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Te invito a realizar la siguiente actividad
de bienestar-mindfulness antes de
comenzar a revisar el tema:

https://voutu.be/INCVDK2thZI
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Introduccion Universidad
Tecmilenio.

Para poder aprender sobre la administracion de negocios, es necesario tener
conocimiento de los origenes del ambito restaurantero y de las diferentes

ramas de la industria.

En este tema conoceras el origen de los restaurantes, a los personajes mas
importantes de la historia restaurantera y las clasificaciones de los restaurantes
que al dia de hoy categorizan los establecimientos de alimentos y bebidas.
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Entendemos por restaurante aquel establecimiento o comercio
en el cual se provee a los clientes con un servicio alimenticio de
diverso tipo. Un restaurante (o restaurant, como también
puede conocerse) es un espacio publico, ya que cualquier
persona puede acceder a él. Sin embargo, no es una entidad de
bien publico, pues el servicio de alimentacion se otorga a los

clientes a cambio de un pago y no gratuitamente (ABC, 2014).

El objetivo que persigue todo restaurante es ofrecer al
publico productos (tangibles), los cuales son los alimentos y
bebidas, asi como servicios (intangibles), que consisten en
atender a los clientes. El servicio puede ser fijo (dentro del
establecimiento) o movible (fuera del establecimiento).
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Personaje importante y sus aportaciones:

En 1898, César Ritz y Escoffier abrieron
juntos el Hotel Ritz en Paris, considerado
por muchos el mejor hotel de su época.
Un ano después abrieron el Cartlon
Hotel en Londres, donde Escoffier dirigia
un equipo de 60 cocineros y por primera
vez se sirvié un mend a la carte.

Escoffier es autor de |la Guia Culinaria,
que se considerd por muchos anos la
biblia de la cocina. Fue el inventor de las
famosas crepes suzzettes; su filosofia
consistid en dar mas importancia al
gusto y al sabor que a la decoracion
(Gurria Di Bella, 1991).
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Historia en los Estados
Unidos de América

1800 - Los restaurantes surgen en los
Estados Unidos a través de los exiliados
europeos que llegaban al pais.

Ninemeier y Hayes (2006) aseguran que
el concepto de ofrecer alimentos para
incrementar el consumo de las bebidas
debid ser originado en Nueva Orleans en
la década del 1830, donde por 50
centavos (el costo de una copa de vino)
se podia consumir un sandwich de

obsequio.

Los primeros restaurantes: Delmonico's y
Union Oyster House. Estos restaurantes
reclaman el derecho de ser el primer
restaurante en los Estados Unidos.

Tecmilenio
®
ryy q v
ATWOOD & BACON.
RSTAHLISHED 1=20
e ™ i
OYSTERS. SCALLOPS. (in Scason.)
VIRCINIA: Fried, a5
Stewed, 16 | =
v large, 20 | Stewed, 30
Roast, 15
Fancy 20
NARRACANSETT: Crackers and Milk, s
Raw, plate, 15 Bread and Milk,
Half-Shell, 002. 15 | | Dry Toast 10
b half.doz, 10 2 x
Slewed, 25 Buttered Toast, 10
Riat bench-opered, ::2 Milk Toast, s
vench-opened, 30 Boliea Eggs. '3 20
Frind, crumhbe ar batter, 5 2
berch-opened, as | Fried Eggs. 31 20
Roast in shell, 35 Dropped Egys, '3 20
CAPES: Egge on Toast, 20
Hali-shell, d0z. 20 ' Bread and Butter [
- half doz, 10 s 2
Stewed, 35 | Extra Crackers,
Roast, 35
Fried, 40
Roast In shel’, 40 || Apple Pie. 5
CLA“S Mirke ** 5
3 Lemon 5
IPSWICH: g %
Stewed, 18 ‘ Quas 5
Steamed, 25 ’ Custard™ -
Fried, crumbs or batter 25
Chowder, 15 |
LITTLE NECKS: Tea, L)
Dozen, . 20 | | Coffes, '3
Half-Dozen, 10 :
8 o, 40 | Milk, 13
Fried, . 45 || ci Ale, i xi S
Quahaugs, Stewad, 28 [ | At e "
- Fried, an Sarsaparilla, [

PLEASE PAY THE WAITER.
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Los lugares mas populares y lujosos para salir a comer estaban en los hoteles de las
grandes ciudades. Ahi se ofrecia el plan americano, cuyo costo de los alimentos
estaba incluido en la tarifa de la habitacion. El servicio era tipo bufet.

Los mejores lugares para comer estaban en ciudades que eran puertos importantes
como Nueva York, Nueva Orleans y San Francisco, que atraian personas de todo el

paisy del mundo.

1900 - Los trabajadores comen fuera
de casa, buscan servicios de alimentos
rapidos, las cafeterias de autoservicio
se vuelven populares, aparecen las
maquinas en las que las personas a
cambio de una moneda reciben un
sandwich u otros alimentos. Aparecen
los drive-ins, restaurantes en los
caminos y las fuentes de soda.

En la década de los cincuenta las
cadenas de comida rapida como
McDonald's® empiezan su ascenso en
el gusto de los estadounidenses.
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Los restaurantes se pueden clasificar de muchas maneras, entre ellas
presentamos la clasificacion citada por Torruco y Ramirez (Morfin, 2006) en
la obra Servicios Turisticos:

asificacion por Clasificaciéon por la . )
ipo de comida variedad del servicio Clasificacion por categorias

Vegetarianos y * Restaurantes de Por tenedores:

macrobidticos autoservicio 5 tenedores: restaurante de lujo
Pescados/mariscos * Menudyala carta 4 tenedores: restaurante de primera clase
Carnes rojas ¢ Cafeterias, drive-in, 3 tenedores: restaurante de segunda clase
Aves restorrutasy 2 tenedores: restaurante de tercera clase

similares
1tenedor: restaurante de cuarta clase

Hay muchos criterios que se toman en
cuanta para poder determinar la categoria
de los restaurantes. Algunos de ellos son el
tipo de loza, la decoracién del restaurante,
el equipo mayor de cocina, uniformes,
entre otros.
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Para repasar el tema Antecedentes, realiza una linea del tiempo con los

puntos de la historia europea y americana mas importantes
mencionados en el tema.

Investiga un poco Mas sobre los grandes ponentes en la historia de la
industria restaurantera como Escoffier y sus aportaciones a la industria.
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Los restaurantes brindan servicios y experiencias y los comensales estan dispuestos a
pagar por ello.

Cada restaurante ofrece dos cosas: productos tangibles (alimentos y bebidas) e
intangibles (el servicio a los clientes). Un buen servicio siempre tiene su recompensa,
el secreto siempre ha estado en la observacion de los detalles.

Conocer la clasificacion del restaurante que
deseas abrir permitira que identifiques los
detalles mas importantes.

Los restaurantes y los alimentos siguen y
seguiran evolucionando y el restaurante
que desee continuar vigente, debera
adaptarse a los cambios y a los nuevos
mercados. La calidad se nota y en cuestion
de alimentos se degusta, por ello Ia
importancia de suministros frescos y de la
mejor calidad posible.
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Introduccion

Ser gerente de alimentos y bebidas, como en cualquier empresa,
se relaciona con liderazgo, direccion y otras actividades que
guiaran a la organizacion a alcanzar sus objetivos y cumplir con sus
obligaciones. Al hablar de una industria de servicios, como la
restaurantera, muchas cualidades extras deben existir en Ia
persona que esté al frente del equipo.

En muchos restaurantes este puesto es ocupado por el propietario,
quien tiene nulo o poco conocimiento del proceso administrativo.
Incluso en el sector hotelero, muchos de los gerentes de alimentos
y bebidas han ido escalando peldanos hasta esta posicion.

El talento y espiritu de servicio en estas personas es indiscutible,
cuando a pesar de todo han logrado el éxito, aunque su
desempeno podria mejorar con algo de formacion académica en
el area. Sin embargo, un gerente con toda la formacién académica
necesaria, pero sin talento y sin espiritu de servicio, nunca llegara
al éxito en el area de alimentos y bebidas.

Unive[sida]d
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Requisitos para ser gerente de alimentos y bebidas

Hay que tener
capacidad de anilisis,

. . .. conocimientos sobre
El principal El dominio -

. . . - - ] p . . . elaboracion de
requisito es amplia del idioma inglés Se solicita un amplio presupuestos y
experiencia, lo cual es requisito conocimiento de

.. .. . e control de costos,
te muestra la indispensable en higiene, distintivo H, .
. . . conocimiento de
importancia de la hoteles o zonas cristal o ServSafe - L
L . . montajes, experiencia
practica profesional. turisticas.

en el manejo de
personas y desarrollo
de colaboradores.
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Organizacion y planeacion del restaurante

Durante la etapa de planeacion se debe plantear:

1. La mision y vision de la empresa

2. Valores

3. Publicos atendidos (internos y externos)
4. Objetivos

5.

Estrategias para llegar a los objetivos<

Se debe de analizar:

1. Elmercado
2. Las condiciones en la plaza
3. Las fortalezas que pueden llevarte al éxito
4. Las oportunidades que brinda el mercado
5. Las debilidades que tiene la empresa
6. Las amenazas del mercado

o0

o0
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Durante la etapa de planeacion se debe plantear:

1. Realizar presupuestos que tienen relacion con la cantidad de
platillos a preparary menu

2. Establecer quién realizara diversas tareas
3. Establecer nivelesy jerarquias
b..’ Wy
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Franco (2004) menciona algunos controles importantes en todo restaurante:

e Las notas de compra

e Notas de entrada y salida del almacén.

e Reportes de produccion de stocks en cocina.

e Reportes de ventas de las cajas.

e Los estados financieros y resultados.

e Reporte de publicidad o campanas publicitarias.

e Capacitaciony evaluacion del personal.

El proceso basico de control _ .
s El proceso basico de control intenta
clasifica los controles en P

Preventivos Correctivo

De seguimiento . Definir Evaluar . .
(p.ara (continuos) (para ajustarse a estandares resultados Corregir Retroalimentar
anticiparse) los resultados)
e e —— [— ]
[ N
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Formas de administracion segun el tipo de restaurantes

Restaurante tipo familiar Restaurante tipo franquicia

Los gastos de inicio pueden ser Estos restaurantes que pertenecen a una

fuertesy se convertiran en parte de cadena realizan un pago o reparticion de

los gastos familiares. utilidades para utilizar el nombre, imageny
procesos.

Usualmente se emplea a miembros
de la familia. Se fijan lineamientos en areas basicas:

precios, calidad de productos/servicios,

controles administrativos, financieros y
Administraciéon se vuelve compleja, operativos, capacitacion, manejo de marca.
pues se carece de experiencia.

Existen manuales de operacién y cubren

Actividades realizadas con poca aspectos de disefo del espacio, inventario,
formalidad. mercadotecnia, fuentes de abastecimiento,
alcance, servicios, cumplimiento de los

I aspectos legales y contractuales.
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Piensa en tu restaurante favorito y analiza los puntos que se ven en
el proceso de planeacion.

1. La mision y vision de la empresa

2. Valores

3. Publicos atendidos (internos y externos)
4. Objetivos

5.

Estrategias que lleva a cabo la empresa para llegar a los objetivos

Brevemente analiza:

El mercado

Las condiciones en la plaza

Las fortalezas que pueden llevarte al éxito
Las oportunidades que brinda el mercado
Las debilidades que tiene la empresa

Las amenazas del mercado

OUTAUWN
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Debes tomar en cuenta que el gerente de alimentos y bebidas debe
poseer experiencia, actitudes, valores y conocimientos que lo lleven a
alcanzar el éxito del negocio.

Las principales tareas que realiza un gerente de alimentos y bebidas son
la planeacidon, organizacidn, integracion, direccion y control.
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