g ARTICUTLOQ C (6] S T g
“idad. Fecha Fuocha Fecha
e/init] Valor] c/unit] Valor) ¢/Unit.| Valor
100 5= | Tomate escalfado _.5.00
2ftza | Pepino {50 grs.c/u) i7.22
30{grs Jitomate 3.88
5|grs Pimiente morrsSn 1.50
1ipza polillo 15.00
15 [0 Vinagre 1.54
101 Aceite 2.29
3252 I ag0 3.40
Sal .03
Slgrs | Paprika .23
30]grs { Pan melba 3.00
COsSTO TOTAL 105.86
~COSTO POR PORCION 105.86
PRECIO DE VENTA 400.00
PORCENTAJE DE COSTO 26.46%

ELABORO




COGTED RECLTA

PLATILLO

AREA

Ensalada de Berros

79

Contralorfa

PORCICNES _ _1

ni S
1123 ti- ARTICULO C [¢] S T D8
dad. Fecha Focha Fecha
c/unit} Vvalor| c/unity valor| c/unit. valor
angt
1{ jo | Berros 70.00
1
10 | grs Pepino 7.30 ]
16 [ grs | Champifones 4.90
50 | ML Aderezo 9.34
50 |1 Aceite de oliva 61.90
10 | grs | Mostaza 10.42
1| wza | Huevo 10.75
COSTO T0TAL 174,061
COSTO POR PORCION 174.61
‘ !
PRECIO DE VENTA ] 582.00
PORCENTAJE DE COSTO i 308

ELABORO




COSTLO RECETA

PLATILLO _Ensalada del Cheff

Contraloria

PORCIONES _1

g0

AREA —
iah Car- -
d‘.ﬁ ti-] ART I CULO B C Q ) T (O )
dad. Fecha Fecha
_ Valor] c/tnit Valor| ¢/Unit. Valor
S50 | ars | Lechuga rormana 20.00
30 | grs [Queso ararillo 54.03
50 | grs [Jamdn rcahanado 43.80
30 | grs {Pollo degnenuzado 22.55
50 | grs | Salami picado 29.00
50 {ml | Salsa holandesa 9.32
JUU S N
——]
COsTO b
PRECTO DE
f PO WIAJE LI CDETO | 39

FLABGRO




81
COSTEQ RECLTA

salads Verdae

Contralorfa PORCIONES _ 1

Car-
ti-| A RT I CU LT, ) ¢ o s _ rv._ 0 s
¢ad. f'echa Fecha

t: Valord c/uniyd Valor| c/Unit.| Valor

Lspinacas . 60,00
lechuga 0 13.75
27.5] ars | _Eiotes e . 8.75
7.5 aqrs | Chidwres 10.00
100 | grs | Aguacate Jass 1.87

COSTO TOTAL 114.62
COSTO POR PORCION 114.62
PRECIC DE VENTA 458.50
PORCENTAJE DE COSTO 251

ILABORO




COSTEQ RECETA

32

PLATILLO Ensalada César
AREA contralorfa PORCIONES 1
. |Gan~
n A
Eh%u— ARTICULO ¢ o s _ T 0 s
dad. Fecha Fecha Fecha
c/Unit| Valor| c/Unit{ Valor| c/Unit. Valor
1/4fj pza | Lechuga orejona 13.75
10 {grs | Pimienta negra molida 15.00
50 {ml Aceite de oliva 61.90
1 |pza | LimSn 1.58
File~
3 tes Anchoas 240.00
20 |grs | Queso parmesano 68.00
2 dien|
tegs | Ajo 2.26
10 {ml Salsa Maggi 10.20
10 {ml Salsa Inglesa 26.70
1 Jpza | Huevo 10.75
reba]
1 inadal Pan bolillo 3.00
1 |Céa | Mostaza 10.42
COSTO TOTAL 463.56
COSTO POR PORCION 463.56]
PRECIO DE VENTA 1,500.00
PORCENTAJE DE CQSTO 30%

ELABORO
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CO3TLED RECITDA

PLATILLOG Ensalada Sriega
ARE; _  Contrzlorfa ~ PORCIONES _ 1
ki |77 o
| B[ ARTICULO ¢ o s T 0 s
éad. Fecha Fecha Fecha
¢ /Unit] Valor] c¢/Uniyg Valor| c/Unit.| Valor
150 grs| Jitomate 3.88
no —

Y jo Espinacas 80.00

1/4 pza | Lechuga romana -t 27.50

1/3 pza | Aguajate Jass 10.15
50 | ml Crema agria 22.55

1) pza] Lim6n 1.58
10 { grs{ Pimienta blanca 19.00
10 | M1 Salsa Maggi 10.20
10| M1 Salsa Inglesa 26.70
20§ grs| Espdrragos 20.00
20! grs| Champifiones 8.00

COSTO TOTAL 229.56

COSTO POR PORCION 229.56

PRECIO DE VENTA 765.20

PORCENTAJE DE COSTO 30%

ELABORO
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COBTEO b ETA

PLATILLO Camarencs Fmpanizados

AREA _ Contralorfa . Poacidggs L
E—id—c?:E:ARTICULO € _©Oo_ s T _Qa s
dad. Fecha Fecha Fecha
c/Unit| Valor| c¢/Unit Valor|{ c/Unit.} Valor
100} grs! camarén _{350.00] o
1| pza] lHuevo 10.73
10l M1 Salsa Maggi : 10.20
10 kil Salsa Inglesa 26.70
100{ grs! Pan molido 16.00
150] M1 Acaeite o 34.35
20} grs| Lechuga R 3.65
20l grs| Espinaca R 8.00
10| grs| Chfcharo 1.80
10{ grs| Ejotes 10.00
1| tazgd Arroz blanco cocidq 24..00
1/2 “?29 Apio 48,00
100} grs| Mayonesa 20,00
e ]
COSTO TOTAIL S63.45
"COSTO POR PORCION 63,45
PRECIO DE VENTA D mr,B?QV. 0o
PORCLENTAJE DI CéSTO ) N 307

ELABORO



PLATILLO

COSTEO RECETA

Camarones al Mojo de Ajc

ARLEA Contralaria PORCIONES ]
g |07
P R g ARTICULDO _ 4] ] o__8
Kad | gaa. ’ | ¥Focka 1" Fecha Focha
c/Unit| _valoy| c/Unit] Valor| c/Unit. Valor
100| grs| Camarones 350.04
8Ujgrs| Mantequilla 46.72 _ JRE——
1ot M1 Salsa Inglesa 26,74
10 n1 Salsa Maggi 10.20
}| pza| Limén 1.58
1 tza| Arroz blanco cocidd 24,00
20} grs{ Lechuga 3.65
20| grs| Espinacas B 8.00
10) grs| Chfcharos o 1.80
10{ grs| Ejotes 10.00
100 grs{ Mayonesa B 20.00
de md
1/5|nojo| Apio L 48.004
COSTO TOTAL 550.65
COSTO POR PORCION - ) 5350.(;:‘
PRECIO DE VENTA T 1,835.50
PORCENTAJE DE CosTO | 30

ELABORO ___




g6
COSTEOG RICETA

PL.ATILLO ¢ Camarcones a la Diabla

AREA Contralorfa PORCIONES _ 1
g‘a% G:‘i- ARTICULO C 0] S T (O]
dad. Fecha Fecha Fecha
c/Unit]| Valor] c/Unitj Valor| c/Unit.| Valor
100} grs| Camarén 350.00
100 M1 f{salsa Picante Valenting 18.00
10| grs|Ajo 2.72
80| grs{Mantequilla 46,72
10} M1 |Salsa Maggi 10.20
10} M1 |Salsa Inglesa 26.70
1| tza|Arroz blanco cocido 24.00
20| grs|Lechuga 3.65
20| grs|Espinacas 8.00
20| grs|Chicharos 1.80
20| grs|Ejotes 10,00
100| grs|Mayonesa 20.00
/5 :oaj; Apio 48.00
COSTO TOTAL 569.79
COSTO POR PORCION .369:7;
PRECIO DE VENTA —_1 ,;;9 (7\,0
PORCENTAJE DE COSTO 307 )

ELABORO



PLATILLO

AREA

CO3TEO RECHTA

Pascado a la Dialbla

Contralorfia

PORCLIONES )

87

kng | B0
tixd ti- A RTICULO C a] 5 T [o ]
dad. Fecha Fecha Fecha
c/unit| Valor] c¢/Uniy Valorj ¢/Unit.|Valor
1 Fti:‘];_e_ Pescado iuachinango 212,50
150 p11 Salsa picante Valenting 27.00
80 grs | Mantequilila 46.72
20 igrs | Ajo 2,72
10 ML Salsa Maggi 10.20
10 M1 Salsa Inglesa 26.70
100 fgrs | papa 4.20
20 lgrs | lechuaa 3,65
20 grs | Espinacas 8.00
10 grs | Chicharos 1.80
10 igrs | Ejote 10.00
100 igrs | Mayonesa 20.00
1/5 291 zpio 48.00
COSTO TOTAL 417.49
COSTO POR PORCION 417.49
PRECIO DE VENTA 1,391.65
PORCENTAJE DE COSTO 298

ELABORO




COSTES RECETA
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COSTO TOTAL

COSTO POR PORCION

PORCENTAJE DE COSTO

ELABORG

PLATILLO Pescado al Limdn
AREA Contralorfa PORCIONES _1
E% mnt:.i" ARTICULO C 8] S T o_s
dad. Fecha Fecha Fecha
c/Unit| valor] c/unit Valor| c/unit.| Valor
1 {F31%) pescado Huachinango 212.50
80} grs | Mantecuilla 46.72
4] Pza | 1,imAn £ A2
lm Salsa Maqqi 10.20
10 M) Salsa Inglesa 26.70
100§ grs | Papa . 4.
20| grs | Lechuga e 3.65
20| grs | Espinaca 8.
10| grs | Chicharo 1.80
10} grs | Ejote 10.060
100 grs | Mayonesa o 20,00
1/5) M9 apio S N

oy
i




COSTEO RECETA

PLATILLO

Pescado al Mojo de Ajo

89

AREA __ Contraleria . PORCIONES __1
_»,~ T e e e e
bl ti<larrIcuLo . € 0 S T 08
dad. Fecha Focha Foecha
c/Unit) Valor] c/Uniy Valor| c/tinit.| Valor
1 | File| pescado Huachinango 212.50
B0 | grs |Mantequilla 46.72
100 | grs {Ajo 34.00
10 M1 | Salsa Maggi 10,20
10 {M1 lsSalsa Ingﬁs‘a‘—" 26.70
1/2] pza,) LimSn .79
100 | grs | Papa 4.20
20 jars {leochuga 3.65
29 { grs | Espinaca 8.00
10 | grs | Chicharo 1.80
10 | grs | Ejote 10.00
100| grs | Mayonesa 20.00
1/5) 357 Apio 48.00
-
COSTO TOTAL 426.56
COSTO POR PORCION 426.56
PRECIO DE VENTA 1,421,86
PORCENTAJE DE COSTO 30%

ELABORO




COSTEO RECETA

90

FLATILLO ___ Pollo al Curry I
AREA Contralorfa PORCIONES 1
« | Gan-
i,’%ti—zx}z'rICULO cC 0 _ s T 0o s
dad. Focha Fecha "echa
c/Unit] Valor| c/Unit Valor| c/uUnit.! Valor
5| grs | Apio 1.21
51 grs | Poro 1.90
10 | grs | Cebolla .22
Hien-
21 te | Ajo 2.26
10 | grs | Coco 20.00
20| grs | Curry 26.00
10| grs | Pifia .70
10 | grs | Manzana 6.00
10 | grs | Harina .60 T
10 | grs | Manteca 4.00
1/2| Kg | Pollo 240.00
1 Jtaza | Arroz blanco cecido 24.00
50| grs | Verdura mixta 9.25
———t s b L — i —— —
COSTO TOTAL 336.14
—
COSTO POR PORCION 336.14
PRECIO DE VENTA 1,200.00
PORCENTAJE DE COSTO 28%

ELABORO




PLATILLO

COSTLO RECETA

Pollo Fricafe

91

AREA poptraloria PORCIONES 1
i |07
\aaa ti- ARTICULO C o] S T o 8
dad. Fecha Fecha Fecha
c/unit| Valor| c/Unit Valor| c¢/unit.| Valor
1 ipza.} Pechuga de pollo 261.00
50 lgrs | Champifianes 20.00
2 |pzas| LimSn 3.16
10 lgrs | Nuez moscada 49.00
50 |grs | Mantequilla 29,20
10 ML Salsa Maggi 10.20
10 M1 Salsa Inglesa 26,70
1/2 |copa| Vino blanco 44.25
5 igrs | Harina .30
50 lgrs | Cebolla 1.10
10 {grs | Hojas Laurel 2.50
dien
3 | tes| Ajo 3.39
COSTO TOTAL 450.80
COSTO POR PORCION 450.80
PRECIO DE VENTA 1,502.65
PORCENTAJE DE COSTQ 308

ELABORO




COSTED RECETA
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PLATILLO Pollo a la parrilla
ARLA Contralas-fa PORCIONES _ 1
kg |25
\3ad ti- ARTICULO C [8] S T a_ s
dad, Fecha Fecha Fecha
c/Unit| valor| c/uniy Valor| c/unit.| Valor
1/2 {Polld Polle 240.00
150 [grs | Jitemate bola 3.88
50 jgrs ) Cebolla 1.10
2 |pza. | Chile serrano verde .38
10 jgrs | Consamé _51.30
1 ftaza | Artoz blanco cocide 24.00
100 grs | Papa 20.00
COSTO TOTAL 293,66
COSTO POR PORCION 293,66 B
PRECIO DE VENTA 1,000.00 -
PORCENTAJE DE COSTO 29%

E

LABORO




CCSTEQ RECETA

PLATILLO __ Filete pimienta

93

AREA Contralorfa PORCIONES 1
g (830
"1—5 ti~- ARTICULSOD C o] S T [S I :)
“*{dad. Fucha Fecha Fecha
c/Unit| Valort ¢/unit valor| c/unit. valor
1 '1%_‘;‘ Filete de ros 231,25
10! grs | Papa 15.00
100} grsj Lechuga 3,65
20| grs| Espinaca 8.00
10] grs| Ejote 10.00
10} grs| chicharo 1.80
dien
2 "te] Ajo 2.26
50f grs| Cebolla 1.10
20] Ml | Salsa Graby 2,88
COSTO TOTAL 295,94
COSTO POR PORCION 295.94
PRECIO DE VENTA 1,100.00
PORCENTAJE DE COSTO 27%

ELABORO




COSTEO RECETA

PLATILLO

Lo a la Plancha

Contralorfa

PORCIONES _

1

94

i {0
liad ti- ARTICUL Cc [¢] S T o s
dad. Fecha Fecha Fecha
c/Unit| Valor| c¢/Uniyg Valer| c/Unit.| Valor
200 grs | Lamo de puerco 192.00
IO ML Salsa Maggi 10.20
101 M1 Salsa Inglesa 26.70
20 M Salsa Barbecue 28.00
10| grs | rapa 4.20
20f grs | Lechuga 3.65
20l grs | Espinacas 8.00
13 grs | Chicharo 1.80
10| grs | Ejote 10.00
COSTO TOTAL 284.55
COSTO POR PORCION 284.55
PRECIO DE VENTA 1,150.00
PORCENTAJE DE COSTO 251

ELABORO




COSTEO RECETA

95

PLATILLO nibondigas con Champifiones
AREA Contraloria PORCIONES U, S
ni G”.“_ .
l2ag ti- ARTICULO c o S T [ )
dad. Fecha Fecha Fecha
c/Unit| Valor| c/unit] Valor| c/Unit.{ Valor
160 | grs | Carne Molida de Cerdo
y_res 144.00
80| grs | Champifiones 32.00
File—
51 te Anchoas 400.00
oM Crema agria 4,51
4 reba-
nadal Pan bolillo 3.00
l{picza| Huevo 10.95
40| grs | Mantequilla 23,36
4|piczal Cebollita cambray 1.80
150| grs | Jitomate 3.88
10{ grs | Pan molido 1.60
Dicn-
1{ te ! Al 1.13
10, grs | Queso Parmesano 34.00
COSTO TOTAL 660.03
COSTO POR PORCION 660,03
PRECIO DE VENTA 2,200.00
PORCLENTAJE DE COSTO 308

ELABORO




CUSTEQ RECLTA

Plitanos flambe

EL

ELABORO _

PLATILLO
AREA Contralorfa PORCIONES 3
N.hi czt:: ARTICULO C o] S T o _ 8§
Fad dad. Fecha Fecha Pecha
c/Unit| Valor! c¢/Unit] Valor} c/Unit. Valor
2| pza | rldtanos machos 45.00)
1/2 } onza] Ron 42.00
1/2 | onza] Jugo de naranja 1.96
20 | grs | Azfcar 1.44
10 | grs | Canela 20.00
10 ] grs | lMantequilla 5.84
COSTO TOTAL 116.26
COSTO‘ POR POI:(;E)N 7 116.26
PRECIO DE VENTA N o V;‘J(?.TJO T
PORCENTAJE DE COST—'; I 29" )




Ty

PLATILLO

BTEO RO

ETA

Crepas al Grand Marniore

o7

AREA Contralorfa PORCIONES 1 .
ng [C20T ) N -
2ad ti- ARTICUTLO . C Q S T Q

dad. Fecha Facha Fecha
c/init] Vvalor) c/unit Valor! c/unit.] Vaior
100f{ grs | Harina 6.00
1] pza | Huevo _ 8.14 S
10| grs | AzOcar .72
1000 ML Leche 8.40
70! grs | Mantequilla 40.88
l}jonza | Grand Mamiere 332.50
COSTO TOTAL 396.64
COSTQ POR PORCION 396.64
PRECIO DE VENTA 1,322,185
PORCENTAJE DE COSTO 30%

ELABORO




CO57

PLATILLO

10

Pic

RECLTN

de Durazno

98 -

ELABORO

AREA Contraloria PORCIONES 1
g:é c?:::: ARTICULO B C o] S T o _ 8 ]
dad. Fecha Fecha Fecha
c/Unit] Valor| c/Unif vValor! c/unit.] Valor
72 1M Leche clavel 8.64
1/2 |pza | Huavo 5.38
35 Ml Leche 2.95
35 |grs | Mantequilla 20.44
70 ML Duraznos en almibar 23.10
50 lgrs | Galletas marfas 15.00
SO SOOI S IR S S—
e R
COSTO TOTAL 75.51
_COSTO POR PORCION } 7500
PRECIO DE VENTA 290.00 _
PORCENTI\J.E-I;E COST(;_—‘VH_ - m':ﬁ“.-




CUOZTFO RECETA

PLATILLO Pie de Fiesa

ARFA __ contvnlorta PORCIONES 1
S v
s3] ti- ARTICUTLRGC L o] ) T a8
pad dad. Fecha Fecha Fecha
. lesunit| Valor c/Unit Valor| c/tnit.| Valor
72|t Loche Nestls 2200
1/2 1 pza Huevo 5.38
35| ml Leche 295
50 | grs Fresas 17.58
35|grs | Mantequilla 20.44
50 | grs Galletas narfas 15.00
COSTO TOTAL 83.27
COSTC POR PORCION 83,27
PRECIO DRE VENTA 320.27
PORCENTAJE DE COSTC 268

ELABORO




COSTEO RECETA

PLATILLC _ _ prasas Flamcadas

AREA _

Contralorin

PORCIGNES _ 1.

s [ T
la2g ta- ARTICULG C o] = T (OIS
dad. Fecha Fecha Fecha
: c/Uniti Valor] c/Uniy Valor|{ c/Unit.| Valor
100y ars | Fresa 35.04
1/2}onzal Ron 42.07
25 tgrs | Azlcar .14
—
COSTO TOTAL 77.16
'COSTO POR PORCION 77.16
PRECIC DE VENTA 170.00
PORCENTAJE DE COSTO 28%

ELABORO




COSTEO RECETA

lo1

PLATILLO __C‘afé de la casa
AREA Cantralorfa PORCIONES 3
b |20
L’JE ti- ARTICULO C o] S T G S
dad. Fecha Fecha Fecha
c/unit| Valor c¢/Unitl Valor} c/uUnit. Valor
3 | onzal Café negro 10.20
1/2 |onzal Graend mamiere 166.25
1/2 lonzal Kalhtia 19.86
1/2 { onz. Ronpope 180.26
1/2 jonzai Crema para café 15.00
10 [grs | Canela molida 20.00
COSTO TOTAL 411.57
COSTO POR PCRCION 411,57
PRECIO DE VENTA 1,372.00 T
PORCENTAJE DE COSTO 203

ELABORO




CUsTEO RKICETA

PLATILLO ___Bloody dary

AREA _ _contralorfa-. e .. PORCIONES _3_

)

ARTICULGOC < O s T (RIS

B
{.l'.

dad. Fecha Facha ocha

c/tnit]| Valord c/vniy Valor| c/Unit.| Valor
’ T

o
[}
=
I
]

Vedka Oso Negro 8.35

1/2 | onzd Jugo de linon 9.48

2 jgotag Salsa tabasco : 1.39

3 potag Salsa Inglesa 1.37

3 gotag Salsa tiggi

5 pnzag Jugo tomate

SRR RSNy NN -
f YR
o e = e ia e ] — —_
i
. ——— SO Y—
H
SRUISURINSNpS SRR S S — R
. - e
! !
[, S Y IO SRR 3

| -,

COETO TOTAL

CO3TO POR

PRECIO D

1

[




COsTHD RE

PORCIOQNLS _4

1 onci Vodcka 050 1

1/2 forzal Lethe Clavel 5.12

J.
£ joncay Lalhda
| S

COSTO TOTAL 92.%4

COSTO POR PORCION 2.94

PRECIO DE VENTA 371.76

PORCENTAJE DE COSTO

ELABORO



COSTEQ DE RECETA

104

PLATILLO Cinzanc Dulce
ARER Contrainyis PORCIONES 1
Can [Uni o a
ti- ldad ARTICULO CO0OSTOS
dad Fecha Fecha Fecha
c/Unit] Valor | </Unit |valor | c¢/Unit| valor
5 [onzajl Cinzane Rojo Dulce 180.26
COSTO TOTAL 180.26
CCSTO POR _PORCION 180,26
PRECIQO DE VENTA 721.00
PORCENTAJLE DE COSTO 25%

ELABORO




COSTEQ RECLETA

PLATILLO

AREA

Cocktail Margarita

Contraloria

PORCIONES 1

ng | C90
‘{]—5 ti- ARTICULO .0 s T (oI -]
' aad. Fecha Fecha Fecha
c/imit| Valor| c¢/Uniy Valor]l c¢/Unit.] Valor
1] onza| Tequila Orendain Qllitas 56.18
11 onzal Controy 28.37
1/2] enzal Limdn 9.48
3lagrs | sal .09
COSTO TOTAL 54.12
—
COsT0O POR FORCION 94.12
PREZCIO LE VENTA 376,48
DPORCENTAJE DE COSTO 253

ELABORO
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3.4 PROCEDIMIENTQ DE SERVICIO

1. Comida y Cena.- Servicio emplatado directamente -
de la cocina principal y preparado aquf mismo.

2. Los meseros deben servir los platos enfrente del-
cliente por el lado derecho vy en igual forma los retiran.

3. Resurtir stand de servicio con equipo, montaje de
mesa y retirar los platos suciocs. Esto es responsabilidad -
directa de los meseres.

4. Azdcar, sal y pimienta deberdn estar montados en-
la mesa.

5. Salsas embotelladas (catsup, inglesa, etc.} y ~=
mostaza son servidos de acuerdo al platillo gue se deba acom
pafiar 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 CONTROI, DE ORDENES.

1. El capitdn instala a los clientes on las mesas de
acuerdo al volumen de mesas que atienda cada mesero por esta

cidn.
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2. los capitanes hacen una relacién de los cubiertos -
surtidos durante su turno.

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

llenando ¢l formato.

4, Con la original abren el cheque y con la copia sux
ten el pedido de alimentos y/o bebidas.

5. Los jefes de turno (cocineros o jefe de cocina) --
controlan las comandas para surtir los pedidos de acuerdo a -
1o 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 nGmerxo de cheque con que se abrié la cuenta.

8, Los meseros deberin estar al pendiente para servir
al cliente postre y café. Preguntar si despué&s de esto de~--
sean algo mds y en caso negativo inmediatamente presentar la-

cuenta.

9, El cajero totaliza y aplica los precios a los con-
sumos en los chegues.

10. Cuando el cliente paga la cuenta y lo hace con tar
jeta de cré&dito, es respongabilidad del cajero comparar las -
firmas,

11. El cajero asegura gue la numeracifn de los che---

ques sea la correcta y que tiene todos los cheques controlados.
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12. El cajero deberd hacer un reporte diario donde ~

relacione (cheques y ventas) por turno.

3.6 PROCEDIMIENTO DE CONTROL INTERNO DE COCINA.

Una vez que las materias primas hayan sido checadas -
por el jefe de compras y se lleven al respectivo almacén, so-
lamente podr&n salir bajo requisicifn de cocina firmada por -
el jefe de la misma.

Bsta requisicifn la recibird el jefe de compras, la -
revisard y firmard, con &sta se autoriza al bodeguero a dar -

materia prima a la cocina.

Después de esto, la forma se regresa al jefe de com~--
pras, quien asf gabrd al final del dfIa las cantidades exactas
que de cada artfculo existen en almacén y asi elaborar su pe-
dido de compra al dfa siguiente para mantener siempre el in--
ventario en el nivel establecido y de acuerdo a la frecuencia

de las compras.
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CAPITULDO v

ABASTECIMIENTO DE INSUMOS

4.1 FUENTES DE ABASTECIMIENTO.

Para determinar los proveedores gue abastecer&n nues
tro restaurante, tuvimos gue tener en mente algunas conside-
raciones importantes como son las siguientes:

a) Su lfnea de producto que vende y si son aplica---

bles a nuestro negocio.

b) Seguridad en los tratos.

c) Informacifén b&sica del proveedor (intermediario,-
distribuidor exclusivo o produce directamente; su control de
calidad, su gerente, tel&fono, etc.).

d) Puntualidad y seriedad de las entregas.

e) Localizacidn (oficinas e instalaciones),

f) Precios.

g) Calidad (preductos, aspectos de higiene, etc.).
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h) Razones comerciales (descuentos, pagos, supervi-

sién de productos. etc.).

i} Reputacién.

De acuerdo a estas condiciones tenemos la lista de -
proveedores y lfinea de productos gque ofrece cada uno de ellos

PESCADOS ¥ MARISCOS:

Productos del HMar 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:

Carnes Selectas de Sonora, S.A. (CARNESON)
Mar Mediterrdnco 1318
Tel, 41-42-99

Carnes Finas dc Sonora, S.A.
Av, Vallarta 5152
Tel, 21-18-82 y 22-26-59



ABARRQTES : (laterfa, ldcteos, carnes frfas, frutas y verdu--
ras, pan y tortillas).

aAbarrotes El Abogado
Parafso 1563

Colonia del Fresno
Tel. 12-87-31

ABEJA, S.A.
Abastecedores en Jalisco, S.A.
Esg. Abeja y Mariposa
Mercado de Abastos
Tel. 21-24-12

21-57-20

REFRESCOS:

Embotelladora La Pavorita, S.A.
Av. Vallarta 3300
Tel. 16~62~10

Industria Embotelladora de Jalisco, S.A. (7UF)
Av, Inglaterra 3089
Tel, 21-14-14

HELADOS:

Helados Danesa, s.a.
Marsella 570
Tel. 30-21-93
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LOZA Y CUBIERTOS:

Cristalerfa Casa Rodriguez
Garibaldi y Gral. Coronado
Tel, 21-71-25

CERVEZA:

Cervecerfa Cuauhtémoc, S.A.
Vallarta 4401
Tel. 22-22-02

VINOS Y LICORES:

Casa Rubio, 8.A.

Tols& 535

Tel. 25-23-24
25=77-77

Lutecia

Hidalgo 570

Tel, 13-20-29
14-05-25

4.2 MATERIAS PRIMAS A UTILIZAR.

La lista de materias primas que se va a utilizar para
la preparaci6n de los platillos del mend es la siguiente:

a) Pescados y Mariscos
b) Carneg
c) Abarrotes



d)} Productos licteos

e) Frutas, verduras y legumbres
f) Refrescos

g) Helados

4.3 FRECUENCIA DE COMPRAS.

La frecuencia de compras se establecid de la siguien
te manera:

a) Artfculos de consumo corriente.- (laterfa, sumi--
nistros, azdcar, sal, etc.}). Se adquirird&n dos veces por mes.
Para estos artfculos se mantendrd siempre un stock, de esta -
forma, cuando un artificulo esté por debajo de un nivel estable
cido, se comprard la cantidad necesaria para hacer que llegue
al inventario tope.

b) Carnes.- Su adquisicifin se realizari tres veces =
por semana para utilizar como miaximo tres dias después de su-

compra.

c) Pollo.- Se realizard la compra dos veces por sema
na,

d) Pescados y Mariscos.- Se adquirird tres veces por
semana.

e) Frutas, verduras y legumbres.- Su compra se hard-
dos veces por semana.



f) Lacteos.- Se realizard la adquisicién semanalmen
te, con excepcibn de la leche gue se hard diario.

g) Refrescos embotellados.- Se comprardn cada ter--
cer dia.

Una vez recibida la mercancfa por el Jefe de Com=-=--
pras, €ste procederd a su registro, enviando la hoja del mis
mo a la oficina y firmando la factura.

Nuestro procedimiento de pago serd a 15 dfas des---
pués de la entrega de la mercancfa. El proveedor enviars la

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

La oficina se hard cargo de la programaci6én adecua=~
da para el correspondiente pago.

4.4. PROCEDIMENTOS DE CONTROL DE COMPRAS ¥ ALMACEN.

A) CONTROL DE COMPRAS,

Serd necesario establecer un sistema estricto que re
quiere que el jefe de compras tenga una amplia experiencia en
compras y recepcifn de alimentos.

Diariamente debe seguir una rutina establecida para-
asegurar el mdrimo de calidad y frescura en todas las adquisj

ciones que ©s la siguaiente:

1. BEn base al inventario realizade la noche antevior



y una vez verificada la disposicidn de materia prima, iunto -

con la prediceifn de platilles eclaborada per el checf, el je-

fe de compras subri lo gue se ticene gue comprar.

2. Enseguida utiliza la forma de cotizacitn de merca
do gue tienc la informacidn de los artfculos que cada provee-
dor proporciona al restaurante, el jefe de compras, al comuni
carse con cllos obtendrd la cotizaci6n de los diferentes pro-
ductos.

3, Hard los pedidos en la forma correspondiente con-
las cantidades deseadas y de acuerdo al precio md&s convenien-
te.

4, Recibird v comprcobard con la forma de pedidos, el
peso, calidad y cantidad de lo que se orden6 al proveedor.

Después de checado el precio de los articulos con la
cotizacidn de los mismos, el jefe de compras firmard la factu
ra al proveedor. La factura serd trafida 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 dfas.

El jefe de compras elaborard un registro de la recep
cion de articulos que contenga los siguientes datos:

a) articulos suministrados
b) cantidades

c) nombre del proveedor

d) fecha

e) volumen total

f) precio total
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Esta hoja do reglistro se anoxard a las de cotizacio-

nes y pedido, enviidndosc el original al archive de contabili-

dad y la copia al archivo del jefe de compras.

Procedinients Jde Almacenaje.- Tomando en cuenta el-

3
tipo de materia prima, se deosignard el almacenamionto adecua-—
do. Cada drea de almacenaje tendrd sus requerimientos sanita

rios particulares,

a) Bodega.- Producto indirecto o artfculos de larga-
vida. Para este tipo de almacén se deberdn considerar los si-

guientes puntos:

1. FEl espacio disponible debe estar bien ventilado

2, Buena iluminacién

3. Limpio y protegido de plagas

4. Cuidar de exceso de humedad

5, EL piso debe ser de concreto recubierto de mosai
co

6. El almacén debe estar recubierto d2 pintura lava
ble

7. Los articulos lejos de la pared, ya que de esta-
forma se facilita la limpieza y se elimina la po
sibilidad de escondite para insectos

8. Evitar la luz directa decl sol para gue nc aumen-
te la temperatura en perjuicico de los artfculos

9. Los anaqueles y depGsitos para harina, cereales,
granos y vegetales secos, deben ser resistentes-

a la corrosifn.
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avrotes surtldeo de semana. S¢ encuen

+ra en la cecina para agilizar el trabajo de los cocinvros,.-

7]

nrimas salen de la bodega con previa requisi---

- Para alimentos perecedurcs o de -

oS como: carnes y aves; pescado) ==

i legumbres.

Sicapre tener en mente los factores de chequeo de -
zda, la limpicza del refrigerador que sea -
vy gue la capacidad de €ste sea de acuerdo-
do operacidén del restaurante y hunca lle--

su capacidad. Hay que evitar el excesivo-
i 1

lag pucrtas va gue permite la entrada de -
aire caliente ée la cocina y esto puede repercutir en la tem

puratura.

ad)

CTa0:r carnes

Para articules a largo plarzo tales
[}

siguicntes puntos en-

ratura de 23.3 a 17,7°

2. Coulocaer les productes con cnvases propios para su

i¢n v osacar del congelador solamente las

isas a usarse para reducir los --

rdicies.
3. Utilizar la regla de “"primeras contradas, prime--
ras salidas",

4, Chonoar siempre la temperatura del congelador,



Principios de Almacenamjento,- A pesar de la gran

variedad de productes normalmente inventariados dentro del
ramo del servicio de alimentos, se¢ pueden aplicar con 8xi-
to unos cuantos principios generalus que cubren a la mayo-

rfa de los tipos de alimentos.

1) Siempre utilizar la regla de oro de que “pri-
mero entra, primero sale”, esto es muy importante, ya gue-
nos evitard pérdidas cn las mercancfas de mucho tiempo al-

macenadas.

La mayor forma de garantizar esto, es utilizar el
sistema de fechar las mercancfas ¢cn el momento gque son re-
cibidas y colcocarlas en la parte trasera del almacén de -—-

forma que se garantice la regla antes mencionada.

2) Siempre hay que almacenar los alimentos en las
zonas disefladas para almacenar, nunca dejar los alimentos-
en los pasillos © en otra zona, ya que resulta antihigiéni

co.
3} Todas las mercancfas deberin conservarse en -

envolutras limpias o recivientes. Una enveltyra sucia pue

de contaminar el alimento cuando se abre. ©i no existen -

tendrd que envaleer los produc-

condiciones esperialtos,

tos en materiales a prucha de humedad al vacfo.

re conservar las conas de almacdén lime---

pilas, esto s¢ aplicard por rgual o los anaqueles, refrigo-

radores y congoladoros.



Alnieconamientoes do

cudimicntos correctos

se aplicard alguncs -

Sin ocabar

para artfculos

almacenamionta,

tar que los

Lalog agqul recomendades, son celo -

sed

los pro

una gufa general para tomarse en cuenta dentro del procedi-
micnto de conservaci®n de alimentos en un establecimiento -

de alimentos y bebidas.

.- Las carnes deben almacenarse lo antes po-

Carnes
sible despuds de que entren al establecimiento. Para la --
carne refrigerada se recomienda una temperatura de 0 a 2.2°

C.

La carne cruda deberd envolverse floja para permi-
tir la circulacién del aire, la carne ya gquisada se envolve

ri bien restirada.

Las carnes congeladas se deben mantener a una tem-
peratura de -17.7°C o md&s baja. Habrd que envolverlos y se
llarlos en papel & prucba de humedades para de este modo --
evitar guemaduras por congelacidn., Algunos productos como-
el jamSn y el tocine nunca se deben congelar,

Pollo v hueves.- Los pollos tienen que envolverse
flojos y refrigerados a una temperatura de 0 a 2.2°C y uti-

lizarse como miximo a los tres dfas de recibido.
Los huevos frescos deben refrigerarse para conser-
var su calidad, asf como nunca lavarlos antes de colocarlos

en el refrigerador vya que se reduce su calidad.

Iescados y Mariscos.- Se deben refrigerar a 0°C y-

cubrir con hielo picado ¥y de esta manera se podrdn conser--
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var durante tres dfas.

Productos Ldcteoos.~ Estos productos deben estar -

siempre pcerfectamente tapados y almacenados lejos de fuen-
tes de olor fuerte, ya que ripidamente los absorbken,

Es necesarioc una temperatura abajo de 4.4°C para-

conservar su sabor y frescura.

El queso.- Dcberd usarse dentro de los tres dias-
de haber llegado; la leche y la mantequilla conservardn su
calidad entre cinco y siete dfas después de la fecha marca
da en el empaque. Asegurarse de nunca dejar estos produc-
tos a la temperatura ambiente, excepto cuando se est&n uti

lizando para cocinar o se van a servir,

Frutas.- La mayorfa de las frutas se conservan -
mejor en refrigeracifn, a una temperatura de 13 a 18°C, pe
ro no deben de lavarse antes de refrigerarse. Las frutas-
citricas se conservarin mejor a la temperatura de un cuar-

to fresco,

Verduras, vegetales y legumbres.- La mayoria de-

las verduras, vegetales y lecgumbres se conservardn mejor -

bajo refrigeracién entre 4.4 a 7.5°C.

Productos enlatades.~ El1 almacehamiento de pro--

ductos enlatados deberd hacerse de acuerdo a los requeri--
mientos generales para cl almacenamiento en scco. Sin em-
bargo, es importante recordar que las latas son sujetos de
deteorioro de calidad y pueden echarse a perder cuando se -

conservan demasiado tiempo.

Se recomienda una temperatura de 12 a 21°C, en su

almacenamiento,
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Productos de grano para hornear.- La sal y el -~

azdcar son virtualmente los Onicos semialimentos que pue--
den almacenarse indefinidamente., Hay gque tener cuidado --
con las pastas que pierden calidad si se mantienen mucho -
tiempo almacenadas.
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CAPITULO \Y%

ESTRUCTURA ADMINISTRATIVA

1. PLANEACION.

a)

b)

c)

d)
e)

Alcanzar las metas desecadas para el primer afio
de operacién.,

Obtener la utilidad de operacién proyectada pa
ra el primer ano.

Establecer estandares de servicio de acuerdo -
a la operacién del restaurante.

Crear imagen en calidad y servicios.

Elaborar manuales de operacifn para cada 4drea-
del restaurante.

2. ORGANIZACION.

a)

b)

Establecer las posiciones de trabajo de acuer-
do al organigrama ideal para la operacién del-
restaurante y que cumplan su cometido.

Elaborar descripciones de puesto para el perso

nal del restaurante.

3. DIRECCION.

a)

Establecer un programa de entrenamiento efecti
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vo del persocnal.
b) Estimular y motivar a todo el persconal para --=
crealr orgullc en el establecimiento.

4. CONTROL.

a}) Estandarizar los costos de operacién,

b) Obtener informacifn contable opeortunamente pa-
ra establecer control eficaz de la operacifn -~
del restaurante.

c) Establecer control de compras de alimentos y -
bebidas.

d) Estandarizar la calidad y presentacién de ali-
mentos y bebidas.

e} Reducir al mfinimo las qguejas de los clientes -
por servicio y calidad.

f) Obtener la rotacifn de inventarios en almace--
nes.

g) Lograr operar con un miximo del 12% de inventa

rios en almacén.



5.1

GERENTE
SECRETARIA
CABITAN DE MESEROS JEFE DE COCINA CONTADOR
MESEROS COCINERD  COCINERO PASTELERD JEFE DE COM CAJERD
COCINA COCINA PRAS
FRIA CALIENTE
AYUDANTE DE COCINA BODEGUERD
LAVAPLATOS MOZo

CRGANIGRAMA GENERAL.

CONSEJO DE ADMINISTRACION

BARMAN

ASISTENTE
DE BAR

48
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5.2 DESCRIPCION DE PUESTOS.

La descripcidén de puestos tiene por objetivo dar -
a conocer las funciones y actividades de cada uno de los --
puestos de la organizacién, De esta forma cada integrante-
de la empresa sabr& donde se encuentra dentro del organigra
ma general, sus objetivos, sus funciones a realizar dentro-~
de su horario de trabajo, a quifn reporta y a gui&n supervi

sa en determinado momento.
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CONSEJD DE ADMINISTRACION:

Pormado por cinco personas. Son el c¢ercbro de la -

Organizaci&n que tiene la misi6n de seflalar, calificar y -

mejorar las actividades de la empresa. Les corresponde im
pulsar y moderar la vida de toda la negociaci6n. Son los-
representantes legales de la empresa. Trabajan directamen

te con el Gerente General,

Las funciones
actividades quc debe
taurante y sobre las
se basa para obtener

bdsicas en las que se fundamentan las
realizar el Gerente General del res--
cuales el Consejo de Administracidén -
un elemento costeable y efectivo en -

la Administracifn para su empresa son la Planeacién, Orga-
nizacién, Direccién y Control, las cuales son especifica--

das a centinuacitn:



NOMBRE DEL PUESTO:
DEPTO. A QUE PERTENECE:
OBJETIVO DEL PUESTO:

DESCRIPCION GENERICA:

DESCRIPCION ESPECIFICA:

GERENTE GENERAL DE A. Y B.

GERENCIA

Coordinar el elemento humano y materia, para obtener y -~
mantencer el mcjor funcionamiento del neqocio.

Es responsable ante el Consejo Administrativo de la efi-
ciente organizacifn de la empresa. Para c¢llo programa,-
organiza, integra, dirige y controla con la zola limita-
cién de las polfticas y normas fijadas previawmente, las-
actividades de todos los departamentos, auxilidndose en-—
su caso de los jefes de é&stos.

~ Revisa asuntos pendientes y los ordena segudn su jnpor-
tancia a fin de desahogarlos en el curso del dia.

- Revisa y estudia la correspondencia recibida turnando-
a los joefes respectivos la que ellos deban contestar,-
con las instrucciones apropiadas.

- Contesta de inmediato la correspondencia que amerite -
que &1 personalmente lo haga, dictando a su secretaria

- Atiende o hace llamadas telef6nicas sobre asuntos muy-
diversos con clientes especiales, competidores, aseso-
res, etc,, con miras principalmente de Relacioncs Pd--
blicas.

- Celebra acuerdos con sus colaboradores @ fin de dar y-
recibir informacidn, tomar decisiones, resclver dudas,

etc.

Lzt



Estudia problemas de nuy deversa fndole, sclicitan
do para tal efecto la informacién que considere ne
cesaria.

Avtoriza documentos, créditos, etc. dentro de las-~
normas y pelfticas prefijadas al respecto.

Recibe al publico que acude a su oficina a tratar-
asuntos varios, cuando la fndole de &stos lo ameri
te.

Revisa y firima la correspondencia gque sc origina -
en los altos niveles de la emprosa.

Acuerda con el Consejo de Administracién, 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 Adminig
tracidn,

Acude a las juntas del Consejo de Administraci6n,
Trabaja en la elaboracién 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 especificos encomen
dados por El Consejo de Administracién,

: 14



RESPONSABILIDADES
GENERALES:

REPORTA A:

SUPERVISA A:

Planear, organizar y controlar los sistcwmas adminig
trativos y de operacién del restaurante,

Crear una nueva imagen institucional gue de por re-~
sultado un buen nivel de ventas.

Supervisitn de las dreas operativas del restaurante.
Administrar en forma efectiva los fondos del nego--
cio.

Provocar y sostener relaciones saludables con accio~
nistas, instituciones de crédito, provecdores, persg

nal de la empresa y pdblico en general.
Consejo de Administracisn,

Contralor, capitdn de meseros, jefe de cocina y har-

man,

621



NOMBRE DEL PUESTO:
DEPARTAMENTOQ:
OBJETIVO DEL PUESTO:
DESCRIPCION GENERICA:

DESCRIPCION ESPECIFICA:

SECRETARIA.
Pertenece al GERENTE de A y B,

Asistir al Gerente con el trabajo de la oficina.
Auxilia el trabajo del Jefe de Personal tomando dic

tados taquigrdficamente, haciendo transcripciones -

mecanogrdficas, llevando el archivo, recibiendo per

sonal y recados e interviniendo en algunos tré&mites

de la Scleccién de Personal y formulacidn de concen

traciones y estadiIsticas.

- Toma tagquigrificamente los dictados del Jefe de A
y B haciendo la transcripcifn mecanogrifica de --
los mismos.,

- Contesta correspondencia sencilla que se le enco-
mienda, copia artfculos o estudios que se le sefia
len, etc.

- Pasa al est&ncil boletines, circulares, etc. orde

nados por el jefe,

- Despacha oportunamente la correspondencia revisan
do previamente direcciones y franqueo postal.

- Abre expedientes de archivo a c/u de los trabaja-
dores y concentra oportunamente en ellos todos --
los documentos sefialados.

- Proporciona, de acuerdo con las instrucciones del

Jefe de Personal, los expedientes del archivo que
puedan requerir otros departamentos anotando los-

0T



dacumentos que se extraigan de &1 en formas espe
ciales de control.

Archiva la correspondencia del departamento, lle
vando hinutarin Yy registro del mismo.

Abre a cada trabajador tarjetas especiales por -
sistema Kardex con los datos sefialados en las --
mismas, cuidando de anotar oportunamente en «---~
ellas las demds circunstancias que comprenden, -
tales como vacaciones, faltas, cambios de pues-~
to, etc.

Atiende a las personas gue se presenten en el de
partamento pidiéndoles sus datos nombre, asunto,
etc,, antes de pasarlas con el Jefe; tomando sus
recados en formas especiales en los casos de gue
éste no pueda recibirlos o esté ausente.

Atiende las llamadas telefénicas, tomando nota -
de los recados cuando su jefe no puede contestay
las y comunica a éste con las personas que le in
digue, a cuyo efecto mantendrd al dfa el directo
rio de contactos del departamento.

Checa tarjetas de empleados.

Cuida de anotar en la agenda de negocios pendien
tes del departamento los gue resulten de sus ges
tiones, recordando oportunamente a su jefe los -

que debe de desahogar,

1€1



RESPONSAHBILIDADES
GENERALES:

REPORTA A:

Cuida de que se haga la limpieza de la ofiecina ~-
asf{ como de su presentacién y ogden.

Recibe a los solicitantes de trabajo y los instru
ye sopbre la forma de llenar la solicitud de em---
pleo, citdndolos después para la entrevista pre--
via a una hora fija y ayuda 2 la Seleccidn de Per
sonal.

Concentra los datos relativos de los trabajadores
en las tarjetas Kardex,

Contestar telé&fonos.

Llevar a cabo el papeleo de oficina.

Manejar archivo.

Realizar todo el trabajo encomendado por el Geren
te.

Realizar cualquier otra actividad de servicio si-
milar o conexa, en colaboracisn con el jefe o que
le encomendare é&ste. _
Recabar los acuerdos del Gerente de la empresa en
su ausencia, en los casos mds urgentes y de vigi-
lar que se ejecuten,

Gerente General,

(433



NOMBRE DEL PUESTOQ:
UBICACION:
OBJETIVO DEL PUESTO:

DESCRIPCION GENERICA:

DESCRIPCION ESPECIFICA:

CAPITAN DE MESEROS
Area de Servicio

vigilar el buen funciocnamiento del drea de secrvicio
A y B,
Es el responsable ante el Cerente A y B del perfec-

to funcionamiento del restaurante en servicio.

f}

Z Hace uso diario de la lista de revision que la Ge
rencia de A vy B ha girade, la cual incluye la su-

pervisién de:

a)
b}
c)
a)
e)
1)
gl
h)

i)
3)
k)
1)
m)

asco general del lugar

material y eguipo completo

montaje correcto

mantenimiento general del lugar

mdsica ambiental

suministros suficientes en las estaciones
mise en place completo

personal completo: meseros, garrotercs, cajero,
cocineros

limpieza del personal y gafetes puestos
suficientes cheques y comandas

suficientes mends limpios

personal enterado de la especialidad del afa
asignacién de mesas a los meseros

€€



n) reservaciones de mesas

Es responsable de la supervisitn del cumplimiento
de todos los procedimientos y normas establecidas
por la empresa en el restaurante o bar.

Debe recibir a la clientela con cortesfa y acompa
flarla a la mesa, teniendo especial cuidado en dis
tribuirla en forma organizada, es decir, evitando
cargar el trabajo en una estacién, el no hacerlo-
afecta el buen servicio y crea enemistades y des-
contentos.

Toma la orden al cliente, siempre tomando una pos
tura de vendedor, es decir, sugiriendo un aperiti
vo, un vino de mesa, alguna especialidad, etc.
Debe conocer a la perfeccidn los ingredientes de-
todns los platillos, asi como sus tiempos aproxi-
mados de preparacién,

Entrega la comanda al mesero y supervisa que sea-
surtida en la cocina o bar a la mayor brevedad po
sible.

Supervisa el servicio gue se brinda en el restau-
rante o bar a su cargo.

Supervisa con rigurosidad las medidas de control-
en el restaurante o bar especialmente las cuentas

y comandas.

FET



Supervisa las porciones y presentacion de los pla
tillos que salen de la cocina y devuelve los que-
considere adecuados.

Supervisa el cobro correcto de las cuentas.
Supervisa la eficiencia de la cajera.

Cuando los clientes se retiran, se encarga de des
pedirlos, evalda el servicio y los invita a regre
sar pronto.

Mantiene un ambiente de cooperacibn entre el per-
sonal del comedor o bar.

Mantiene una comunicacidn constante entre sus su-
bordinados y é1.

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 &reas de trabajo sin causa -
justificada.

Evita llamar la atencifén a sus sobordinados en ~--
presencia de los clientes,

Debe hacer los cambios que sean necesarios con el
fin dec obtener mejor coordinacif6n entre su perso-
nal, para formar parejas gue se acoplen lo mejor-
posible en el servicio.

se€t



Es responsable de hacer requisiciones del material
faltante para el servicio.

Recibe guejas de los clientes y busca su solucién.
Cuando hay en el restaurante algdn cliente impor~-
tante, el mismo capitdn puede realizar las funcio-
nes de meserc o asignarle al cliente el mesero me-
jor preparado.

En banquetes o algdn evento especial, es el respon
sable de la presentacitn de la cuenta al cliente.
Asiste puntualmente a las juntas del departamento.
Toma lista de asistencia.
Asigna turnos de trabajo.
Distribuye dfas de descanso.
Programa vacaciones.

Aplica suspensiones.
Autoriza tiempo extra.
Supervisa gue el material y equipo se encuentre en
el lugar previamente asignado para evitar pd&rdidas,
al cerrar el restaurante.

Conoce y aplica las técnicas de flameado, trinchadoe
y deshuesado.

Conoce los diferentes tipos de montaje de mesas pa-
ra banquetes.

Elabora y revisa el presupuesto de ventas y gastos.
Supervisa la existencia de manteles y servilletas.
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RESPONSABILIDADES
GENERALES:

REPORTA A:

SUPERVISA A:

Checar tarjeta de entrada y salida de empleados
Recibir y asignar mesas a los clientes.

Ver gue todo el cquipo del restaurante esté en-
orden.

Recibir corte del cajero y depositarlo en la ca
ja de scguridad.

Organizar a todo el personal del restaurante.
Coordinar con ¢l jefe de cocina la rapidez de -
la salida de los platillos.

En ausencia del Gerente o Jefe de Compras, po=-=-
drd autorizar las requisiciones de almacén,

Gerente de Alimentos y Bebidas.

Meseros.

LET



NOMBRE DEL PUESTO:
UBTCACLON:
QRIETIVO DEL PUESTO:

DESCRIPCION GENERICA:

DESCRITCION ESPECIFICA:

MESERO
AREA DE SERVICIO
Ser el punto clave de venta en el restaurante.

~ Es responsable de la buena atencién en el servicio
a los clientcs,

- Limpia y monta las mesas.

- Recoge platillos de su orden en cocina y los acomg
da en su charola.

- Levanta muertos y los lleva a la zona de lavado.

- Se nresenta al trabajo debidamente ascado tanto el
cuerpo como el uniforme,

- Conoce ¢l uso correcto de la terminologla usada en
alimentos y bebidas.

- Limpia mesas, estaciones de servicio, ceniceros, -
candeleros, mends, ldmparas de mesa,

- E3 responsable del correcto montaje de las mesas,

- Conoce el correcto manejo de la loza y la cristale
rfa para evitar roturas.

~ Acomoda los clientes en las mesas.

- Sirve agua en las copas de los clientes.

- Conoce perfectamente los platillos del mend asi co
mo el tiempo de elaboracifn y los ingredientes con

que estdn preparados.
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Sugiere especialidades de la casa.

Trata de aprender los nombres de los clientes y sus
preferencias.

Presenta la carta.

Toma Grdenes,

Conoce las temperaturas usuales para servir el vino.
Conoce la forma de abrir y servir les vinos,

Conoce el flameo correcto de las carnes.

Supervisa el trabajo de sus ayudantes (garrotero).
Sirve los alimentos en la mesa.

Conoce y aplica las diferentes técnicas de trinchado,
Solicita al cajero la cuenta del cliente.

No toca dinero directamente con las manos.

Asiste al cliente cuando va a abandonar el restauran-
te.

Supervisa gue el "mise en place" tenga todo lo indis_
pensable y lo hace &1.

Alista el carrito pastelero.

Coloca en las mesas todo lo indispensable segtn la or
den del cliente, salsas, limones, galletas, pan, crisg
talerfa especial, cublertos especiales, etc,

Sirve mantequilla,

Llena las copas de agua de los clientes.

Se aseqgura de que las sillas se mantengan 1impias‘

Limpia mesas, estaciones de servicio, ceniceros, can-

6€T



RESPONSABILIDADES
GENERALES:

REPORTA A:

deleros, mends, charolas, etc.

Cambia las velas de los candeleros.

Cambia blancos sucios por limpios.

Dobla servilletas.

Surte las estaciones de serviecio: sal, azdcar, sal-
sas, cubiertos, servilletas, agua, etc.

Conoce el flameo y preparacién de ensaladas.

Es responsable de tomar las drdenes de las mesas pa
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.

Capitdn de muescros.
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NOMBRE DEIL PUESTO:
UBICACION:
OBJETIVC DEL PUESTO:

DESCRIPCION GENERICA:

DESCRIPCION ESPECIFICA:

JEFE DE COCINA,
COCINA.
Oorganizar la cocina del restaurante.

Es responsable de la direccifn y supervisién de las -
actividades que se lleven a cabo en la cocina durante
un perfodo determinado y de elaborar el mend.

~ Dirige, supervisa y copntrola las funciones de:s
a) produccidén de platilles
b} limpieza y mantenimiento del eguipo
c)} control de materias primas

~ gupervisa la ejecuciSn de las politicas referentes-
a la calidad y presentacidn de los alimentos.

- asigna y supervisa tareas del personal a su cargo:-
cocineros, ayudantes, etc.

- Programa la elaboracifn de alimentos en eventos es-
peciales.

- 8Supervisa que la salida de alimentos de la cocina -
sea sedgdn el sistema de comandas.

- Requisita materia prima al almacén.

- Supervisa el funcionamiento total de la cocina.

- Analiza los resultados de la operacifn.
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RESPONSABILIDADES
GENERALES:

REPORTA A:

SUPERVISA A:

Ayuda en la contratacién del personal de cocina,
Elabora presupuestos.

Revisa la calidad de los platillos.

Entrena sobre cfmo elaborar y sazonar los platillos,
a su personal.

Hacer requisiciones al almacén.

Controlar el personal a su cargo.

Asignar labores al cocinero y auxiliares.

Ver que se cumpla con los estandares de calidad.
Coordinarse con el Capitdn de Meseros para dar rapi-
dez al manejo de platillos,

Recabar las copias de la comanda y entregarlas al fi
nalizar el dfa al Capitdn de Meseros.

Gerente de A y B.

Cocineros, pastelero y ayudantes de cocina, lavapla-

tos Yy mozo.

[42¢



NOMBRE DEL. PUESTO:
UBICACION:
OBJETIVO DEL BPUESTO:

DESCRIPCION GENERICA:

DESCRIPCION ESPECIFICA:

COCINERO 1 {CALIENTE)
COCINA
Preparar platillos solicitados.

Es responsable ante el Jefe de cocina dé la prepara-

¢if6n de alimentos en la cocina calient..

~ Conove {ns tiempos de cocimliento de tos alimentos.

- Conocc wiica las téconpicas para asar y hornear.

- Conoce las recetas astandar de cocina.

~ Conoce las té&cnicas para evaluar por modio del —--
oalor, color o sabor, de los alimentos on mal esta-
do.

- Conoce les tipos de cortes en las carncs.

- Conoce y aplica téenicas para almacenar alimentos.

- Evita el desperxdicio de material sobrante al ela-
Lorar platilles.

- Aplica las técnicas de rotacién de inventarios.

- Verifica gue su ayudante tenga liste el material -
necesario,

- Bupervisa el trabajo de su ayudante.

-~ Requisita meteria prima al almacén, previa autori-
zacifdn del Jefe de cocina.

~ Requisita materiales y equipo al Jefe de couvina.



RESPONSABILIDADES
GENERALES:

REPORTA A:

SUPERVISA A:

Responsable ante el Jefe de cocina de mantener el
costo de A y B segdn lo presupuestado.

Revisa diariamente el refrigerador y congelador a
fin de que sean usados y aprovechados correctamen
te los sobrantes de alimentos del dfa anterior.
Elabogra salsas: pimienta, bolognesa, verdes, gravy,
etc.

Elabora platillos de todos tipos {calientes).
Conoce y aplica las t&cnicas de decoraci6n de los-
platillos.

Elaborar lo requerido por las comandas.
Desarrollar las labores asignadas por el Jefe de -
cocina.

Mantener en orden su drea de trabajo.

Informar al Jefe de cocina de los artfculos que ng

cesite.
Jefe de Cocina.

Ayudante de cocina.
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NOMBRE DEL PUESTO:
UBICACION:
OBJETIVO DEL PUESTO:

DESCRIPCION GENERICA:

DESCRIPCION ESPECIFICA:

COCINERO 2 ({FRIO)
CoCINA
Preparar platillos solicitados.

Es responsable ante el Jefe de cocina de la prepara-

cién de alimentos en la cocina.

- Conoce las recetas estandar de cocina.

-~ Conoce y aplica las técnicas de decoracidn de pla-
tillos.

- Connre la corrccta preparacidn de los platillos -~
frfos del mend,

- Prepara ensaladas: pollo, camardén, atdn, verduras,
ete.

- Prepara cocteles: frutas, camarones, aguacate, etc.

-~ Elabora salsas: mexicana, mil islas, francesa, tar
tara, roquefort.

- Revisa diariamente el refrigerador con el fin de -
que todos los alimentos o salsas del dfa anterior-~
sean usados y aprovechados correctamente.

~ Rlabora Ordenes de carnes frfas para botanas.

~ Controla y siyve a los meseros los siquientes ali-
mentos: plato de frutas, pifia fresca, fruta en al-
mibar, pies, pasteles, flanes, gelatinas, etc.
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RESPONSABILIDADES

GENERALES:

REPORTA A:

SUPERVISA A:

Requisita materia prima al almacén previa autori-
zaci6n' del chef.
Responsable ante el chef de mantener el costo de-

A y B segln lo presupuestado.

Elaborar lo requerido por las comandas.
Desarrollar las labores asignadas por el chef.
Mantener en orden su drea de trabajo.

Informar al jefe de cocina de los artfculos gue -~

necesite.

Jefe de Cocina

Ayudante de Cocina.
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NOMBRE DEL PUESTO:
UBICACION:
OBJETIVQ DEL PUESTO:

DESCRIPCION GENERICA:

DESCRIPCION ESPECIFICA:

RESPONSABILIDADES
GENERALES:

PASTELERO.
COCINA.
Preparar panaderfa y reposterfa.

Es responsable ante el Jefe de cocina de la prepara-
cidn de panaderfa y reposterfa solicitados.

Prepara pasteles, pan dulce, postres espcciales, -
flanes, galletas, dulces y confituras al servicio-
del mend del dfa.

Prepara salsas dulces, aderezos especiales, cremas
pasteleras y glazas para pastelerfa y confituras.
Surte los carros de postres diariamente.

Controla inventarios de pastas y faltes para prepa
rar pastelerfa y postres.

Adorna y decora los postres y pastelerfa en gene--
ral.

Mantener un stock inventario de mantequillas, mar-
garinas, mermeladas, coberturas de chocolate, azd~-
car glass y morena, harinas, fruta en almfbar, ja-
rabes especiales, blondas, capcillos y papeles es-
peciales para produccién.
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REPORTA A:

SUPERVISA A:

- Controlar y reportar su produccién diaria al Jefe -
de Cocina.

~ Controlar las materias primas gue usa para Su pro--
duceibn.

- Mantener limpia su &rea de trabajo y utensilios.

Jefe de Cocina.

Ayudante de Cocina.
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NOMBRE DEL PUESTO:
UBICACION:
OBJETIVO DEL PUESTO:

OESCRIPCION GENERICA:

DESCR: PCION ESPECIFICA:

AYUDANTE DE COCINA
COCINA
Auxiliar a los cocineros.

Asesora a los cocineros en la elaboracién de alimen

tos.

- Enciende estufas y hornos.

- Prepara guarniciones,

- Calienta salsas y alimentos y los coloca en su lu
gar,

- Ayuda al cocinero en las preparaciones.

- Ayuda al cocinero en la provisién de alimentos en
bafio marfa y refrigeradores.

- Mantiene limpio el lugar de trabajo y sus utensi-
lios.

- Ayuda en la preparacién de ensaladas.

- Elabora salsas y mayonesa.

- Rebana carne.

- Escalfa jitomate.

~ Cuece zanahorias y limpia legumbres.

- Limpia fruta.

- Elabora flanes y gelatina.

- Revisa la existencia de materia prima.
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RESPONSABILIDADES
GENERALES :

REPORTA fi:

Prepara bebidas frfas no alcohélicas.

Proporciona a los meseros; jugos, fruta en almfbar,
galletas, helados, leche, cremas, jarabe natural, -
te helado, café, refrescos.

Mantener limpla la cocina.

Lavar.

Recoger artfculos de almacén.

Realizar labores de cocina gue le sean asignadas.

Cocineros.
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NOMBRE DEL PUESTO:
UBICACION:
OBJETIVQ DEL PUESTO:

DESCRIPCION GENERICA:

DESCRIPCION ESPECIFICA:

LAVAPLATOS.
AREA DE COCINA,
Mantener limpia loza, ollas y cristalerfa del restau

rante.

Es responsable ante floor steward de lavar, secar y-
acomodar la loza, ollas y cristalerfa del restauran-

te en la cocina.

Conoce y opera la midguina para vajilla y cristale-
rfia.

Aplica los productos para limpieza.

Controla la temperatura de la maguina.

Acomoda loza y cristalerfa por tamahos.

Reparte loza y cristalerfa limpia en la cocina y -
el bar.

Limpia el plagué y los pule.

Lava ollas, cacerolas, marmitas, etc.

Solicita al departamento de compras algunes sumi--
nistros necesarios para su departamento tales como:
carb6n, lefia, gas, alcohol 1lfquido y s6lido, deter-
gentes.

Acomoda envases vacios de refrescos, caearvezas y vi-

no.
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RESPONSABILIDADES

REPORTA

GENERALES:

Az

Atiende peticiones de cocina y restaurante para pro
porcionarles el equipo necesario.

Hace inventarios de existencia o pérdida de: crista
lerfa, loza, plagué, suministros.

Lleva control de las roturas.

Es responsable de lavar loza, cristalerfa y plaqud.
Es responsable del inventario de cristalerfa, loza-
y plaqué,

Es responsable de limpiar su 4rea de trabajo.

Es responsable de informar descomposturas de miqui-
nas gue maneja.

Encargado de la fumigacidén de las cocinas,

Jefe de Cocina.
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NOMBRE DEL PUESTO:
UBICACION:
OBJETIVO DLL PUESTO:

DESCRIPCION GENERICA:

DESCRIPCION ESPECIFICA:

AUXILIAR DE LIMPIEZA.
AREA DE COCINA Y RESTAURANTE.

Mantencr limpia la cocina y el restaurante.

Es responsable de limpiar pisos, parcdes y mdquinas -

en la cocina y mantener limpia ¢l &rca de restaurant,

- Lava y desinfecta la mdquina lavadora de platos.

- Limpia muebles de descarga.

~ Limpia azulejos, tarimas, piso y lavahos.

- Acomoda canastillas, hieleras, limpioncs y escobas.

- Lava filtros, espreas, cortinas de la miquina lava-
dora de platos.

-~ Lava planchas, parrillas, salamandras, bafio Marfa,-
muehles de acero, aceiterovs 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.

r—

~ Prepara el café. i
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RESPONSABILIDADES
GENERALES:

REPORTA A:

Limpia el piso, alfombras, l4mparas del 4rea de -~
servicio,

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 maguinaria.

Es responsable de lavar mdquinas de cocina.

Es responsable de lavar mobiliario y equipo de res
taurante y cocina,

Es responsable de limpiar pisos, paredes y alfom=--

bras de cocina y restaurante.

Jefe de Cocina.
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NOMBRE DEL PUESTO:
UBICACION:
QBJETIVO DEL PULSTO:

DESCRIPCION GENERICA:

DESCRIPCION ESPECIFICA:

CONTADOR

CONTABILIDAD (DEPTO).

Establecer sistemas contables y financieros, vigilar
su correcta aplicacifén en el negocio,

Supervisar el funcicnamiento del departamento de Con
tabilidad.

Hace revisi6n de p6lizas de ingresos, egresos, ban
cos, etc,

Elabora p&lizas de ajustes mensuales.

Elabora los estados de resultados.

Autoriza pagos de la caja.

Elabora el Balance General.

Elabora declaraciones de impuestos mensuales y anua
les.

Hace pagos por licencias, permisos.

Elabora pdlizas de almacé&n 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 proveedoreé vy
clientes.
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RESPONSABILIDADES
GENERALES:

REPORTA A:

SUPERVISA A:

Autoriza la némina.

Efectda c&lculos por depreciacién y amortizacién.
Integra presupuestos.

Guarda documentos importantes para el restaurante:
pagarés, cheques, p6lizas de seguros, acciones,
Archiva.

Supervisar el registro de las operaciones contables
diarias.

Elaborar estados financieros.

Mantener informado al Gerente de la situacién finan
ciera del restaurante.

Determinar las obligaciones fiscales y hacer lus --
pagos correspondientes de némina.

Realizar programacién y pago a proveedores.

Checar reporte diario de cajero y jefe de compras.
Llevar archivo contable.

Gerente de A y B,

Jefe de Conmpras y Cajero.
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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 artfculos necesarios para la operacién del ==
mismo.

Es responsable ante el Gerente General, de las com---

pras que el hotel debe hacer en cuestifn de alimentos,

bebidas, suministros.

~ Selecciona a los proveedores del restaurante de ---~

acuerdo con las siguientes caracterfsticas: calidad,

bajo precio, buen sexvicio, mejores facilidades de-~

. pago. Labor en forma constante.

- Establece en coordinacifin con el Gerente General ~=
las polfticas de compras.

- Proporciona a la Gerencia y al Contador los repor-~-
tes e informes gue le soliciten,

- Vigila la conservacifn de los m&ximos y mfnimos au-

torizados, para la correcta rotacién de inventarios.

-~ Formula los pedidos a los proveedores.
~ Verifica que las entradas a los almacenes sean las-

requeridas en el pedido: cantidad, calidad y precio.
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Supervisa diriamente que todos los pedidos sean -
surtidos con oportunidad.
Elabora el cat&logo de artfculos, incluyendo su es

pecificacién estandar de compras.
Elabora el catdlogo de proveedores anotando clave-

del provcedor, nombre, direccifn y tipo de artfcu~

los que vende.
Establece procedimientos para solicitud de comgras,

modificaciones y cancelaciones y las notifica al ~-

Contador.
Registra informacién de:

a)
b)
c)
a)
e)
f)
g}
h)
i)

3

solicitud de cotizacidn

catdlogo de proveedores
catflogo de artfculos

contrel dc compras por artfculo
requisicién de compras

pedido

modificacién de pedido
cancelacidén de pedido

control de compras a proveedores
reporte de ahorros en compras

Selecciona y capacita, supervisa y evalda al perso-
nal a su cargo.

participa en la elaboracifn y revisién del presu---
puesto de gastos del Departamento de Compras.
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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 &1 y la Gerencia.
Autorizar las entradas y salidas.

Supervisar al bodequeroc y asignarle labores.

Checar la recepcifn de materias primas en cuanto a-

lo que se pidiés.

Contador.

Bodeguero,
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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 miquina registradora, la -
sumadora o la calculadora.

- Pone la fecha correcta en la mdquina registradora.

- Supervisa que los materiales y papelerfa se encuen
tren completos: sellos, hojas de informes, hoja de
propinas, comandas, etc,

- Recibe el fondo fijo de caja,

~ Autoriza las comandas de lo0s meseros para que las-
surtan los cocineros o cantineros.

- Supervisa gue 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 crédito y supervisa su validez.

- Paga a los meseros las propinas.

~ Lleva el control de las propinas pagadas.

- Lleva el control estadfstico de:
cubiertos servidos
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RESPONSABILIDADES
GENERALES:

REPORTAR A:

platillos vendidos

ventas por mesero

ventas de vinos

Al terminar su turno realizar el corte de caija.
Hace informe debidamente conciliado contra la cinta
de auditorfa de su m&quina registradora y lo envfa-
al Contador.

Checar, totalizar cuentas y recibir el pago de las-
mismas.

Hacer su relaci®n de ingresos y anexarlos al sobre-
de valores que entregard al supervisor.

Contador.
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NOMBRE DEL PUESTO:
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 mercancfa de proveedores.

- Evalda calidad, cantidad y precio de la mercancfa.

- Rechaza mercancfa en mal estado o de precio no so-
licitado.

- Almacena la mercancfa en forma adecuada.

- Modifica las tarjetas de almacén segtin las entradas
y salidas.

- Establece la rotacién de la mercancfa almacenada.

- Controla la caja chica para compras menores.

- Evalda la legalidad de las notas de venta.

- Recibe y surte requisiciones a las cocinas.

- Costea requisiciones.

~ Elabora informes de entradas y salidas de almacén,

- Levanta inventarios periddicos de mercancifa en uni
dades y valores.

- Establece mdximos y minimos de mercancfa, de comdn
acuerdo con los jefes del departamento,
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RESPONSABILIDADES
GGENERALES:

REPORTA A:

Asesora al Jefe de conmprasen las solicitudes de com
pra.
Hace limpieza de almacén,

surtir a cocina las requisiciones autorizadas por -
el Jefe de compras.

Mantener en completo arden el almacén

Reportar al Jefe de compras de inventarios comple--

tos.

Limpiar y colocar los artfculos en el almacén co---
rrespondiente.

Realizar las labores gue el Jefe de compras le de-
signe.

Jefe de conmpras.
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NOMBRE DEL PUESTO:
UBICACION:
QBJETIVO DEL PUESTO:

DESCRIPCION GENERICA:

DESCRIPCION ESPECIFICA:

BARMAN

BAR

Preparar y supervisar y organizar el funcionamiento
del &rea del bar.

Es el responsable ante el Gerente de Alimentos vy 8e
bidas del perfecto funcionamiento en el Bar y su -~

operacidn.

- Selecciona, capacita y evalda al cantinero.

- Supervisa el trabadjo del asistente de bar.

- a) servicio general
b) aseo on la preparacitn
c} porcionamiento
d)} entrega de bebidas en comanda.

~ Asigna turnos de trabajo.

~ Establece en coordinacifn con el Gerente de A vy B
y el Contralor de costos, las especificaciones --
estandar de compras de bebidas.

- Establece los tipos de vinos gue deberdn usar en-~
las bebidas compuestas.

- Establece el surtido de bebidas que debe prepara
el bar.

~ Elabora con el Contralor de costos las recetas es
tandar de bebidas.
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Participa con el Contralor de costos on el costo de
bebidas y en el cdlculo potencial de cada botella.
Llabora en coordinacién con el Gerente de A y By -
el Contralor de costos, los precios de cocteles por
persona surtidcs por hora.

Clabora presupuestos de ventas,

Solicita a compras, equipo y suministros faltantes-
previa autorizacifn del Gerente,

Verifica los maximos y mfnimos de vinos que debe te
ner el bar.

Autoriza requisiciones al almacén en bebidas.
Revisa sellos en las botellas.

Supervisa la adecuada rotacifn de 1nventarios en --
bar.

Analiza periddicamente con el Gerentc de A ¢ B los-
estados de resultados del bar y adopta medidas para

mejorar o mantener los resultados.
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HOMBRE DEL PUESTO:
UBICACION:
IBIETIVO DEL PUESTO:

DLSCRLPCION GENERICA:

PES. 210 {ON ESPECIFICA:

ASTSTENTE DE BAR.
AREE DE BAR,
Asistir al Barman en el trabajo de la cantina.

Recibe dydenes del Jefe de Bar.

- Conoce los tipos de bebidas en el barxr, vinos, lico-~
res, cerveozas, refrescos, juges, etc.

- Conagce lus ripes de botanas mds comunes.

- Cuncce «} almacenamiento de vinos.

~ Conoce la preparacidn de bebidas compuestas.

-~ Conoce el tipo de c¢ristalerfa donde sc debe servir-
cada behida.

- Lavanta inventarios diarios para solicitar lo fal--
tante al almacén.

- Llena requisiciones al almacén (kebidas, alimentos,
suministros, artfculos generales y artfculos de re-
venta) .

~ Elabora ¢n coordinaci®n con el Cajero de bar el in-
faorme de control de botellas cerradas vendidas, pa-~
ra el control de costos.

Recibe los artfculos del almacén para llevarlos al-
havr.

- %s responcablc dc que el bar tenga suficiente hielo.
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RESPONSABILIDADES
GENERALES:

REPORTA A:

Corta fruta y se cncarga de otros objetos bisicos
para la decoraci6n de bebidas.

Provee de cristalerfa al bar.

Llena los refrigeradores con material faltante: -
cerveza, jugos, refrescos, etc.

Es responsable de la limpieza de la barra.

Se lleva la basura, botellas, cajas, etc. del bar.

Mantiene limpia su grea de trabajo.

Mantener limpio el bar.
Auxiliar al Barman.
Mantener existencia del bar,

Alistar materia prima del bar.

Barman.

99 ¢
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5.3 PROCEDIMIENTO DE CONTROL DE PERSONAL.

Todo el personal de restaurante con la excepciébn -
del Gerente y el personal administrativo, tendrdn la obliga
cién de checar su tarjeta de control dc entrada y salida seg
gdn su turno de trabajo.

La secretaria del Gerente tendrd a su cargo el che
gueo de las tarjetas de cada empleado, dando como mdximo --
tiempe de tolerancia 15 minutos y se le suspende un dfa de-
trabajo sin goce de sueldo si rebasa el lImite, si ¢l em---
pleado siguiera llegando tarde y acumuilando suspensiones se
le podri rescindir el contrato.

5.4 PROMOCION Y PUBLICIDAD.

Importancia de la Campafia de Promocidn.- Las cam-

pahas de promocidén son importantes porque atraen clientes y
estimulan la demanda para los productos de la empresa, esto
permite a la empresa hacer frente a la intensa competencia-

vy lograr una operacién mercantil wvrovechosa,

La campaba Jo promocitin es apta para informar a un
gran ndmero de cliontes de muchas dreas diferentes acerca -
de los servicios de la empresa y asf lograr una captacidén =
mids amplia y pravechosa del rostaurante. Asi mismo la cam-
pafa y promocién creard un lazo vital entre el productor y-
¢l pdblico cn gencral, ya gue se brinda un medio eficaz de-
promover el establccimiento ontre mayoristas, minoristas y-
consumidores.
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Finalmente la campafa de promocién ¢s importante =~
porgue, al aumentar la demanda contribuyen a la estabilidad
general de la economfa, lo gque se traduce en fuentes de tra
bajd mds constantes y provechesas para los empleados.

Objetive de la Campaha.- Una buena campafia comien-

2a por una planeaci®n cuidadosa. El primer pasc es fijar -
objetivos bien definidos para gue después el anunciante pue
da decidir qué clementos de promocin serdn mds cficaces a-
fin de alcanzar dichos objetivos. Nuestros obietivos son -

los sigquientes:

1. Atraer nuevos clientes.

2. Despertar interfs por el buen servicio,

3., Informar a los clientes en perspectiva acerca -

de los servicios ofrecidos y el tipo de mend,

4, Asegurar a los clientes habituales que se les -

estd prestando un buen servicio.

5. Ayudar a los mesnros a atraer clientes dando --

buen servicio.

6. Hacer sentir orgullosos a los empleados de su -

asociaci6n con la empresa.

Desarrollo de la Empresa.- El siguiente paso fue -
considerar todes los elementos de promocién y decidir qué -
actividades de promocisn en particular podfan utilizarse —-
nds eficazmente para alcanzar los objetivos deseados en la-
campafia. Ademds de los anuncios en los medios oficiales y-

particulares gque a continuacidn mencionamos, se incluyeron-
publicidad en periédico.

A) Anuncios oficiales, gratuitos y pagados.
B) Particulares.
C) Publicidad en periédico.



A) Oticialus, gratultos y pagados:

buentru de las nromoc:ones que S¢ hacen Lot parte -
del Estado de Jalisco existen des categorfas: las gratuitas

y las de insercidn pagada.

Las promociones gratuitas se logran a través de --
SECTUR y consisten en la aparici6n de folletos editados por
este organismo, en los cuales aparecen clasificados por or-
den alfabético, categorfas y tipos de servicio los resztau--
rantes afiliades a la Asociacién leocal de restauranteros.

SECTUR proporciona este tipo de propaganda, en ia-
cual hace mencidn de todos los lugares turfsticos de la lo-
calidad que sean interesantes para 21 visitante, ddndole --
una orientacidn, en forma gratuite, stempra y cuandoe Ssto
acuda a las oficinas de wste Orgamismo o a alguna oura le-=

pendencia de tipo gukernamental a solicitarlos.

Este organismo también proporcivna publicidad con-
inserciones pagadas, de manera similar a las que tratamos -
anteriormente, s6lo que esta informacién es repartida en to
dos los establecimicntos gque pudieran tener contacto con vi
sitantes a un dererminado iugar, (hoteles, restaurantes, --

agencias de viajes, etc.).

La inserci6n de este tipo de publici lad, se logra-
a través de externar el deseo de aparecer con dichas publica
ciones, en las oficinas de SECTUR. Ll vosto varfa de acuer
do al tipo de anuncio que sc quiera, pudiendo ser en blanco
y negro, color, con fotograffa, que se incluya alguna le--

yenda o especialidad, ctc.

Debido a su extensa distribucisn, ¢n ellos cncontra
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mosS una gran ventaja para darnos a conocer.

B) Particulares.

El otro tipc de promociones a que neos referimos --
son los que dan por medio de organismos particulares ({(Turis
tampa, Qué& hacer y a dénde ir, etc.) ya sea dedicados a la-

restauranterfa o bien a la imprenta.

La Asociacién de Restauranteros lleva a cabo una -
publicacién mensual en la cual aparecen sus agremiados con-
un costo implfcito en la cantidad mensual que debe pagarse-
para pertenecer a dicho organismo (esta cantidad variard --
de acuerdo al monto duv inversidn)., En lo demds, esta publi
cacién es gratuita y sirve de gran ayuda para la promocidén-

de los cstablecimientos,

Ern las localidades turfsticas por sxcelencia, por-
ejemplo Guadalajara, pucde cornstatarse un ndmero ilimjtado-
de publicaciones destinadas 2 la promocién, tanto de cste -
tipo de establecimientos como de cualauiera otro de fndole-

turfstica.

Existen los folletos gue son distribufdos en farma
gratuita tanto en hoteles como en agencias de viajes, etc.

Hay otro tipo de folletos de mejor presentaciln, -~
mayor informacifin, etec. que sor vendidos en puestos de pe--
rifdicos, hoteles ¢ instituciones relacionadas con el Turis

mo,
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C) Publicidad en Periddico.

Nucstra campafia de publicidad en el peri6dico se --
plancd de la siguiente manera:

Se acord6 preparar cuatro anuncios relacionados en-
tre sf para insertarlos en cuatro ndmeros dominicales conse-
cutivos; el dibujante del perifdico disefid un formato comdn-
para los anuncios. El término formato se refiere al tamafio,
estilo y apariencia de una publicaci6n, una pagina impresa o
un anuncio. EIl anuncio inicial Je la campafia serd a un cuar
to de pdgina y los demds a un tamafio mds reducido, pero sufi
cientemente parecidos cntre sf para mantener la unidad de la

campaifia.

Después de aprobarsc el formato el redactor preparsd
el texto para la campafia, Los tres primeros anunciardn el -
servicio a ofrecer y la prdxima apertura; el dltimo determi-
nard la fecha exacta de la inauguracién. Posteriormente con
tinuard la propaganda durante seis meses en un anuncio peque
flo sobre el que sc describird la fotograffa frontal del esta

blecimicento y la direcci6n del mismo.



PRESUPUESTQO GEMERAL DE LA

c

APITULLO Vi

IMPLANTACION

SERVICIO

CAJA

COCINA

BAR

OFICINA

BODEGA

EQUIPO DE COCINA
LOZA

CRISTALERIA
PLAQUE

BLANCOS
DECORACION
EQUIPC DE LIMPIEZA

TOTAL

$ 612,890.
420,700,
1'509,390.
169,900,
136,350,
127,300,
150,000,
120,000.
84,000.
50,000.
85,000.
200,000.
35,000.

§ 3'700,530,.

co
00
[+]o]
00
00
00
co
00
00
00
oo
[¢1¢]
[+

00
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JUICIOoS

En base al andlisis sobre el estudio de la inves

tigaci6n y estructuracién, podemos emitir los siguientes jui

cios:

PRIMERC. -

SEGUNDO. -

TERCERO., -

CUARTO . -

La importancia de Guadalajara como centro de ope
raciones del Occidente del pafs es de primer or-
den a nivel nacional.

Por medio de la investigacidén nes dimos cuenta -
que por la velocidad del crecimiento de la indus
tria y concretamente de hombres de negocios, es-
te es el momento gque puede ser aprovechado para-
establecer un nuevo restaurante,

La ciudad de Guadalajara se ha considerado como-
un lugar adecuado para la realizacifn de conven-
ciones, sominarios, por su clima, ubicacién geo-
gradfica, vias de comunicacién y excelentes insta
laciones, 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 metropolita
na de Guadalajara, asciende a la cantidad de --=-
2,100 establecimientos de todos tipos, siendo =--
una minorfa la parte que corresponde a la catego

rfa del presente estudio.



QUINTO.~

SEXTO.-

SEPTIMO.-

OCTAVO, ~

NOVENO.~

DECIMO.-

Los restaurantes seleccionados como muestra para-
efectos de nuestro estudio, los cuales cuentan --
con un nivel 6ptimo de servicio y calidad de sus-
alimentos, disponen de 954 lugares en total para-
scntarse.

Se detectd en la investigacién que existen cinco-
nueves proyectos para la construccién e instala--
cién de restaurantes de primera categorfa en la -
ciudad, los cuales se mencionan dentroe de la in--
vestigacifn de mercado.

El ndmero de personas gue asisten o frecuentan al
gunos de los restaurantes entrevistados, es de -~
1940 en promedic por dia.

El promgdio de rotacifn de estos restaurantes ana
lizados, es de 2.03 veces, esto es, sirven dos eo
midas por cada luqar.

Los principales motivos por 1o0s gue las personas-~
prefieren o eligen un restaurante, es la calidad-
tanto en la comida como el servicio.

El 100% de las pecrsonas entrevistadas manifesta--
ron visitar un restaurante por lo menos una vez -
al mes, sicndo de preferencia de primera catego--
ria.

DECI!NO PRIMERO.- La relativa facilidad para conscguir los in-

sumos, es otra caracterfstica importante para su-
funcionamiento.
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DECIMO

DECIMO

DECIMO

DECIMO
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SEGUNDC.- Desde el punto de vista social, la empre-
sa debe cumplir c¢on un fin, que e¢s ¢l de satis-
facer a la comunidad produciendo ya sea bienes-

o servicios,

TERCERO.~ Las facilidades que presta el gobierno pa-
ra la creaci6n de nuevos establecimientos se de
be sobre todo a que &stos crean nuevas fuentes-
de trabajo y llenan, por lo tanto una labor so-~

cial.

CUARTO.~ La localizacidn es apropiada para la cali-—-
dad de servicio gue se pretende ofrecer,

QUINTO.~ Se eligif el tipo de servicio internacional
por las ventajas que ofrece para su operacién -
sobre los dem&s servicios.

SEXTO.- La selecci6n del mobiliaric y equipo ha sido
posible tomando como base patrones preestableci
dos.

SEPTIMO,.~ La distribucifn de mobiliario en servicio
se bas6 en el estudio de tiempos y movimientos-
de personal, comodidad para el cliente y decora-

ci6n del lugar.

OCTAVO.- El costeo del mend ha sido estandarizado com
parativamente a los demds establecimientos de la

misma categoria.

NOVENO.- La unidad administrativa controlard en forma
general el manejo del restaurante.
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VIGESIMO.~ El tipo de planeacién y organizaci®h que esta--
mos considerando est8 basado en un profundo es-
tudio administrativo y operacional.



CONCLUSIONES

A través de la investigacidn de mercado se ha podi-
do observar que desde el punto de vista de la oferta y la de
manda, sf es factible la implantaci®n de un nuevo restauran-
te, Esto se puede afirmar en base al creciente desarrollo -
socio-econ8mico gque ha experimentado la ciudad de Guadalaja-
‘ra en los dltimos veinte afics, este desarrcllo ha trafdec 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 ngd
mero como en tamaho 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 té&rmino de este estudio queds establecido que la
ciudad de Guadalajara cuenta con 2,100 restaurantes de todos
los tipos de los cuales 300 estdn dentro de la clasificacién
de primera categorfa gue es la gue nos interesa.

El servicio de restaurantes ha ido evolucionando a-
través de la historia de acuerdo a las necesidades de los dg
mandantes, pero hoy en dfa la tendencia que la ofertu de res
taurantes ha manifestado =s de un crecimiento dindmicoeo pues-
to que con mds frecuencia se chservan proyectos de estc tipo.

El negocio de alimentos 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 €éste es de buena calidad, ya que-
se cuenta con un mercado de gran capacidad econfmica y has-
ta hace peco no habfa suficiente oferta gque dicho mercado -
reguerfa.

Habiendo analizade la oferta y la demanda del ser-
vicio gque se pretende ofreccer y constatado su aceptabilidaq
se deben considerar también como Sptimos los aspectos opera
cionales ya que el estudio en general se basa en experien-~-
cias pricticas y en datos bibliogr&ficos recogidos durante-
un tiempo mis o menus razonable. Casi todo lo gque se des~-
cribe en 81 ha sido puesto en prdctica y se utiliza actual-

mente con eficacia en empresas reales.
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