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Establecimiento	de	alimentos	y	bebidas

La	industria	de	alimentos	y	bebidas	(A&B)	es	un	vasto	universo	de	oportunidades.	Según	información	proporcionada	por	el	INE,	representa	un	2,6%	del	empleo	en	México	en	el	año	2023	y	registra	un	crecimiento	del	6%	respecto	del	2022.		Es	uno	de	los	ramos	empresariales	más	grandes	en	términos	de	negocios	y	empleo,	no	sólo	en	México,	sino	en	el	mundo	entero.	La	demanda	es	constante	y	va	en	aumento,	lo	que	ha	creado	un	entorno	favorable	para	el	crecimiento	económico	en	este	giro.	A	continuación,	te	presentamos	los	principales	tipos	de
establecimientos	de	alimentos	y	bebidas	que	existen	y	las	oportunidades	que	ofrecen:	Restaurantes	En	estos	establecimientos,	los	comensales	disfrutan	de	una	amplia	variedad	de	platos	preparados,	bebidas	y	cocteles.		Los	hay	de	muchas	categorías	y	especialidades,	como	los	bufetes,	restaurantes	de	alta	cocina	inolvidables	o	los	bistros	locales	que	sirven	delicias	caseras;	cada	uno	tiene	su	propio	encanto	y	oportunidades	únicas	para	explorar	nuevos	sabores	y	estilos	culinarios.	Contenido	relacionado:	5	tendencias	actuales	en	la	industria	restaurantera
Cafeterías	Las	cafeterías	son	lugares	ideales	para	quienes	buscan	comodidad	y	café	de	calidad.	En	estos	establecimientos,	el	café	se	convierte	en	el	protagonista,	y	la	atmósfera	acogedora	es	esencial.		Además,	a	menudo	se	ofrecen	opciones	de	comida	ligera	y	se	cuenta	con	un	ambiente	propicio	para	la	interacción	social	o	el	trabajo,	particularmente	atractivo	para	aquellas	personas	que	prefieren	un	lugar	para	relajarse	o	concentrarse.	Food	trucks	En	su	inicio,	los	food	trucks	eran	simplemente	carros	tirados	por	caballos	que	ofrecían	comida	rápida	en	la	calle.
Con	el	tiempo,	evolucionaron	para	incluir	una	variedad	de	cocinas	y	platos	gourmet	y	tomaron	mucha	popularidad	a	principios	de	los	años	2000.		Su	movilidad	les	permite	llegar	a	diferentes	ubicaciones	y	públicos,	lo	que	los	hace	ideales	para	eventos	especiales,	ferias,	festivales	y	áreas	de	alto	tráfico.		Bares	y	antros	Los	bares	y	antros	son	establecimientos	de	entretenimiento	nocturno	que	ofrecen	diferentes	tipos	de	bebidas	alcohólicas,	así	como	bocadillos	y	botanas.		Son	el	destino	perfecto	para	quienes	disfrutan	de	la	vida	nocturna	y	buscan	una	atmósfera
festiva.	Comida	para	llevar	(Takeaway)	La	comida	para	llevar	satisface	la	creciente	necesidad	de	conveniencia	en	nuestra	vida	ocupada,	por	ello	se	especializa	en	que	los	alimentos	ya	estén	listos	y	empacados	para	cuando	los	usuarios	los	soliciten.		En	estos	centros,	la	rapidez,	la	eficiencia	y	la	calidad	son	las	características	principales	y	suelen	disponer	de	su	propio	servicio	de	entrega	o	establecer	asociaciones	con	aplicaciones	de	entrega	a	domicilio.	Catering	La	función	principal	del	catering	es	elaborar	y	servir	comidas	en	eventos	especiales.	Es	idóneo	para
bodas,	conferencias,	y	otras	celebraciones	donde	la	comida	de	calidad	y	la	organización	son	indispensables.		Los	clientes	a	menudo	requieren	servicios	de	catering	que	se	ajusten	a	sus	necesidades	y	deseos	específicos.	Esto	puede	incluir	la	creación	de	menús	personalizados,	adaptados	a	restricciones	dietéticas	o	preferencias	culinarias.	Food	halls	Los	food	halls	son	áreas	gastronómicas	que	albergan	múltiples	propuestas	de	comida	y	bebida	bajo	un	mismo	techo.		Desde	cocina	internacional	hasta	saludables	y	gourmet,	los	food	halls	ofrecen	una	experiencia
diversa	para	los	comensales,	ya	que	exploran	una	amplia	gama	de	platos	sin	tener	que	visitar	varios	restaurantes.	Son	muy	populares	en	plazas	y	centros	comerciales.	Además	de	los	mencionados,	existen	otros	tipos	de	establecimientos,	como	los	puestos	de	comida	en	mercados	locales,	los	quioscos	de	helados	o	postres	y	comedores	comunitarios.		La	industria	de	alimentos	y	bebidas	tiene	tal	versatilidad	que	hay	oportunidades	para	todos	los	gustos	y	estilos	de	negocio.	Además,	con	la	constante	demanda	de	opciones	culinarias,	parece	tener	un	futuro	brillante	y
sólido	para	toda	persona	que	quiera	incursionar	en	ella.	Contenido	relacionado:	Cómo	emprender	un	negocio	de	comida:	8	consejos	esenciales	Inicia	un	negocio	exitoso	con	nuestra	Especialidad	en	Alimentos	y	Bebidas	¿Quieres	crear	y	ver	triunfar	tu	propia	empresa	en	A&B?	Hazlo	posible	con	la	Especialidad	en	Emprendedores	de	Negocios	de	Alimentos	y	Bebidas	de	la	ESDAI.	Su	innovador	plan	de	estudios	te	preparará	para	ser	un	experto	en	la	mercadotecnia	enfocada	a	este	sector,	administrar	tu	firma,	llevar	el	control	financiero,	conocer	el	marco	legal	y
todo	lo	que	necesitas	para	destacar	en	este	competitivo	campo.		Contenido	relacionado:	¿Por	qué	apasionarse	por	la	administración	de	alimentos	y	bebidas?	Descarga	el	plan	de	estudios	en	el	siguiente	enlace	y	consolida	tus	sueños	con	la	ayuda	de	una	institución	experta	y	de	gran	experiencia	en	el	rubro.	También	podría	interesarte:	El	servicio	de	alimentos	y	bebidas	es	la	culminación	de	los	procesos	de	planificación	y	producción.	Se	centra	en	el	cliente,	más	específicamente,	en	proporcionar	una	experiencia	agradable	al	cliente.	El	servicio	de	alimentos	y
bebidas	es	una	materia	compleja,	que	engloba	una	amplia	gama	de	características,	actividades	y	procedimientos.	Las	características	incluyen	cosas	tales	como	el	tipo	y	el	tamaño	del	establecimiento,	el	tipo	de	servicio	que	ofrece,	y	el	ambiente	o	la	atmósfera.	Las	actividades	incluyen	transferir	productos	de	alimentos	y	bebidas	del	personal	de	producción	al	personal	de	servicio,	servir	a	los	clientes,	limpiar	las	mesas,	etc.	los	procedimientos	para	llevar	a	cabo	cada	actividad	deberían	ser	estandarizados	de	tal	manera	que	las	expectativas	de	los	clientes	puedan
ser	alcanzadas	o	excedidas	una	y	otra	vez.	Servicio	de	mesa.	Servicio	de	buffet.	Servicio	de	cafetería.	En	la	mayoría	de	las	cafeterías,	los	clientes	avanzan	a	través	de	líneas	de	servicio,	seleccionando	los	artículos	al	mismo	tiempo.	Los	artículos	más	caros	o	los	más	difíciles	de	servir	son	normalmente	servidos	por	el	personal	del	establecimiento.	Sin	embargo,	en	algunos	establecimientos	el	servicio	de	cafetería	es	similar	al	de	buffet,	los	clientes	se	sirven	de	los	distintos	centros.	Tradicionalmente,	las	cafeterías	han	requerido	a	los	clientes	que	entraran	en	el	área
de	servicio,	que	se	movieran	a	lo	largo	de	un	mostrador	en	línea,	y	que	pagaran	sus	comidas	al	final	del	mostrador	o	a	la	salida	del	mostrador.	Actualmente	se	utilizan	alternativas	como	el	“scramble	service”,	en	el	cual	los	clientes	entran	en	la	cafetería	y	no	tienen	porqué	seguir	unos	detrás	de	otros	en	filas,	sino	que	puedan	ir	a	estaciones	de	servicios	separadas	que	muestran	distintos	tipos	de	alimentos.	Por	ejemplo,	podría	haber	un	mostrador	de	ensaladas,	otro	de	sopas,	un	área	de	sándwich	calientes	y	fríos,	un	centro	para	los	platos	principales,	otro	de
bebidas	y	un	último	de	postres,	lo	cual	reducira	ese	sentimiento	de	estar	esperando	unos	detrás	de	otros.	Tipos	de	instalaciones	que	ofertan	el	servicio	de	alimentos	y	bebidas	dentro	de	un	hotel.	El	menú	deberá	ser	limitado	a	platillos	que	no	sufran	alteraciones	ni	deterioros	en	su	calidad	por	los	tiempos	de	transportación,	y	el	menú	debe	estar	colocado	en	cada	habitación	para	que	el	cliente	pueda	libremente	ordenar	por	teléfono.	Este	servicio	tiene	que	tener	una	gran	atención	en	la	presentación	de	los	platillos	y	del	carro	de	servicio	así	como	una	elegancia	del
personal	que	lleva	la	orden	al	cliente,	ya	que	este	está	haciendo	uso	de	un	servicio	especialmente	particularizado	por	el	cual	está	dispuesto	a	pagar.	Secuencia	de	servicio	Recibir	a	los	clientes	y	acomodarlos	en	su	mesa.	Ofrecer	cócteles,	aperitivos,	etc.	Presentar	la	carta	y	tomar	comanda	de	aperitivos	Servir	aperitivos	y	presentar	la	carta	de	vinos	Tomar	la	comanda	Marchar	la	comanda	a	la	cocina	Marchar	comanda	de	vinos	Pasar	pan	y	mantequilla	Servir	agua	y	vino	Retirar	aperitivos	Marcar	la	mesa,	colocar	lo	cubiertos	que	el	clienta	va	a	utilizar	durante	la
comida	Servir	los	entrantes	Repasar	agua,	vino	y	pan,	si	no	se	va	a	disponer	del	personal	necesario	para	esta	actividad	sería	mejor	dejar	la	botella	de	vino	en	la	mesa,	antes	que	el	cliente	tenga	que	esperar	demasiado	para	ser	servido.	Desbarasar	los	entrantes,	retirar	el	menaje	y	cubertería	sucio	de	los	entrantes.	Marcar	el	plato	principal	Servir	plato	principal	Retirar	plato	principal	Presentar	carta	de	postres	Tomar	comanda	de	postres	Marchar	la	comanda	de	postres	Marcar	postres	Servir	postres	Sugerir	café	y	licores	Presentar	carta	Marchar	o	preparar	café
y	licores	Servir	café	y	licores	Presentar	facture	Cobrar	factura	La	secuencia	presentada	es	una	guía	general,	en	muchos	servicios	no	se	aplican	ni	la	mitad	de	los	pasos,	y	en	otros	se	deberían	incluir	todavía	más.	Sin	embargo,	lo	que	debe	tenerse	en	cuenta	es	que	exceder	las	expectativas	del	cliente	es	a	menudo	tarea	específica	de	cada	operación	y	sus	camareros.	Éstos	pueden	hacer	mucho	por	proporcionar	una	experiencia	agradable	al	cliente	poniéndose	en	la	posición	del	cliente	y	pensando	cómo	les	gustaría	ser	tratados	si	fueran	clientes.	Rechazo	de	los
alimentos	muy	elaborados.	Cocina	de	mercado.	Cartas	pequeñas	Más	elaboración	del	menú	Control	sobre	los	azúcares	y	grasas.	Mayor	consumo	de	productos	crudos	y	frescos,	productos	naturales.	Retorno	a	las	cocinas	regionales	y	tradicionales	de	los	países.	Presencia	y	cromatismo	(teoría	de	colores).	Micro-productos	diferenciado.	Incremento	del	uso	de	tecnologías	novedosas.	Conocimiento	de	los	hábitos	alimentarios	de	los	clientes	(principales	países	emisores	de	turismo	hacia	un	país).	Como	impulsan	la	restauración	las	entidades	de	éxito:	Realizan	grandes
esfuerzos	por	la	calidad	de	las	materias	primas,	buscan	métodos	eficaces	para	encontrar	una	buena	relación	calidad/precio.	Vuelven	las	comidas	sencillas,	simples	y	naturales.	Revalorizan	la	cocina	regional	y	dietética.	Se	preocupan	por	servir	las	comidas	en	las	mejores	condiciones	de	temperatura	(las	frías,	frías	y	las	calientes,	calientes).	Conceden	gran	importancia	a	la	presentación	y	decoración	de	las	comidas	dentro	de	la	mayor	sencillez.	Dan	abundante	información	al	cliente	sobre	las	comidas	que	le	ofrecen.	Invierten	mucho	en	decoración	y	ambientación
de	los	locales.	Reducen	el	servicio	pero	aumentan	la	eficiencia.	Se	preocupan	mucho	por	la	extensión		del	producto	restauración.	Intentan	conseguir	que	la	restauración	sea	un	valor	importante	del	producto	global.	Conocen	los	hábitos	y	sus	costumbres	culinarias	de	los	clientes	que	lo	visitan.	Emplean	personal	de	alta	profesionalidad	desde	la	recepción	del	producto	hasta	su	servicio	al	cliente	que	los	consume.		La	calidad	basada	en	la	satisfacción	del	cliente	y	en	los	criterios	de	sus	empleadores	está	por	encima	del	costo.	Según	un	análisis	realizado	al	informe
de	la	National	Restaurant	Association	de	los	Estados	Unidos	y	de	otras	publicaciones	hemos	sacado	los	siguientes	aspectos	como	las	principales	tendencias	del	mundo	gastronómico	de	hoy	las	siguientes:	Gestión	de	restaurante	controlados	por	ordenadores.	Dosificadores	de	alta	tecnología	para	evitar	el	derroche	de	bebidas.		Pedidos	del	menú	vía	Internet.	Auge	de	la	comida	para	llevar	en	lugar	de	la	elaborada	en	casa.	Más	énfasis	en	la	mejora	de	las	presentaciones	de	los	platos.	Microcervecerías	con	la	elaboración	in	situ	de	las	cervezas	que	se	sirven	en	los
restaurantes.	Preparación	de	comidas	de	alto	rendimiento	económico,	con	atención	especial	a	guarniciones	de	alta	calidad	y	bajos	precios.	Aumento	de	las	ofertas	de	tabacos	para	fumar	después	de	comidas.		Fuerte	competencia	entre	restaurantes	que	obligan	a	los	empresarios	a	ofrecer	calidad	en	un	mínimo	tiempo	y	con	el	menor	costo	posible.	Fuerte	interés	de	la	gerencia	hacia	nuevas	ideas	de	servicio	con	ofertas	cada	vez	más	creativas.		El	empleo	en	la	carta	menú	de	secciones	especiales	para	las	especialidades	del	país	o	región	dentro	de	una	carta
internacional.	Mayor	desarrollo	en	técnicas	de	administración	y	dirección	en	los	cheff	de	cocina	en	las	instalaciones	de	restauración.	Mayor	posibilidad	de	intercambio	de	experiencia	entre	cheff	y	maitres	como	instrumento	de	superación		y	método	para	medir	los	resultados	de	la	eficiencia	del	trabajo	y	la	calidad	en	la	satisfacción	de	las	expectativas	de	los	clientes.	Comercializar	la	cocina	regional	en	los	mercados	internacionales	para	garantizar	la	estabilidad	de	la	demanda	de	los	platos	propios	de	un	país	o	zona,	de	forma	tal	que	permitan	sobrepasar	la
demanda	de	los	platos	más	populares	de	la	comida	internacional.	Actualización	continua	de	un	banco	de	datos	de	los	hábitos	alimentarios	de	los	clientes	que	visitan,	con	una	estadística	fiable	a	través	del	uso	de	tablas	y	modelos	matemáticos	aprovechando	el	uso	de	las	computadoras.	La	calidad	es	la	base	de	una	rentabilidad	estable	y	no	la	reducción	de	los	costos,	ya	que	lo	que	permite	vender	más	y	que	los	clientes	paguen	más	es	la	garantía	y	exigencia	constante	por	parte	de	la	gerencia	de	lo	estándares	de	calidad	fijados	para	satisfacer	las	expectativas	del
cliente.	Trabajar	por	la	eficiencia	de	los	costos	desde	la	actividad	de	compra,	la	correcta	rotación	en	los	almacenes	de	los	productos	y	artículos,	el	buen	aprovechamiento	y	manipulación	de	estos	y	el	empleo	adecuado	de	todas	las	recetas	en	la	elaboración	de	los	alimentos	en	la	cocina.	El	uso	de	la	comida	natural	y	afrodisiaca	con	las	elaboraciones	basadas	en	ostras,	pescados,	mariscos,	frutas	y	vegetales	con	condimentos	naturales	que	mezclan	el	aroma	del	mar	con	el	colorido	de	la	naturaleza,	en	recetas	tradicionales	que	permiten	disfrutar	una	experiencia
única,	acompañada	de	una	presentación	refinada	y	elegante.		Índice	del	Contenido	En	este	artículo,	exploraremos	el	concepto	de	establecimiento	de	alimentos	y	bebidas,	un	término	que	abarca	una	amplia	gama	de	negocios	relacionados	con	la	alimentación	y	la	hospitalidad.	los	establecimientos	de	alimentos	y	bebidas	desempeñan	un	papel	fundamental	en	la	satisfacción	de	las	necesidades	culinarias	y	sociales	de	las	personas.	La	gestión	exitosa	de	estos	negocios	implica	un	equilibrio	entre	la	calidad	de	la	comida,	el	servicio	al	cliente	y	la	adaptación	a	las
tendencias	cambiantes.	Comparte	en	tus	Redes	Sociales.	Gracias!	Concepto	de	Andamio	▶	¿Que	es?	Definición	y	Significado	Concepto	de	Calle	▶	¿Que	es?	Definición	y	Significado	Concepto	de	Deporte	Fútbol	¿Que	es?	Definición,	Significado	y	EJEMPLOS	Concepto	de	Tren	▶	¿Que	es?	Definición	y	Significado	Concepto	de	Pizza	▶	¿Que	es?	Definición	y	Significado	Concepto	de	Ala	▶¿Que	es?	Definición	y	Significado	Subir	main	>	article	>	div:nth-child(8)	>	p	data-
code=PGRpdiBjbGFzcz0nY29kZS1ibG9jayBjb2RlLWJsb2NrLTInIHN0eWxlPSdtYXJnaW46IDhweCBhdXRvOyB0ZXh0LWFsaWduOiBjZW50ZXI7IGRpc3BsYXk6IGJsb2NrOyBjbGVhcjogYm90aDsnPgo8aW5zIGNsYXNzPSJhZHNieWdvb2dsZSIKICAgICBzdHlsZT0iZGlzcGxheTpibG9jayIKICAgICBkYXRhLWFkLWZvcm1hdD0iYXV0b3JlbGF4ZWQiCiAgICAgZGF0YS1hZC1jbGllbnQ9ImNhLXB1Yi0wNjQ5MTM2Mjc4NzAzNDI4IgogICAgIGRhdGEtYWQtc2xvdD0iNjczNDY3NjUzMSI+PC9pbnM+CjxzY3JpcHQ+CiAgICAgKGFkc2J5Z29vZ2xlID0gd2luZG93LmFkc2J5Z29vZ2xlIHx8IFtdKS5wdXNoKHt9KTsKPC9zY3JpcHQ+PC9kaXY+Cg==
data-block=2>	main	>	article	>	div:nth-child(8)	>	p	data-
code=PGRpdiBjbGFzcz0nY29kZS1ibG9jayBjb2RlLWJsb2NrLTMnIHN0eWxlPSdtYXJnaW46IDhweCBhdXRvOyB0ZXh0LWFsaWduOiBjZW50ZXI7IGRpc3BsYXk6IGJsb2NrOyBjbGVhcjogYm90aDsnPgo8aW5zIGNsYXNzPSJhZHNieWdvb2dsZSIKICAgICBzdHlsZT0iZGlzcGxheTpibG9jayIKICAgICBkYXRhLWFkLWZvcm1hdD0iYXV0b3JlbGF4ZWQiCiAgICAgZGF0YS1hZC1jbGllbnQ9ImNhLXB1Yi0wNjQ5MTM2Mjc4NzAzNDI4IgogICAgIGRhdGEtYWQtc2xvdD0iNjczNDY3NjUzMSI+PC9pbnM+CjxzY3JpcHQ+CiAgICAgKGFkc2J5Z29vZ2xlID0gd2luZG93LmFkc2J5Z29vZ2xlIHx8IFtdKS5wdXNoKHt9KTsKPC9zY3JpcHQ+PC9kaXY+Cg==
data-block=3>	Published	on	May	21,	2018	Cuando	se	inventó	el	comercio,	los	primeros	mercaderes	cambiaban	herramientas,	ropa,	ganado	y	después	dinero	por	alimentos	preparados.	La	posada	europea	tradicional	surgió	de	este	concepto.	En	aquel	tiempo,	una	posada	típica	era	una	residencia	privada	donde	el	viajero	cansado	podía	obtener	una	comida	caliente,	una	jarra	de	vino	y	refugio	durante	la	noche.No	se	podía	exigir	comodidad,	no	había	sanidad	y	los	huéspedes	compartían	la	misma	habitación	con	sus	caballos	y	gallinas.Durante	la	Edad	Media,	el
buen	servicio	de	alimentos	y	bebidas	era	un	privilegio	de	la	aristocracia.Los	nobles	hacían	sonar	las	trompetas	en	las	puertas	de	los	castillos	para	indicar	a	sus	vecinos	que	debían	congregarse	para	un	banquete.Los	comensales	se	lavaban	las	manos	en	agua	perfumada	y	les	servían	platos	enormes	de	pavo	real	o	cisne	rostizado,	carne	de	res	y	carnero.Acompañados	por	el	entretenimiento	de	acróbatas,	malabaristas	y	trovadores,	los	huéspedes	comían	con	los	dedos	y	usaban	coloridas	corbatas	para	limpiarlos.	(La	corbata	moderna	desciende	directamente	de
estos	baberos,	aunque	ya	no	es	aceptable	usar	la	corbata	para	limpiarse	los	dedos	).La	comida	elegante	fue	introducida	por	una	italiana	de	14	años	de	edad,	Catalina	de	Medici,	que	en	1533	se	casó	con	el	que	sería	el	rey	Enrique	II	de	Francia.CATALINA	DE	MEDICICatalina	de	Medici	nació	durante	el	Renacimiento	italiano	y	era	famosa	por	celebrar	elegantes	banquetes,	servidos	en	mesas	adornadas	con	costosos	adornos	de	plata	y	delicadas	vajillas.	Más	de	cien	cocineros	elaboraban	una	variedad	de	delicias,	que	fueron	la	base	de	lo	que	ahora	se	conoce	como
cocina	clásica.	En	París,	Francois	Pierre	de	Varenne	publicó	en	1651	el	primer	libro	de	Cocina	para	Gourmets,	durante	el	reinado	de	Luis	XIV.	En	la	cocina	del	rey	francés	se	empleaban	a	más	de	300	personas	y	las	actividades	culinarias	se	convirtieron	en	una	forma	de	arte	respetada	en	el	siglo	XVIII.El	primer	establecimiento	público	dedicado	en	forma	exclusiva	al	servicio	de	alimentos	abrió	sus	puertas	en	París,	en	1765.	En	una	placa	de	madera	de	roble	sobre	la	entrada	aparecían	las	palabras:"Venite	ad	me	omnes	qui	stomacho	laboratis	et	ego	restaurabo
vos".En	español,	esto	significa	"Vengan	aquellos	de	estómago	gruñente	y	yo	los	restauraré".	De	esta	placa,	específicamente	de	la	palabra	latina	restaurabo	(yo	restauraré),	proviene	el	término	restaurante.En	la	época	de	la	colonia	los	lugares	para	comer	en	Estados	Unidos	seguían	el	modelo	europeo,	como	posadas	campestres	o	tabernas	que	atraían	a	los	viajeros	pero	no	a	los	habitantes	del	lugar.	El	servicio	de	alimentos	se	extendió	al	público	en	general	en	la	década	de	1880,	con	la	Revolución	Industrial.La	primera	cafetería	abrió	sus	puertas	en	Nueva	York,
en	1885.	Cuando	los	sándwiches	(en	la	década	de	1920)	y	las	fuentes	de	sodas	(en	la	década	siguiente)	adquirieron	popularidad,	el	ir	a	comer	fuera	de	casa	se	convirtió	en	un	pasa	tiempo	nacional.RESTAURANTES¿Qué	es	un	Restaurante?Vamos	a	definirlo	en	principio	como	un	establecimiento	donde	se	sirven	alimentos	y	bebidas.	Los	llamados	como	tal,	funcionan	generalmente	en	las	horas	de	almuerzo	y	cena,	mientras	que	los	que	se	especializan	en	el	servicio	del	desayuno	se	les	califican	como	cafeterías.Los	precios	de	los	alimentos	son	de	acuerdo	a	la
categoría	del	establecimiento,	que	varía	según	el	lugar	donde	se	halle	situado,	la	comodidad	de	sus	instalaciones	y	la	calidad	de	su	servicio.Existen	una	serie	de	categorías	intermedias,	desde	la	más	modesta	fonda	que	sirve	un	menú,	o	sea,	una	serie	de	alimentos	únicos	por	un	precio	fijo	y	en	mesas	comunes,	hasta	el	más	lujoso	restaurante	a	la	carta,	donde	el	cliente	elige	su	menú	y	paga	de	acuerdo	con	el	servicio	y	la	calidad	de	los	platos	que	consume.Página	siguiente	Nota	al	lector:	es	posible	que	esta	página	no	contenga	todos	los	componentes	del	trabajo
original	(pies	de	página,	avanzadas	formulas	matemáticas,	esquemas	o	tablas	complejas,	etc.).	Recuerde	que	para	ver	el	trabajo	en	su	versión	original	completa,	puede	descargarlo	desde	el	menú	superior.Todos	los	documentos	disponibles	en	este	sitio	expresan	los	puntos	de	vista	de	sus	respectivos	autores	y	no	de	Monografias.com.	El	objetivo	de	Monografias.com	es	poner	el	conocimiento	a	disposición	de	toda	su	comunidad.	Queda	bajo	la	responsabilidad	de	cada	lector	el	eventual	uso	que	se	le	de	a	esta	información.	Asimismo,	es	obligatoria	la	cita	del	autor
del	contenido	y	de	Monografias.com	como	fuentes	de	información.	–	Establecimiento	en	el	que	se	sirven	bebidas	y	comidas,	que	puede	formar	parte	de	una	instalación	mayor;	según	los	países	presenta	una	decoración	o	aspecto	particular	y	los	servicios	que	brinda	pueden	estar	destinados	a	un	público	más	o	menos	popular.¿Cuáles	son	los	tipos	de	establecimientos?Los	establecimientos	comerciales	singulares,	también	se	clasifican	en	pequeños	establecimientos	comerciales,	medios	establecimientos	comerciales,	grandes	establecimientos	comerciales	y	grandes
establecimientos	comerciales	territoriales.	El	resto	de	establecimientos	comerciales.La	clasificación	de	los	restaurantes	se	da	generalmente	por	número	de	tenedores	de	uno	a	cinco,	dicho	distintivo	se	sustenta	por	la	calidad	de	los	servicios	como	el	menú	que	se	ofrece	al	público,	las	instalaciones	y	capacidad	de	atención	para	los	comensales,	preparación	de	los	alimentos,	entre	otros	aspectos.¿Qué	son	los	establecimientos	de	comida?Un	restaurante​	o	restorán​	es	un	establecimiento	de	servicio,	en	el	mayor	de	los	casos	públicos,	donde	se	paga	por	la	comida	y
bebida	para	ser	consumidas	en	el	mismo	local	o	para	llevarla.	Hoy	en	día	existe	una	gran	variedad	de	modalidades	de	servicio	y	tipos	de	cocina.Un	establecimiento	de	alojamiento	es	aquella	entidad	que	proporciona	hospedaje	a	cambio	de	un	precio,	pudiendo	ofrecer	otros	servicios	complementarios	como	alimentación,	recreación,	lavandería,	entre	otros.Primer	nivel	de	atención:	Puesto	de	salud	o	posta	de	salud	(con	médico).	Además	de	los	consultorios	médicos	(con	médicos	con	o	sin	especialidad).	Categoría	I-3.	Corresponde	a	los	centros	de	salud,	centros
médicos,	centros	médicos	especializados	y	policlínicos.¿Qué	es	un	restaurante	clasico?En	este	tipo	de	establecimientos	la	elaboración	y	el	consumo	de	alimentos	se	hace	en	el	propio	local.	Aquí	encontramos	una	oferta	tradicional	con	una	organización	clásica	de	la	cocina	y	un	servicio	personalizado.	Los	productos	se	elaboran	en	la	cocina	del	propio	local	y	de	una	forma	artesana	con	escasa	tecnología.¿Cuál	es	el	sector	de	los	restaurantes?El	rubro	de	restaurantes	está	clasificado	en	tres	sectores,	según	la	encuesta:	el	grupo	de	restaurantes,dedicados	a	la	venta
de	comida	general	al	público;	el	servicio	de	bebidas;	y	otras	actividades	de	servicios	de	comida	compuesto	principalmente	por	los	concesionarios	de	alimentos.¿Cómo	son	las	instalaciones	de	un	restaurante?Las	paredes	deberan	ser	Lisas	y	con	acabado	de	superficie	continua	e	impermeable,	como	minimo	hasta	1,7	m;	de	color	claro	y	fatiles	de	limpiar	y	desinfectar.	Los	techos	deben	ser	lisos,	sin	grietas,	de	color	claro	e	impermeables	para	impedir	la	condensation	y	evitar	asi	ei	desarrollo	de	bacterias	y	bongos.Restaurante	conveniente:	se	caracteriza	por	su
servicio	rápido;	el	precio	de	los	alimentos	suele	ser	económico	y	la	limpieza	del	establecimiento	intachable,	por	lo	que	goza	de	confiabilidad	y	preferencia.Un	restaurante	orgánico,	sería	en	principio,	un	local	cuya	captación	de	clientes	está	basada	en	una	oferta	realizada	con	productos	naturales,	provenientes	de	la	agricultura	ecológica	certificada,	libre	de	conservantes	y	químicos.¿Qué	es	un	restaurante	temático?Los	restaurantes	temáticos	son	aquellos	que	ofrecen	a	sus	clientes	un	tipo	de	comida	especializada.	Puede	tratarse	de	la	comida	de	un	país	o	una
región,	o	también	de	una	época	o	tema	particular.¿Qué	es	un	restaurante	de	primera?Restaurantes	de	primera	A	los	restaurantes	de	“cuatro	tenedores”,	también	se	les	conoce	como	de	full	service.	A	diferencia	de	los	de	lujo,	suelen	presentar	un	menú	de	5	a	7	diferentes	tiempos	de	servicio,	y	su	variedad	de	bebidas	alcohólicas	es	limitada.Los	restaurantes	de	servicio	completo,	brindan	servicio	completo	de	atención	al	cliente,	el	cual	comprende	tomarle	la	orden	desde	su	mesa	o	similar,	servirle	los	alimentos	y	bebidas	que	ordenó,	y	presentarle	su	cuenta	para
que	pague	después	de	comer.Dentro	de	la	actividad	restaurantera	y	utilizando	la	misma	clasificación,	los	restaurantes	independientes	son	aquellas	entidades	productivas	que	tienen	una	o	más	características	únicas	y	no	tienen	ninguna	afiliación	de	marca	a	otra	compañía.Restaurante	de	Primera	Clase	–	4	Tenedores	Son	restaurantes	conocidos	como	‘Full	Service’.	Se	diferencian	de	los	establecimientos	de	lujo	principalmente	porque	su	estrategia	de	venta	esta	orientada	a	otro	objetivo.	Basan	su	oferta	en	alimentos	a	la	carta	o	en	menú	que	puede	presentar	de	5
a	7	tiempos	en	el	servicio.Se	conoce	tenedor	a	la	persona	que	posee	una	cosa	independientemente	de	que	sea	su	dueño	o	no.	En	el	ámbito	legal,	tenedor	es	el	poseedor	o	titular	legítimo	de	una	letra	de	cambio,	pagaré	o	cualquier	otro	documento	de	crédito	cuyo	pago	puede	exigir	en	su	momento;	el	portador	primitivo	o	algún	endosatario	posterior.Los	tipos	de	franquicia	son	las	formas	en	las	que	pueden	clasificarse	aquellos	acuerdos	en	los	que	una	empresa	(la	franquiciadora)	cede	a	otra	(la	franquiciada)	el	derecho	a	la	comercialización	de	ciertos	productos	o
servicios.	Esto,	a	cambio	de	una	compensación	económica	por	parte	de	la	franquiciada.Los	restaurantes	independientes,	se	caracterizan	por	tener	uno	o	varios	dueños,	de	tal	modo	que	ellos	son	los	que	determinan	las	políticas,	operación,	tipo	de	menú,	servicio	que	se	ofrecerá,	en	muchas	ocasiones	sin	seguir	lineamientos	y	estándares	de	otras	empresas,	sino	que	proponen	los	suyos	de	acuerdo	a	las	En	la	actualidad	existen	unas	1.500	marcas	de	Franquicia	en	México,	con	alrededor	de	75.000	puntos	de	venta	y	una	facturación	anual	estimada	de	4.500	millones
de	dólares.	Dicho	sector	supone	la	generación	de	900.000	empleos	directos.	Ejemplos	relacionados:	0	calificaciones0%	encontró	este	documento	útil	(0	votos)786	vistasEste	documento	describe	diferentes	tipos	de	establecimientos	de	alimentos	y	bebidas,	incluyendo	cafeterías,	bares,	restaurantes	fine	dining,	especialidad,	comedor	industrial,	temáticos	y	fas…Título	y	descripción	mejorados	con	IAGuardarGuardar	Características	de	establecimientos	de	A	y	B.docx	para	más	tarde0%0%	encontró	este	documento	útil,	undefined0	calificaciones0%	encontró	este
documento	útil	(0	votos)786	vistasEste	documento	describe	diferentes	tipos	de	establecimientos	de	alimentos	y	bebidas,	incluyendo	cafeterías,	bares,	restaurantes	fine	dining,	especialidad,	comedor	industrial,	temáticos	y	fas…Título	y	descripción	mejorados	con	IA	por	Caldera	Sánchez	Jessica	Guadalupe	hace	4	años	1451	Estos	son:	Grupo	I:	Leche	y	derivados.	Son	alimentos	plásticos.	Grupo	II:	Carnes	pescados	y	huevos.	Alimentos	plásticos.	Grupo	III:	Legumbres,	frutos	secos	y	patatas.	Alimentos	energéticos,	plásticos	y	reguladores.	Grupo	IV:	Hortalizas.
Grupo	V:	Frutas.	Grupo	VI:	Cereales.	Grupo	VII:	Mantecas	y	aceites.	¿Cómo	se	clasifica	el	servicio	de	alimentos	y	bebidas?	ÍNDICE	Restaurante	de	lujo	(5	tenedores)	Restaurante	de	primera	clase	(4	tenedores)	Restaurante	de	segunda	clase	(3	tenedores)	Restaurante	de	tercera	clase	(2	tenedores)	Restaurante	de	cuarta	clase	(1	tenedor)	¿Cuáles	son	las	áreas	de	trabajo	de	un	establecimiento	de	alimentos	y	bebidas?	EL	DEPARTAMENTO	DE	ALIMENTOS	Y	BEBIDA	ABARCA	TÍPICAMENTE	SERVICIOS	DIVERSOS	COMO:	Cafeterías	•	Bares	•	Servicio	de
comidas	y	bebidas	en	habitaciones	•	Salas	de	reuniones	y	conferencias	•	Restaurantes	•	Servicios	de	banquetes	•	Otros	(máquinas	vending,	catering,	tiendas	especializadas,	etc.)	¿Cuáles	son	los	establecimientos	de	alimentos	y	bebidas?	¿Cuáles	son	los	establecimientos	de	alimentos	y	bebidas?	–	Establecimiento	en	el	que	se	sirven	bebidas	y	comidas,	que	puede	formar	parte	de	una	instalación	mayor;	según	los	países	presenta	una	decoración	o	aspecto	particular	y	los	servicios	que	brinda	pueden	estar	destinados	a	un	público	más	o	menos	popular.	¿Cuáles	son
los	tipos	de	establecimientos	comerciales?	¿Cuáles	son	los	tipos	de	establecimientos?	Los	establecimientos	comerciales	singulares,	también	se	clasifican	en	pequeños	establecimientos	comerciales,	medios	establecimientos	comerciales,	grandes	establecimientos	comerciales	y	grandes	establecimientos	comerciales	territoriales.	El	resto	de	establecimientos	comerciales.	¿Qué	son	los	restaurantes	que	ofrecen	servicio	de	alimentos	y	bebidas	de	diferente	tipo?	•	Los	restaurantes	son	establecimientos	que	ofrecen	servicio	de	alimentos	y	bebidas	de	diferente	tipo,	de
acuerdo	a	la	especialidad	que	manejen.	¿Cuál	es	el	origen	de	los	restaurantes?	El	origen	de	los	restaurantes	es	difuso,	en	la	antigüedad,	algunos	monasterios	e	iglesias,ofrecían	comida	y	alojamiento	a	los	forasteros	que	llegaban	a	sus	ciudades,	a	cambio	de	una	compensación	monetaria.	¿Cuál	es	la	importancia	del	servicio	de	alimentos	y	bebidas?	El	departamento	de	alimentos	y	bebidas	ya	es	reconocido	como	un	elemento	clave	para	el	posicionamiento	de	un	hotel	dentro	de	su	mercado	y	desempeña	un	papel	crucial	en	la	transformación	de	hoteles,	en	mejorar
sus	ingresos	por	hospedaje	y	convertir	las	áreas	de	alimentos	y	bebidas	en	unidades	"independientes".	¿Cómo	funciona	un	servicio	de	alimentos?	En	este	tipo	de	espacios	se	ofertan	menús	donde	la	preparación	de	las	comidas	es	organizada	y	deliciosa;	se	pueden	encontrar	en	hoteles,	cafeterías,	bares,	gran	variedad	de	restaurantes.	Estos	establecimientos	son	comerciales	y	los	precios	pueden	variar	de	acuerdo	al	lugar	que	se	elija	para	salir	y	compartir.	¿Cuáles	son	las	2	secciones	de	la	operación	del	servicio	de	alimentos	y	bebidas?	Hay	dos	categorías
diferentes	de	operaciones	de	servicio	de	alimentos	:	comerciales	y	no	comerciales	.	Cada	categoría	tiene	su	propio	enfoque	y	consideraciones	únicas.	Las	operaciones	comerciales	de	servicio	de	alimentos	son	negocios	con	fines	de	lucro	que	satisfacen	las	demandas	del	cliente.	¿Cómo	se	puede	mejorar	la	calidad	del	servicio	de	un	establecimiento	de	alimentos	y	bebidas?	La	estandarización	y	formalización	de	los	restaurantes	es	uno	de	los	puntos	más	importantes	en	relación	a	la	mejora	del	servicio	también	les	permitirá	a	los	establecimientos	tener	una	base	para
trabajar	y	sobre	la	cual	desarrollar	su	mejora	continua,	además	la	formalización	de	los	procesos	facilita	tener	una	mejor	...	¿Cuáles	son	los	tipos	de	servicios	de	alimentos?	¿Cuáles	son	los	tipos	de	servicios	de	alimentación	que	existen?	Servicio	de	alimentación	tradicional.	...	Servicio	de	alimentación	comercial.	...	Servicio	de	alimentación	institucional	(también	llamado	colectiva	o	masiva)	¿Cuáles	son	los	3	tipos	de	servicios?	Servicios	de	producción	de	rutina.	Servicios	en	persona.	Servicios	Simbólico-Analíticos.	¿Qué	es	un	servicio	de	alimentos	ejemplos?	Entre
los	ejemplos	de	organizaciones	que	pertenecen	a	este	sector	se	incluyen	restaurantes,	servicios	de	catering,	hoteles	o	salones	para	eventos	que	preparan	y	sirven	alimentos,	así	como	vendedores	ambulantes,	minisúperes	que	venden	alimentos	preparados,	o	cafeterías	dentro	de	instalaciones	como	escuelas,	hospitales	y	...	¿Cuáles	son	las	características	del	servicio?	Hay	cuatro	características	del	servicio:	intangibilidad,	inseparabilidad,	variabilidad	y	caducidad	(Kotler	y	Keller,	2007).	Dado	que	la	naturaleza	del	servicio	es	intangible,	la	fabricación	y	la
prestación	del	servicio	son	más	complejas	que	un	producto.	¿Cuáles	son	las	características	de	un	servicio?	El	Diccionario	RAE	define	servicio	como	“prestación	que	satisface	alguna	necesidad	humana	y	que	no	consiste	en	la	producción	de	bienes	materiales”.	Un	servicio	es	una	prestación,	un	activo	de	naturaleza	económica	pero	que	no	tiene	presencia	física	propia	(es	intangible),	a	diferencia	de	los	bienes	que	si	la	tienen.	¿Cuáles	son	las	características	de	los	servicios?	Intangibilidad:	los	servicios	son	intangibles,	es	decir,	no	se	pueden	tocar,	llevar,	no	tienen
sabor	ni	olor	alguno.	Esta	es	la	característica	que	más	define	un	servicio	y	que	lo	diferencia	principalmente	de	un	producto.	¿Cuáles	son	sus	características?	¿Qué	son	las	características?	Son	cualidades	que	permiten	identificar	algo	o	alguien,	ayudándolo	a	distinguirse	de	sus	semejantes.	Estas	pueden	hacer	referencia	a	cuestiones	vinculadas	con	la	personalidad,	el	temperamento	o	el	aspecto	físico,	además,	hacen	al	carácter	propio	y	específico	de	un	objeto	o	un	ser	vivo.	¿Qué	son	las	características	de	los	productos	y	servicios?	Es	cualquier	cosa	que	pueda
ofrecerse	a	la	atención	de	un	mercado	para	su	adquisición,	uso	y	consumo	para	satisfacer	una	necesidad	o	deseo.	Abarca	objetos	físicos,	servicios,	personas,	lugares,	organizaciones	o	ideas,	entre	otros.	¿Cuáles	son	las	características	de	calidad	de	servicio	al	cliente?	5	características	del	buen	servicio	al	cliente	Mostrar	empatía.	La	empatía	consiste	en	colocarse	en	“los	zapatos”	del	otro.	...	Agilidad	en	el	servicio.	...	Experiencia	personalizada.	...	Servicio	humanizado.	...	Anticipar	problemas	y	convertirlos	en	oportunidades.	¿Cuáles	son	los	7	tipos	de
características?	Las	siete	características	que	hacen	que	un	organismo	viva	son:	respuestas	ambientales,	células,	cambio	y	crecimiento,	reproducción,	química	compleja	y	homeostasis	y	procesamiento	de	energía	.	¿Cuáles	son	los	6	rasgos	principales?	¿Cuáles	son	los	6	rasgos?	Los	seis	rasgos	de	la	escritura	tienen	sus	raíces	en	más	de	50	años	de	investigación.	Esta	investigación	revela	que	toda	escritura	“buena”	tiene	seis	ingredientes	clave	:	ideas,	organización,	voz,	elección	de	palabras,	fluidez	de	oraciones	y	convenciones	.	¿Qué	son	las	características	físicas
generales?	Las	características	físicas	se	pueden	percibir	a	simple	vista.	El	color	y	forma	del	cabello,	la	estatura,	y	la	forma	del	rostro	y	de	las	manos	son	algunos	ejemplos	de	ellas.	¿Cómo	se	clasifican	y	sus	características?	Toda	clasificación	debe	hacerse	siguiendo	un	solo	criterio	clasificador.	Debe	ser	exhaustiva	o	completa.	La	clasificación,	según	varios	criterios,	debe	guardar	orden	lógico,	teniendo	en	cuenta	la	extensión	y	la	comprensión	o	contenido,	es	decir:	clases,	subclases,	familias,	géneros	y	especies.	¿Cuáles	son	los	tres	tipos	de	características?	Allport
agrupó	estos	rasgos	en	tres	categorías	diferentes:	rasgos	cardinales,	rasgos	centrales	y	rasgos	secundarios	.	Los	rasgos	cardinales	son	aquellos	que	son	tan	dominantes	que	se	expresan	a	través	de	situaciones	y	varias	partes	de	la	vida	de	una	persona.	¿Cuáles	son	las	características	más	importantes	de	la	administración?	Características	de	la	administración	Es	universal.	La	verdad	es	que	este	tipo	de	prácticas	puede	ser	implementada	en	cualquier	tipo	de	organización,	proceso	administrativo	o	grupo	social.	...	Unidad	jerárquica.	...	Interdisciplinaria.	...	Medio
para	alcanzar	objetivos.	...	Flexibilidad.	...	Valor	instrumental.	...	Tipología.	¡Haz	clic	para	puntuar	esta	entrada!	Subir	Establecimientos	de	servicios	de	alimentos	o	bebidas:	"los	locales	y	sus	instalaciones,	dependencias	y	anexos,	donde	se	elaboran	o	suministran	alimentos	o	bebidas	para	su	consumo	inmediato,	comida	para	llevar	o	entregar	a	domicilio."Los	establecimientos	de	servicios	de	alimentos	o	bebidas	son	lugares	donde	se	preparan	y	ofrecen	alimentos	y	bebidas	para	el	consumo	de	los	clientes.	Estos	establecimientos	pueden	variar	en	tamaño,	tipo	de
cocina	y	estilo	de	servicio.	Aquí	hay	una	lista	de	algunos	tipos	comunes	de	establecimientos	de	servicios	de	alimentos	o	bebidas:Restaurantes:	Son	lugares	donde	los	clientes	pueden	sentarse	para	comer	y	disfrutar	de	una	comida	preparada	por	chefs	o	cocineros.	Los	restaurantes	pueden	variar	en	estilo,	desde	restaurantes	de	comida	rápida	hasta	restaurantes	de	alta	cocina.Cafeterías:	Establecimientos	informales	donde	se	sirven	bebidas	como	café,	té	y	menudo	alimentos	ligeros,	como	pasteles,	sándwiches	y	bocadillos.Bares:	Lugares	donde	se	sirven	bebidas
alcohólicas,	ya	menudo	también	ofrecen	aperitivos	y	comidas	ligeras.	Los	bares	pueden	tener	un	ambiente	relajado	o	de	entretenimiento	en	vivo.Cafeterías:	Establecimientos	que	se	especializan	en	café	ya	menudo	ofrecen	una	variedad	de	bebidas	de	café,	tés,	pasteles	pasteles	y	opciones	de	desayuno	y	almuerzo.Pizzerías:	Enfocadas	en	la	pizza,	estas	tiendas	sirven	una	variedad	de	tipos	y	sabores	de	pizza,	ya	menudo	ofrecen	opciones	para	llevar	o	entrega	a	domicilio.Food	Trucks:	Camiones	móviles	que	preparan	y	sirven	alimentos	y	bebidas	en	la	calle	o	en
eventos.	Pueden	ofrecer	una	variedad	de	alimentos,	desde	hamburguesas	hasta	tacos	y	comida	étnica.Cantinas	o	casetas	de	comida:	Comunes	en	eventos	al	aire	libre,	ferias	y	festivales,	estas	casetas	sirven	alimentos	y	bebidas	para	llevar,	como	hamburguesas,	perritos	calientes,	algodón	de	azúcar	y	refrescos.Bodegas	o	vinotecas:	Especializadas	en	vinos	y	quesos,	estas	tiendas	ofrecen	una	selección	de	vinos	y	productos	relacionados	con	el	vino.Comedores	escolares	y	universitarios:	Establecimientos	que	proporcionan	comidas	a	estudiantes	y	personal	en
instituciones	educativas.Servicios	de	catering:	Empresas	que	proporcionan	servicios	de	catering	para	eventos	especiales,	como	bodas,	conferencias	y	fiestas.Buffets	y	restaurantes	tipo	buffet:	Establecimientos	donde	los	clientes	pueden	servirse	a	sí	mismos	de	una	variedad	de	platos	y	alimentos	dispuestos	en	mesas.Clubes	nocturnos	y	discotecas:	Lugares	de	entretenimiento	nocturno	que	a	menudo	ofrecen	música	en	vivo	o	DJ,	así	como	bebidas	y	aperitivos.Estos	son	solo	algunos	ejemplos	de	establecimientos	de	servicios	de	alimentos	o	bebidas.	Cada	tipo	de
establecimiento	tiene	su	propio	enfoque	y	estilo	de	servicio,	y	puede	ofrecer	una	variedad	de	opciones	culinarias	para	satisfacer	los	gustos	y	las	preferencias	de	los	clientes.
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