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DESCRIPTIVA DE LAS COMPETENCIAS DE LA GUIA DE GESTION DE ALIMENTOS Y
BEDIDAS

Este documento presente una descnipeion demallada de la gestian de alimentos v Mhdmmﬁm
competencias téenicas v administrativas como ¢l maneio higiénico de ;lli::hﬁ'_n__ﬁ}}. li‘lnll'ﬁlﬁ&
MVeRtarnos, costos y supervision de operaciones También implica habilidades delidmm.uﬁhajn-en:
equipo. servicio al cliente y resolucion de prablemps, ademas de creatividad en el disefio de menis ¥
adaptacion a tendencias. A nivel actitudinal, se valoran la responsabilidad, ética, compromiso ¥ .
orientacion a la calidad, asegurando experiencias pastrotidmicas stisfictorias y M&eﬁ% i
rentable.

Competencias Especificas
Unidad 1: Los establecimientos de Restauracion
» (estiopar la produccion y el servicio gastrondmico,

» Controlar los recursos e invenlanos

Lnidad 2: Los Alimentos .

»  Mampular los alimentos de mansra higienica y segura
» [dentificar condiciones de refrigercion, cung:}n’uiﬁdﬁr:ﬂr—:ﬂw
calidad. frescura ¥ vida otil de los productos,

Unidad 3: Gestion de aprovisionamiento en el restaurante.

»  Determinar necesidades de insumos, programar pedides ¥ coor
asegurar [a disponibilided oportuna de productos.
» Organizar inyentarios, supervisar las condiciones de ¢ Ve

materias primas para evitar desperdicios v reduir costos
Unidad 4: Ingenieria del Mend

. Secion, sty s s s Bbi
populandad y preferencias del cliente. r
+ Bvaluar costos, margenes dz ganiancia y fotacion izando
"mﬂmﬁ'de'mmm-.'upﬁmj&.g 4 4 :
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Im portancia Economici
Generncidn de Ingresos: El seclor de alimentos v bebidas contribuye significativamentc & la
cconomia local, penerando ingresos direclos  traves de restaurantes, bares, mercados, productores
locales ¥ empresas de procesamiento de alimentos
Creacion de Empleo: El turismo gastrondmico impulsa la creazion de empleos en diversos miveles,
desde chefs v camareros hisia agrncultones ¥ anesanos
Degarrollo Regional: Fomeanta el desarrollo de areas rurales v comunidades locales al promaver ¢l

consumo de productos autbctonos v la preservacion de téemicas eulinarias tradicionales,

Importancin Cuoliural

Preservacion del Patrimonio: El turismo gastrondmico ayuda a préservar y promover ¢l paimmonio
culinario de un destino, incluyvendo recems oncestrales, ingredientes Gnicos ¥ métodoy de rEparacion
tradicionales.

Intercambin Cultural: Facilita el intercambie cultural entre vistantes y residentes locales,
permitiendo a los turistas aprender sobre la ustonia y las costumbres de un |ugar a traves de su comada,

Pramocion de la [dentidad 1.ocal: Contribuye a fortalecer 1a identidad local al destacar los productos

v platos que son Gnieos de uni region

Reglamento Turisticn de Alimentos y Bebidas

Marco Legal General
E] sector luristico de alimentos v bebidas en Ecuador esta regulado por una serie de leyes, reglimetios

y normativas que buscan ascgurar la calidad, higicne ¥ segundad de los productos ¥ senicios

afrecidos, Entre las principales leyes que sustentan este reglimento s¢ encucninan,

Ley Organica de Turismo: Esta ley establece el marco peneral para el desarrollo del wnsmo en

Ecuador. incluyendo la regulacion de los establecimientos turisticos.

Ley Orginica de Saled: Esia ey establece [2s normas sanitarias gue deben cumplir wodos los

=stpblecimientos gue manipulan alunentos, incluvendo los turisticos

Reglamento Turistico de Alimentos y Bebidas en Eeuador

eraldttslonnedu.eo ::--‘-.1 km 1 12 wvim Ténn- Archidona
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Laindusteia de la restauracion es rotonamente compelitiva y con margenes de benefeio relativamentc
bajos. Una gestion de costos deficiente puede Hevar rapidamente a la perdida de rentabilidad e ancluse

al cierre del nepocio, Una gestion de costos eficaz es cructal por las Siguienics mecnes:

»  Maximizar Ia Reatabilidad; Contralar los costos permits aumentar los margenes de beneficia
¥, gEnenl mayores ingresos netos

Establecer Precios Competitives: Conocer los costos exacios de Ins platos permite fjar
precios que seun atrachvos para los clientes v, al mismo tempo, rentables para &l restauranie,
Tomar Decisiones Informadas: La informacion sobre los costos proporciona una hase salida
para tomar decisiones estratégicas sobre el men, el personal, las compras ¥ otrs dreas clave

delnegocip
Identificar Arcas de Mejora: El analisis de costos puede revelir insficiencias y dreas donde

e pueden reducir los gasips
Mejorar el Flujo de Caja: Una pestion de costos eficaz ayuwda a controlar el flujo de cam ¥

asegurar que el resteurante lenga suficiente liquidez para cubrir sus obligaciones

105 cnstos de un restaurante se pueden clasificar en vanas categorlas:

Costo de los Alimentos {Food Cost): Fs ¢l costo de los ingredientes ulilizados para preparar
los platos del mend, Es uno de los costos mas importantes ¥ vaniables en un restauranie.
Costo de la Mano de Obra (Labor Cost): Incluve los salanos, los beneficios y los impuestos
de los empleadng, tanto del personel de cocina como del personal de servicio,

Costos de Operacion (Operating Costs): Abarcan una amplia gama de pastos, coma cl
alquiler, los servicios pablicos (elecricidad, agua, gas), ¢l manteninients, la limpieza, los
seguros, las licencias y los permisos

Costos de Marketing v Publicidad (Marketing and Advertising Costs): Incluyen los gastos
en publicidad, promecion, relaciones plblicas y otras actividades de marketing para airaer
clientes.

Cuostos Financieros (Financial Costs): Comprenden los intereses de los préstamos, las
comisiones hancarias y otros gastos relacionados con I financiacion del negocio.

Costos Fijos (Fixed Costs): Son aquellos gue no varian con el volumen de ventas, coino el

alquiler, los seguros y los salaros del personal sdministrativa,
Costos Variahles (Variable Costs): Son aquellos que varian directamente con el volumen de

ventas. como ¢l costo de los alimentos ¥ la mano de obra directa.

A"

B km 1 172 vin Tana: Archidana

B sccrelaria.goeneral@ilstens.edu.ec

S O D L T


https://v3.camscanner.com/user/download

I Fr -
Ll ol kit | 1 LSRR - | |
: | =T B =1 ¥ T 5 o T 4 - - = o=
- T E LK) 1 1! 0% PegiAurarfies A AmMD e FA PESTONED BT | | af
| 1 LTS [
oy, il iEar anvenianes periodioos v ot
5 con los proveedon - Buscar |

T o B [ 414 L 1 Ime=T T TR
VTHE T et dem Ay, 1], [
TeAWeIr VoS Coslos
L ¥ 5 - T - = . - L' - Pk - -
| il 1 % ¥ | BCET T IMEs & 4ra cad LALG CADECIEAr & L%
. o R s il |} e ¥ Y =il
L )L BAS L 1A LA Ot MLt M PATR dsLEUT B LRI
AL o AR, e sy ay . r 1 - -
b fiom e "ErROn; LIptimiE CE TR DG O -1 LT L "
o k] [ x 8 detnkndn. ApEcilanr &l pe ] AT s I 1 1
RS TA AR L 1
T s el + I ~ara reducic & Tauls : .
=1 FEeRL g = T e— A 1l r A
11 | 11 RAE J il LIt - LEL L L
SFUEDED [ L LI
e = T 5 H Ul | - e 5
; i . rdicin imentos: [mplementar practica Leull chesr
el . ¥ g | PR 1 BT
i L1l . o =L [ e 5
. ¥ | i
i I | LSE0S , L - ¥
e Aatos nar el pro :
f STt riam il arsanal: U ] | -
3 ’ 1 ¥ =11 T 1 1L
15 | b
1l .



https://v3.camscanner.com/user/download

INETITLTOSUPERION

w [} o ™= i 1 r :.-l}-
TECNOLOGCOTENA  acologias fubsmston y Degurrellel

o—
2

»  Tecnologin: Implementar soluciones lecnoltgicas pars aulomatizar tareas, mejorar la
eficiencia v reductr los costos. Esta puede incluir software de gestion de restaurantes, SIslemas

de punto de venta (POS) v herramientas de andlisis de datos

L3 El Personal

El Personal en un Restauranie

El personal de un restaurante es el conjunto de trabajadores que desempefian todas las funciones
necesarias para garantizar ol adecuado funcionamiento del establecimiento v la satisfaccion del cliente
S oTgantZzacion, capacitacion ¥ desempefo son fundamentales pare brindar un servicio eficiente,

higientcn vy de calidad. En general, el [J-:_-recunu'l se-divide en tres grandes arcas

Personal de Cocina (Area de Produccion)
Encargados de la preparacion, menipulacion v elaboracion de los alimentos. Entre los principales

CATROS 58 CACueniran”

Chef o Jefe de Cocina: dinge ¢l equipo, disciia menus ¥ sUpcrviss procesos

Cocineros. preparan los platos sipuiendo recetas v estandares

Ayudantes de cocina: apoyan en lareas basicas, mise en place v limpicza de ulensilios

Pasteleros o panaderos (51 aphca) elaboran productos especializados.

Este grupo debe cumplir estnictas normas de higiene, segundad alimentana y manejo adecuado de

TS

Personal de Servicio (Area de Atencion al Cliente)

Son quienes lenen contacto directo con los clientes y representan la imagen del restasuranie, Incluye:
Meseros o camareros; toman pedidos, sirven alimentos v bebidas,

Anfitriones o hosts: reciben v wbican a los clientes,

Bartenders, preparan ¥ sirven bebidas.

Runner o ayudante de mesero: apoya trasladando platos v mantemendo el orden.

Este personal requiere habihdades de comunicacion, protocalo, tmta cordial, 'mpii'ii;z.:g cpnnnjiiﬁgﬂi_-‘;_:ﬁ:-_

bdisicos de alimentos y bebidas

Personal Administrative v de Apavo

ascretara.genaral @itstana. aduec &t ke 1 172 win Tens- Archidans
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Embalaje ¥ desechables: La disponitulidad de envases para Uevar, servilletas, cubrertos desechables

y otras articulos simitares es importante, especialmente para los restaurantes que ofrecen servicios de

enirega o comida para llevar
Personal
El personal es un activo ¢ritied v una fuente importante de dependencian

Chefs y cocineros: La habilidad v 1a experieniin del personal de cocina son fundamentales para la
calidad de la comida y Ia satisfuccion del cliente. La escasez de personal cualificado pucde ser un

desatio

Persomal de xala: Los camareros, barenders v personal de atencion &l cliente son la cara del

restaurante, Su profesionalidad v amabilidad influyen directanente en Ia expenencie del cliente.

Personal de limpieza y mantenimiento: Mantener la higiene ¥ el orden en el restauranic cs ciencial,

La dependencia de persunal de impieza fable es crucial para cumplic con los esmndares saniarios.

Gestidn: La capacidad de pestion para coordiner las operaciones, pestionar <] personal y tomar

decisiones estralégicas és vital para el éxito del restaurante.
Tecnologia
La tecnologia joega un papel cada vez mas importante en la mdustria de la restauracion;

Sistemas de punto de venta (P0OS): Los sistemas POS son esenciales para la pestion de pedidos, &
procesamiento de pegos v el seguimiento de fas ventas. La dependencia de un sistema POS fiable es

cructal para la eficiencia operativa

Software de gestion de inventario; Bl software de pestion de inventano ayuda a conirolar [os niveles

de stock, reducir gl desperdicio de alimentos v opiimuzar (o8 costos,

Plataformas de pedidos en linea y entrega: La dependencia de plataformas de pedides en linea v
entrega, come Uber Fats o Pedidos Ya puede ser signeficativa, especialmente para los restaurantes que

e centran én el servicio 4 domacilio;

Sistemas de reservas en linea: Los sistemas de reservas en linca fzcilitan la gestion de las reservas y

mejoran Ja expeniencia del chente.

Marketing digital: La dependencia de estrategias de markeling digital, como las rnd:s-miﬂiﬂa_ar el
corren electranico, s importante pard atraer y retener cligntes,

B secretarin.gencral@ilstena.eduec & km 1 12 via Tena- Archidona
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1.2.1.1 Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA) ;

Las Bnfermedades Transmindas por Alimenos (ETA) son enfermedades causadas por el consuma de
alimentos contaminados con agentes patdgenos. Las ETA pusden causar una amplia variedad de
sintomas, desde malestar estomacal leve hasta enfermedades graves e incluse la muente, Algunas de

las ETA mis comunes son'

= Salmonelosis: Cansada por la baciens Saimoneila, Se encuentra comunmenle én huevos, aves
decorral v carpe .

»  Campylobacteriosis: Causada por la bacteria Campylobacter, Se encuentra cominmente en
aves de corral crudas o poco cocidas, o

»  Bscherichia coli (E cali) 0157 HT; Causada por la bactena E. colr Se mm:gin:'mﬁﬂm#ﬁ
en camne de res molida cruda o poco cocida. .

» Listeriosis; Causada por 1a bacicria Lisieria monocyrogencs. Se E:ncucntmnumlinm:m:njl; -

quesos blandos, leche no pasteunzada v cames procesadas.
+ Norovirus: Virus altamente contagiose que causa gastroentenns, Se transmite facilmen
traves de alimentos contaminzdos por mampuladores de alimentos infectados.

2.1.1.2 Medidas Higiénicas para Prevenir Ia Contaminacion de los Alimentos

La prevencion de la contaminacion de los alimentos cs fundamental para garantizar

alimentana, Algunas de las medides higienicas mds importanies incluven;

» Lavado dc menos frecuente y adecuado; Con agua v jabon dm‘nnie;fa! ..
especialmente despucs de ir al bafio, manipular altme:nl.m crucﬁ,‘: :
contzminadas.

+  Cocein adecuada de los alimentos: Cocinar los alimentos a femperaty
“destruir los mi:-murganfqnus putﬁgmuﬁ '
inferiores a 4°C para rﬂmﬁm’rdtmﬁmiﬁﬁﬁﬂg

. E‘."Il.ill la contaminacion :ruzada!;ﬂtgumﬁ iDE-:I_:_lII
evitar la transferencia de mmmmmﬁsm

. Limpieza y desinfeccién de supgsﬁgﬁ ¥ equ
superhicies ¥ eqmpmmﬁ-ﬁiﬁﬂitﬁ ”“i'i:-.-
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* Relaciones Laborales: Mantener relaciones laborales positivas y resolver conflictos de
manera justa v equitaliva
Un cquipo de empleados motivado v bien capacitado es esencial para brindar un excelente servicio al

cliente v garantizar ¢l éxito del restauranie.

Discfio del Menn
El disenio del mend &5 un factor crucial que influye en 1o rentabilidad v In satisfaccion del cliente. Un
menu Men disefiado debe:
+ Reflejar la Identidad del Restaurante: E| meni debe ser coberente con el concepto del
restaurante. su eshilo de cocma y su pliblico objetivo.
= Ser Alractiva ¥ Facil de Leer: Fl disefio del menu debe ser visualmente atractivo ¥ facil de
entender, con descripeiones clams y precios legibles
=  Optimizar la Rentabilidad: El menu debe incluir platos con margenes de beneficio salindables
y utilizar ingredientes de manera eficiente. para mintmizar ¢l desperdicio
« Considerar las Tendencias del Mercado: El menu debe adaplarse 2 las lendencias del
mercado v las preferencias de los chentes, ofreciendo opciones vegetanenas, veganas, &in
gluten y otras aliernativas especiales
= Ser Actualizado Regularmente: El menu debe ser revisado v actualizado regularmente para
reflejar los cambios estacionales, las nuevas tendencias v los comentanos de fos clientes.
LIn meni bien disefiado puede aumentar las ventas, mejorar la sulisfaccion del cliente ¥ contmibmr a la

rentahilidad del resianunnte

Gestion de Inventario
La gestion de inventario es esencial pam controlar los costos ¥ garantizar la disponibilidad de los
ingredicntes necesanos para preparar los platos del menu. Las practicas efectivas de geshion de
inventaro incluyen
» Seguimiento Preciso del Inventario: Mantener un regisiro preciso de todos los ingredientes
v suministros, utilizando un sistema de myventana manual o automatizade,
«  Prondstico de la Demanda: Predecir la demanda de cada ingrediente para evitar el exceso de
inventario y ¢l desperdicio.
+ Pedidos Eficientes: Realizar pedidos de manera oportuna y eficients. para garantizar la
disponibilidad de los ingredientes necesanos sin Incurmic én costos. EXCESIVOY l:lu

wimacenamento:

& secretaringenoral@itstena.edues L km 1 1% vin Tana- archigana
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= Rotacion del Inventario: Utihzar el metodo FIFO (primero en entrar, primero cn salir} para
garantizar que los ingredientes mas antiguos se utilicen poimero ¥ evitar el detenoro.
= Control de Pérdidas: Implementar medidas para controlar as pérdidas por robo, deterioro ¥

desperdicin

Una gestion de inventano cficiente puede reducir los costos, mejorar la rentabalidad y garanhzar In

calidad de los alimentos.

Factores Externos

Com petencia

I.a competencia ¢s un factor externo imporiante que influye ¢n la organizecion del restaurante Los
restaurantes deben analizar a sus competidores para comprender sus forialezas y debilidades, sus

precios y sus estrategias de marketing, Esta informacion puede utilizarse para desarrollar una ventaia

compet:liva v atraer a los clientes.

.25 estrategus para hacer frente a la competencia incluyen

« Diferenciacion: Ofrecer productos o servicios Umicos que no esten dispombles en ofros
restaurantes

= Precios Com petitives: Offecer precios que sean atracivos para los chentes 510 compromeler
Ia rentabilidad

Marketing Ffectivo: Promocionar el restaurantc a fraves de diversos canales, comg

publicidad, redes sociales y relaciones publicas
Fxcelente Servicio al Cliente: Brindar un servicio al cliente excepeional para fidelizar o los

clientes y generar recomendaciones

Repulaciones Gubernamentales
Los restaurantes estan sujetus @ una variedad de regulaciones gubernamentales relacionadas con la

scguridad alimentaria, la snlud publica, el empleo ¥ s impuestos El cumplimiento de estas
repulaciones es esencial para evitar mullas, sanciones y el cierre del restaurante,
Ias regulaciones gubemamentales comunes meluyen:

Licencias y Permisos: Obtencr [as licencias y pEmMIsos NECEsArias para OPETar un restauranie,

como licencias de alimentos, licencias de alcohal y permisos de construccion,
Normas de Seguridad Alimentaria: Cumplir con Ias normas de seguridad alimentaria para
prevenir la contaminacion de los elimentos v proteger la salud de los clienes,

L km 1 172 via Tena- Archldonn

B scocrelaria goeneral @ilstona. edu.ec

S O D L T


https://v3.camscanner.com/user/download



https://v3.camscanner.com/user/download

IMNSTITUTQ SUFPERICR

TECNOLOGICO TENA ’T‘-‘-"‘""“"ﬁh‘ ’?mmuﬂﬁu Y pgﬁgmﬂ-.‘ O—"

¥ Vst Wereed sl Ok dreas

Para que un restaurante alcance y mantenga csa calidad expenencial, no basta con buenas L_ntﬁncinm'i:
5¢ Tequicre organizacion, control de’ procesos, mejora continua Aqui entra en jueee ¢l modelo de
autodiagnostico: un meétodo inferno que permite evaluar la empresa en miliples dimensiones —
operaciomes, servicio, Tecursos humanos, finanzas, procesos, mnovacion— para identificar fortalezas.
debtlidades ¥ areas de mejora

La gestion de 1a calidad, entendida como filosofia empresanal (por sjemplo. a traves de normas tipo
IS0y 9001}, formaliza esos procesos: define estandares, protocolos, responsabilidades v mecanismos
de control, lo que facilita la consistencia en ¢l servicio v en la experiencia

Ademnds, mediante autodiagnoshico os posible monitorear indicadores clave: satisfacoion del cliente,
tiempos de atencion, calidad de la entrepa, frecuencia de errores, consistencia en la preparacion, Eslos

datos coantitativos v cualitativos permiten tomar decisiones informadas para ajustar la opéracion.

Modelo de Autodiagndstico de la Calidad Experiencial en la Empresa de Restauracion
Para avudar & las empresas de restauracion a evalear ¥ mejorar, se propone el sigumente modelo de

autodiagnostico:

Fase 1: Evalouacion Inicial

« Andlisiz de la Propuesta de Yalor: Definir claramente la propuesta de valor del restaurante,
identficando los elementos gue lo diferencian de la competencia y que atraen a su publico
objetivo.

- Mapeo del Customer Journey: Identficar todos los puntes de contacto que el chente ticne
con el restaurante, desde la busqueda de informacion online hasta el seguimiento posl-venta,

« Recopilacién de Feedback del Cliente: Utilizar encuestas, entrevistas, grupes focales v
andlisis de resefias online para recopilar informacion sobre la percepcion del cliente cn cada
punto de contacto,

« Anilisis de Datos Internos: Analizar datos de venias, reservas, quejas ¥ SUZSTencias para
identificar patrones ¥ fendencias que puedan afectar la CX.

Fase 2: Identificacién de Areas de Mejora

« Anilisis de Brechas: Comparar la pereepeion del cliente con las expectativas de la empresa

para identificar las brechas existentes en cada punto de contacto,

Priorizacién de Areas de Mejorn: Prionzar las dreas de mejora en funcion de suimpacio en

la satisfaccidn del cliente y su viabilidad de implememacidn.

& secretaria.genoralsritsterireduec & km 1 172 via Tena- Archidona
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UNIDAD 3  GESTION DE  APROVICIONAMIENTO DEL
RESTAURANTE
3 1. Aprovisiaramiento, recepiibn e mescancias
4 2. Almacenamiento, conservacifm de alimentos v gestion de stoeks
3.2.1 Almacenamienio con envases sosternbles y uso de reciclaje
3.3 Mejorur el desempeno del equipo hdmans
34 Losvinos y mandajes, In cava y sus caracicristicas

| Lleva a cabo procesos de gestion eficiente en la preparacion de alimentos v hebidas de la
empresa turistica pastronomica

MAGRAMA DE APRENDIZAIE

Gestion de Aprovisionamiento del Restauranta

Egtaldlecer
Helasianes con
Adnuirt insltmas Frovepdores
Cbtarmi i it Caan i s e pCones sCeram
fresetn y e cabdsd con ke provisdoiei

.
_ Punificar Satisfacer al
HNaonoEizdo: | 3 CHEntE
Sater mermr lay FroEm Camiiiin la
MO O e o rut st del et
Ll parkt e ¥ B iy o praiichsi
e Exlaind
Seguit Cantraisr Costos Mantener Flujo de
Tendenpioy del P ——— Preducion
Meccads mirRmizar ¢f deperdcic AR LN SUmnrE
r {1 O s Ehe O T e
e paciydes

ceTb-amies del gy

SINTESIS.

o La gestion de aprovisionamiento en el restaurante incluye la correcta compra v recepcion de
mercancias, su adecuado almacenamiento y conservacion mediante control de temperatums,
rotacitn y uso de envases sostenibles, junto con una gestion de stocks que evite desperdicios,
ademds, requicre mejorar el desempedio del equipo medianie formacitn ¥ buena coordinacian,

B secrelaria.general®|lslona.edu.ec Wt lome 1 172 wilm Torp- 8 rchidonn
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y complementar ¢l servicio con conocimientos de vinos, mandajes y unda odecuada geshion de

la cava [LIEL ofrecer una cx pencneld gastronomici EﬂTnF-‘|Em

3.1 Aprovisionamiento y Recepeion de Mercanclas
El aprovisionamiento es el proceso de sdquinr los productos y Servicios necesanos para el
funcionamiento del restauranie Una gestion eficiente del aprovisionamiento es crucial para garantizar

Ia calidad de los platos, controlar los costos v evitar el desabastecimiento

Froceso de Aprovisionamiento;
1. ldentificaciin de Necesidades: Determinar que productos se necesilan, en qué cantdades v

cuandao, Esto se baza en el menu, las previsiones de demanda v 1os niveles de stock actuales

(]

Seleccion de Proveadores: Investigar v scleccionar proveedores confiables que ofrczcan

productos de calided 2 precios competitivos. Es imponante consaderar la reputacion del

proveedor, lacalidad de sus productos. los plazos de entrega v las condiciones de pago

3. Negociacion de Precios ¥ Condiciones: Negociar los precios, los plazos de entrega, las
condiciones de pago y otros térmunos con los proveedores seleccionados,

4. Realizacion de Pedidos: Emitir drdenes de compra claras ¥ precisas, especificando los

productos, las cantidades, las fechas de entrega y cualquier otra instruccion relevanie

L]

Recepeiin: de Mercancias: Inspeccionar las mercancias al reciburlas parn verificar que
comcidan con la orden de compra ¥ que estén en buenas condiciones

Recepeion de Mercancias:

La recepeidn de mercancias es una etapa critica del proceso de aprovisionamiento Un procedimiento
de recepoion adecuado ayuda o prevenir erores, detectar problemas de calidad v parantizar la
trazabilidad de los productos

Fasos para una Recepeion Eficiente:
+ Verificacion de In Orden de Compra: Comparar la mercancia recibida con la orden de
compra para ven ficar que los productos v las cantidades sean correctos
+ Inspeccion de la Calidad: Inspeccionar visualmente los productos para detectar signos de
deterioro, contaminacion o dafios Venficar las fechas de caducidad ¥ las temperaturas de los

productos refngerados v congelados.

33
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Registro de la Recepeidn: Repistrar la recepeion de la mercancin en un sistema de gestion de
iNVentano o en un registro manual, Esto incluye o fecha de recepcion, el provecdor, 105
productos, las cantidades y cualquicer observacion relevante

Almacenamiento Adecuado: Almacenar los productos de manera inmediata v adecuada para

preservar su calidad v evitar el deterioro

1.2°Almacennmiento, Conservacion de Alimentos ¥ Gestidn de Stocks

El almacenamiento v la conservacion de alimenios son fundamentales para gamantizar la seguridad

alimentana, prolongar la vida 01l de los productos v reducir el desperdicio. La gestion de stocks, por

Su pane, permile mantener un ¢quilibno entre la disponibilidad de productos v la mimmizacion de los

costos de almacenamiento

Almacenamiento:

Almaceanmientio en Seco: Almacenar los productos secos en un lugar fresco, seco v bien
venhilado, lejos de la luz solar directa y de fuentes de color

Almacenamiento Refrigerado: Almacenar los productos refrigerados o temperaluras
adecuadas para evitar el crecimienio de bactenas y prolongar su vida atil

Almacennmiento Congelado: Almacenar los producios congelados a tem peraturas adecuadas

para mantener su calidad v evitar Ia formacion de cnstales de ielo

Conservacion de Alimentos:

Refrigeracion: Manicner los alimentos refmgerados o temperaturas segurns parn inhibir el
crecimiento de bactenas

Congelacién: Congelar los alimentos para detener el crecimiento de bacierias y prolongar su
vida un|

Envasado al Vacio: Envasar los alimentos al vacio para eliminar el oxlgeno v prevenr el

grecimiento de bactenas.

Deshidrataciin: Deshidratar los alimentos para reducir su contenido de agus y prevemr el
crecimiento de bactenas:

Gestidn de Stocks:

sccrgtoria

Inyventario Permanente: Mantener un registro actuslizado de Jos niveles de stock de cada
producto.

] enaral® lisiana.edu.ec = km 1 12 via Tenn- Arehldonn
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= Andlisis de Ia Demanda: Analizar la demanda de cada producio para prever las necesidades

futuras
» Punto de Reorden: Establecer un punto de reorden para cada producto, que indique cudndo

5 necesano realizar un nuevo pedido
«  Rotacion de Stocks: Asegurar que los productos nibs antiguos se utilicen pnimero pam evilar

el detenoro
3.2.1 Almacenamiento con Envases Sostenibles v Uso de Reciclaje

La sostenibilidad es cada yez mas importante ¢n fa indestnia de [a restauracion. El uso de envases

sostenibles v el reciclaje son pricticas clave para reducir el impacto ambiental del restaurante

Envases Sostenibles:

« Malerinles Biodegradables: Dtilizar envases fabricados con materiales biodegradables, como

candn, papel, almidon de maiz o FLA (acido polilacuico)
« Materiales Compostables: Utilizar envases fabricados con mateniales compostables, que sc

descomponen cn condiciones de compostaje
Miterinles Reciclados: Utilizar envases fabricados con matenales reciclados, como papel

reciclado, plastico reciclado o vidno reciclado
Reduccién de Envases: Reducir Ta cantidad de envases utilizados, por ejemplo, comprando

productos a granel o utilizando envases re ulilizables

Uso de Reciclaje:

Separacién de Residuos: Estblecer un sistema de separacion de residuos par facilitar el

reciclaje de papel, carton, plastico, vidno y ofros materiales
. Colaboracion con Empresas de Reciclaje: Colaborar con empresas de reciclajc para

parantizar que los residuos sc reciclen de manera adecuada
Educacion del Personal; Educar al personal sobre [aimportancia del reciclaje ¥ como separmr

los residuos correctamente,

i i]rn:l-r.']l---'-ﬁﬁrl:'l'l-:r_ll"ﬂl.r (115 - km 1 172 via Tana-Archidons
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3.3 Mejorar el Desempefio del Equipe Humano

El equipa humano ¢s un activo fundamental para el éxio de cualguier restaurante Invenir en la
formacion, la motivacidn v el bienestar del personal puede mejorar sigmificativamente el desempefio

y la productividad
Estrategias para Mejorar ¢l Desempeio:

» Farmacidn Continua: Proporcionar formacion conunua al personal sobre las altimas
tendencias en gastronomia, las técnicas de cocina, la segundad alimentana y el servicio al
cliente

» Motivacién e Incentivos: Implementar programas de motivecion e incenlivos  para
recompensar ¢l buen desempefio v fomentar el trabajo en equipo

« Comunicaciin Abicrta: Fomentar una comunicacion abserta y transparente entre fa direccon
¥ el personal

* Ambientede Trubajo Positivo: Crear un ambiente de trabajo positivo y respetuosa, donde el
personal se sienta valorado ¥ apoyado

» Evaluacidn del Desempefio: Realizar evalusciones penadicas del desempefio para identificar

dreas de mejora v proporcionar refroalimentacion constructiva
314 Los Vinos y Mandajes, Ia Cava y sus Camcteristicas

El vino' es un componente esencral de la experiencia gastrondmica en muchos restauranies. Una
seleccion de vinos candadosamente elepda v un mandaje adecuado pueden realzar los sabores de los

platos ¥ crear una expenencia memorable para los clientes
Vinos v Maridajes:

« Conocimiento de los Vinos: Tener un conocimiento proflundo de los diferentes tipos de vino,
5us caraclensticas ¥ sus mandajes
+ Seleccion de Yinos: Seleccionar vinos que complementen ¢l ment del restaurunte y que
ofrezcan una vanedad de estfos v precios.
+ Maridajes Recomendados: Ofrecer mandajes recomendados para cada plato del meni.
« Formacidn del Personal: Formar al personal sobre los vinos ¥ los maridajes para que puedan
asesorar a los clicntes. | |
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el uso estratégico de a fotografin El objetiva es proporcionar una gula com pleta para optimizar

el menu como una hermmienta de marketing v rentabilidad.

4.1 Plancamiento del Menu

El planeamiento del meni es la base de cualquier operacion gastronomica exitosa. Implica una
culdadosa consideracion de vanos factores clave que influyen en [a rentubilidad, ka satisfaccion del
chiente ¥ la chiciencia operativa

4:.1.1. Anilisis del Mercado y Pablico Objetivo:

= ldentificacion del Cliente Ideal: Comprender quiénes son los clientes ohjetivo cs
fundamental Esto implica analizar datos demogrificos (edad, inpresos, ubicacidn),
psicograficos (estilos de vida, valores, intereses) v patromes de consuma

»  Anilsis de la Competencia: Investigar los menis de la competencia permite identificar
oportunidades ¥y amenazas. [ Qué platos ofrecen? (A que precios? | Cuil es su propuesta de
valor?

« Tendencias del Mercado: Egar al tanto de las Gltimas tendencins gastronomicas (). opciones
veganas, ingredientes locales, cocina éimnica) permite adaplar el menG para satisfacer las
demandas cambiantes de los consumidores

4.1.2. Objetivos del Negocio:

+ Rentabilidad: El menu debe disefiarse para generar panancias. Esto implica caleular los costos
de los alimentos, establecer precios estratégicos y controlar el desperdicio

« Imagen de Marca: El meni debe reflejar Ja identidad v el posicionamiento de la marcu jFs
un restaurante de alta cocina, un bar deportivo o una cafeterin informal?

» Eficiencin Operativa: El mend debe ser ficil de cjecutar en la cocina Esto implica considerar
la hspomnialidad de equipos, la capacilacion del personal v la complejidad de los platos.

4.1.3. Consideraciones {hperativas:

+ Disponibilidad de Ingredientes: Asegurarse de que los ingredientes necesanios para preparar
los platos estén disponibles de manera confrable ¥ a un precio razonable

« Capacidad de In Cocina: El men( debe ser compatible con In capacidad de la cocina en
terminos de espacio, equipos ¥ personal

+ Habilidades del Personal: El personal de cocina debe tener las habilidades hecesanias para
preparar los platos del mena de manera consistente v eficiente,

»  Equipamiento: [l equipamiento dispenible en 12 cocina debe ser suficiente para la preparacién
de los platos.
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4.1.4. Tipos de Menu:

= Menu Fijo: Ofrece los mismaos platos todos los dias, Bs ideal para establecimientos ¢on una
oferta consistente v una base de clientes leales.

» Meni Ciclico: Cambia periodicamente (¢]. semanal, mensual), Permite ofrecer vanedad y
aprovechar ingredientes de temporada,

» Menu del Dia: Ofrece platos especiales a precios mas bajos durante un penodo limnado de
nernpo, Es una buena manera de atracr clientes durante 1as horas de menor actividad

s Mendg Degostacion: Ofrece una seleccion de platos mas pequefios a un precio figo. Es sdedl
par resiaurantes de alta cocina que desean mostrar su creatividad culmana

o Mena ala Carta: Los clienfes eligen platos individuales de una lista

4.2 Clasificacion de los Platos
Ln clasificacion de los platos es un componente esencial de ln ingenienia del ment Permite analiear
rendimiento de cada plato en términos de popularidad v renmabilidad. lo que ayuda a tomar decisiones
informadas sabre qué platos mantener, modificar o ehminar del meni.
4.2.1. Matriz de Ingenieria del Meng (Boston Consulting Group Matrix):
L a matriz de ingenieria del mena es una herranmienta visual que clasifica los platos en cuatro categonas
sepun su populandad (ventas) v rentabilidad (margen de contnbucion):
= Estrellas {Stars): Platos de aha populandad y alia rentabilidad Deben promocionarse
achivamente v mantenerse en el mend.
« (Caballos de Trabajo (Plowhorses): Platos de alla populandad pero baja rentabilidad. Se
deben analizar los costos v considerar sumentar los precios o reducir las porciones
« Rompecabezas (Puzzles): Platos de baja populandad pero elia rentabilidad Se deben mejorar
[ presentacion, |a descnpoion o la uhicacion én el menu para aumentar su visibilidad.
» Perros (Dogs): Platos de baja populandad v baja rentabilidad. Deben elimimarse del meng o
reemplazmrse por opelones mas atractivas.
4,2.2, Calcule de I Popularidad:
La popularidad de un plato se calcula como el porcentaje de veces que se mide en relacion con el
numero total de pedidos.
4,23, Cilculo de la Rentabilidad:
La rentabilidad de un plato se calcula como el margen de contnbucidn, que ¢s la diferencia entre el
precio d¢ venta v ¢l casto de los alimentos.
4.2.4. Analisis ¥ Toma de Decisiones:
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