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Capítulo  I.  Situación a Evaluar 

CAPITULO I 
 

1.1. Situación a evaluar. 
 

En la actualidad, los establecimientos hoteleros se han caracterizado 

por ofrecer diversidades de servicios tales como: alojamiento, alimentos y 

bebidas, piscinas, alquiler de vehículos, entretenimiento, entre otros servicios 

complementarios, todos estos con el propósito de satisfacer las necesidades 

de los clientes, y esto se logra a través de una operación eficiente, brindando 

un servicio de calidad y por medio de la aplicación de normas, políticas y 

métodos los cuales van a permitir alcanzar las metas deseadas por la 

organización. Al respecto, Stoner (1996:12) define a la organización como: 
“Aquella que nos permite ordenar los esfuerzos y crear una estructura organizativa 

integrada por el sistema de acuerdo a los objetivos de la empresa.” 

 

Un hotel como organización se traza metas en función de sus objetivos 

y recursos (humanos, materiales y técnicos) para lograr así los fines que se 

proponen. En este orden de ideas, Scheel (1989:103) plantea lo siguiente: 

 
La organización de un hotel debe cumplir como cualquier otra empresa, los 

principios de planificación y control que deben representarse a través de su 

estructura organizacional cumpliendo los criterios de centros de responsabilidad, 

identificando departamentos operados y no operados, además de  presentar los 

niveles de responsabilidad respectivos a la planificación, control administrativo y 

control operacional. 

 

En cualquier hotel, claramente, se pueden identificar los departamentos 

operativos y los no operativos. Dentro de los operativos tenemos: el 

Departamento de Alimentos y Bebidas, Habitaciones, Lavandería, Animación, 

 2
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Ama de Llaves, Mantenimiento y Teléfono y dentro de los administrativos 

destacan: el  Departamento de Costos, Compras, Almacén, Contraloría, entre 

otros. Scheel (1989:06) define a los departamentos operados como: “Aquellos 

que conforman un conjunto de actividades productivas que generan venta de 

productos terminados y servicios y a la vez se le apropia causaciones representadas 

en costos y gastos”. 

 

Para los no operados o administrativos Scheel (1989:07) expresa lo 

siguiente: 

 
Los centros de servicios son los denominados departamentos no operados y 

se definen como aquellos que concentran un conjunto de actividades no productivas 

desde el punto de vista de intercambios de recursos, que generan procesos que 

soportan el control operacional de los centros de producción o departamentos 

operados, se consideran como staff dentro de la organización y su función es el de 

ejercer el control administrativo. 

 

De acuerdo a lo que expresa el autor,  tanto los departamentos 

operados y los no operados debe poseer responsabilidades y cargos 

funcionales en orden jerárquico para su funcionamiento, así mismo deben 

cumplir con los principios de la administración para lograr así, los fines 

propuestos por la empresa. Uno de estos principios de la administración es el 

control que se debe llevar en toda organización. Al respecto, Hansen y 

Mowen (1995:14)  expresan,  que el control:     

 
Es la vigilancia de implementación de un plan y la toma de acciones 

correctivas conforme sea necesaria. Por lo general, se logra por medio de la 

retroalimentación, la cual es información que se puede usar con el objeto de evaluar 

o corregir los pasos que se están dando para llevar a efecto un plan. 
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El control representa una herramienta eficaz en las operaciones de una 

empresa, a través de él se trata de reducir pérdidas y aumentar las 

utilidades. Uno de estos departamentos que genera utilidades para un hotel 

es el de Alimentos y Bebidas el cual es considerado como la segunda fuente 

generadora de ingresos. De la Torre (1990:12),  expresa: “El servicio de 

alimentos y bebidas es un renglón muy importante en la operación de un hotel, al 

grado de que en ocasiones llega a superar el ingreso proveniente de la renta de 

habitaciones.” 

 

Lo expuesto anteriormente, explica la importancia que tiene este 

departamento en una empresa hotelera. Por ello es necesario llevar una 

buena gestión del mismo, de tal forma que permita tener un mejor control 

sobre las actividades que intervienen en la operación de este departamento y 

así obtener un mayor beneficio económico. 

 

En otras palabras, la gerencia de alimentos y bebidas debe contar con 

departamentos o secciones que se encarguen de controlar la producción en 

esta área, además de vigilar que los costos que se generen en la operación 

no sean muy elevados, para obtener así un mayor aprovechamiento de los 

insumos que son utilizados en la elaboración de un producto. El 

departamento que tendrá la responsabilidad de cumplir estas  funciones de 

control es el departamento de costos, el cual se encuentra adscrito a los 

departamentos administrativos y tiene como objetivo principal calcular, 

controlar, y registrar las entradas y salidas de los géneros utilizados en la 

prestación del servicio de alimentos y bebidas. Al respecto, Inceturismo 

(1992:23) define al control de costos de alimentos y bebidas como: “la unidad 

administrativa dentro de la organización, encargada de supervisar y controlar el 

funcionamiento del sistema del control de costos implementado por la empresa.” 
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Este departamento es de gran importancia, ya que  se encarga de 

controlar las entradas y salidas de la materia prima, una vez que esta pasa a 

los centros de producción y luego que es transformada en platos y tragos; 

también verifica que la materia prima se utilice en forma correcta para así 

obtener un mejor aprovechamiento de los insumos, ya que en muchos casos 

suceden pérdidas, bien sea por concepto de mermas, daños en los 

suministros de materia prima (alimentos  y bebidas),o robos de las mismas, 

lo cual repercute de una forma muy negativa en la utilidad de la empresa. 

Tejada, Dolly (1995:492) manifiesta lo siguiente: “En un sistema de 

alimentación, el término control de costos significa el control de todos los ingresos y 

gastos relacionados con el funcionamiento de dicho servicio.” 

 

El control de costos es parte fundamental de las actividades 

administrativas, por medio de un análisis de costos se puede tomar 

decisiones con el propósito de reducir los costos y obtener mayores 

beneficios. Por ello es necesario que se implemente un sistema de control de 

costos, a fin de determinar los costos de alimentos y bebidas. Según el 

Manual de Control de Costos de Alimentos y Bebidas de Inceturismo 

(1992:30) se define al sistema de control de costos de alimentos y bebidas 

como: 

 
… Aquel que está compuesto por un grupo de subsistemas de control que se 

encuentran en constante coordinación, con el objeto de lograr la operación de 

alimentos y bebidas propuestas por la empresa. Estos subsistemas son: control de 

compras, control de recepción de alimentos y bebidas, control de almacenamiento y 

despacho, control de la producción y control de Facturación por venta de alimentos 

y bebidas. 
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Todos estos subsistemas están relacionados entre sí, ellos se van a 

encargar de controlar la operación de alimentos y bebidas de tal forma que si 

uno de ellos llega a fallar originaría desmejoras en las actividades y 

deficiencias en el servicio lo cual produciría un desequilibrio y una mala 

operación en esta área. 

 

Retomando lo anterior, el sistema de control de costos representa una 

excelente herramienta en la producción de alimentos y bebidas. Al respecto 

Tejada, Dolly (1998:744) expresa lo siguiente: “En un servicio de alimentación, 

el término producción es la función de convertir los alimentos adquiridos en 

diferentes formas, en preparaciones para los menús que se servirán, en las distintas 

comidas a los usuarios, clientes o huéspedes”. 

 

Es por ello que el control de la producción de alimentos y bebidas se 

inicia con el proceso de transformación de la materia prima (alimentos) en 

platos y de bebidas en tragos y cócteles, generando un producto terminado. 

Al respecto Inceturismo (1992:81) señala: 

 
El control de la producción de alimentos y bebidas conduce a la generación de 

procesos de información que determinan la adecuada utilización y canalización de 

materia prima en los centros de producción y permite verificar si el producto 

terminado es realmente consumido por el demandante y facturado por el cajero. 

 

Este proceso de producción es necesario controlarlo, para así evitar  

pérdidas de alimentos durante la producción, generalmente debidas a 

empleados con falta de preparación, supervisión inadecuada o carencia de 

equipos apropiados son quizás algunos de los elementos que forman parte 

de la larga lista de fuentes de pérdida de dinero.  Es por esto que uno de los 

propósitos de la Gerencia de Alimentos y Bebidas es mantener un control 
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sobre los alimentos y bebidas, es decir, que los costos reales de producción 

se acerquen lo más posible a los proyectados, ya que el control, de estos es 

factor esencial en las operaciones que hoy en día se realizan con los 

alimentos y bebidas. Por ello se suele hacer uso de estándares de costos 

para esta área, por ser instrumentos que permitirán su pronóstico y 

evaluación. Según el Manual de Control de Costos de Alimentos y Bebidas 

de INCE - Turismo (1992:82) define a los estándares como: “Guías de acción, 

que permite lograr los objetivos por la empresa en la operación de alimentos y 

bebidas.” 

 

La gerencia de alimentos y bebidas es la encargada de establecer los 

estándares de producción y estos son: 

 

 Tamaños Estándares de las Porciones (carnes, pescados, 

bebidas, etc.) 

 

 Recetas Estándares. 

 

 Especificaciones Estándares de Compras 

 

 Rendimiento Estándar (pruebas de rendimiento) 

 

 Potencial de Bebidas. 

           

El departamento de control de costos de Alimentos y Bebidas debe 

velar porque estos estándares se cumplan a cabalidad, ya que representan 

los patrones en el proceso de producción deseados por la empresa. 

 

 



 8
Capítulo  I.  Situación a Evaluar 

En entrevistas preliminares al personal de cocina y bares del hotel 

Portofino Complex se pudo detectar que los empleados desconocían el 

significado de estos estándares, los cuales no son ejecutados en las 

diferentes áreas de producción tales como: bares, cocina, almacén y costo, lo 

cual origina que se produzcan algunas deficiencias en el sistema de control 

de costos debido a que en la sección de bares, los barman preparan los 

tragos al ojo por ciento, es decir, no tiene una medida estándar para preparar 

la bebida y en la sección de cocina, los cocineros prepara los platos de 

acuerdo a su experiencia y a las instrucciones que le da el Chef ejecutivo. De 

acuerdo a esto la autora observó lo siguiente:  

                                                        

           En los bares: 
 

  Los bares no cuentan con una carta de bebidas, al no tenerla los 

clientes se acercan a la barra y le preguntan al barman qué bebidas 

preparan, lo que trae como consecuencia que los huéspedes muchas 

veces soliciten bebidas que no están ofertadas y se presenten quejas, 

para tratar de evitarlo, cada bar debería contar con una carta de 

bebidas que le permita al cliente observar los tragos que se ofrecen y 

escoger el de su preferencia. 

 

 Carecen de recetas estándares, cada barman utiliza cantidades 

diferentes para preparar las bebidas, al no poseer la receta ni utilizar 

medidores no saben con exactitud la cantidad de onzas que debe 

tener cada trago, es decir, no llevan una medida estándar de 1,5 

onzas por ingrediente principal, lo que trae como consecuencia que se 

utilicen cantidades variables y no se mantenga un estándar en las 

bebidas ofertadas. 
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           En la cocina se detectó lo siguiente: 
 

  Ausencia de una planificación de menús, al no llevar una planeación 

adecuada de los platos que se prepararan  en la semana, hace que se 

presenten compras de emergencias, debido a que los productos no se 

encuentran en el almacén, lo que implica muchas veces que se eleve 

el costo de alimentos. Lo correcto sería enviarle a los departamentos 

de compras, almacén y costo una lista semanal de los menús para de 

esta forma evitar que se presenten  descontrol en la operación. 
 

  Carece también de recetas estándares no llevan una cantidad exacta 

de los ingredientes  que se vayan a utilizar en las preparaciones, al no 

mantener un estándar implica que no se pueda controlar las 

cantidades ni el costo de los alimentos en esta sección, ya que  sin  la 

receta estándar un determinado plato tendrá diferentes características 

según el estilo de la persona que lo prepare, en cambio con la receta 

ya están establecidas las cantidades de ingredientes y la forma de 

preparación del plato, por ello es necesario llevar un repertorio de 

recetas ya que este sirve como un instrumento de control en el área 

de alimentos y bebidas. 
 

 No poseen lista de porciones, al no tenerlo el personal no conoce con 

exactitud la cantidad de alimentos que deben servir por persona, por 

ello es necesario contar con lista de porciones en donde se 

especifique el tamaño del producto y de colocarlas en sitios 

apropiados del hotel de tal forma que sea más fácil de observarlas los 

empleados, a través de esta herramienta se controla la salida extra de 

materia prima en los centros de producción.  
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 La prueba de rendimiento la realizan cada seis meses para determinar 

si los proveedores continúan suministrados productos de calidad y 

cada vez que exista un incremento excesivo en los precios de los 

productos. 

 

  Los análisis de rendimiento lo realizan cuando el proveedor lleva un 

producto nuevo, esto para comprobar si el producto es de calidad y si 

cumple con las especificaciones estándares establecidas por la 

empresa. 
 

De acuerdo con la situación antes descrita, el Gerente de Alimentos y 

bebidas del Hotel Portofino Complex Lic. Carlos León  solicitó a la autora 

(Anexo Nº 1) la Elaboración de un Recetario Estándar para el departamento, 

con el propósito de Fortalecer el Sistema Integral de Costo para los 

Alimentos y Bebidas.  

 

Por estas razones y con el fin de sostener los costos y una calidad 

uniforme, se utilizará las Recetas Estándares, ya que a través del éxito de 

esta herramienta le permitirá al gerente tener información veraz y actualizada 

de los costos netos reales de cada plato y bebida que se ofrezcan a los 

clientes. 

 

Por lo expuesto anteriormente la autora, abordará la investigación bajo 

los parámetros teóricos de dos autores:  

 

Para la Estandarización de las Recetas de Alimentos, se utilizará la 

Teoría de Tejada;  esta autora plantea que  El control del costo de los 

alimentos se logra mediante el manejo adecuado del producto para lo cual es 

necesario: 
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           La Planeación de Menús 

 

El menú es una lista de los platos que constituyen una comida y a 

través de él giran todas las actividades de los diferentes subsistemas de 

servicio de alimentación. De allí la importancia que tiene una adecuada 

planeación del programa de menús, en el cual se debe tener en cuenta los 

factores que la influencian y las reglas básicas para su elaboración. Una vez 

elaborado, es necesario controlarlo por medio: de la estandarización de 

recetas y de porciones.  

 

 Recetas Estándares: Es la que especifica la cantidad y calidad de 

ingredientes y el procedimiento de preparación de la misma, de tal 

manera que se asegure que siempre se obtendrá un producto de 

cantidad y calidad uniformes, no importa quien sea la persona que 

se encargue de su preparación, siempre y cuando esta persona esté 

capacitada para seguir las instrucciones.  
 

 Porción Estándares: La cual define el número de gramos que debe 

tener todo alimento que se vende a los clientes. 

 

Para la Estandarización de las Recetas de Bebidas, se usará la Teoría 

de Scheel;  este autor plantea que el Control de la producción en el bar se 

logra a través de la estandarización de los artículos más costosos utilizados 

en la preparación de tragos como lo son: 

 

Las Bebidas Alcohólicas: Estas medidas deberán ser homogéneas, de 

acuerdo al tipo de trago, los cuales se dividen en: 
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 "Mixed Drinks" (tragos mezclados): Son aquellos combinados con 

agua, tónica, jugos u otro mezclador, ejemplo: whisky con agua, vodka 

con jugo de naranja, ron con coca cola. 

 

 "Straight Drinks" (tragos sin mezclas): No necesitan de ningún tipo de 

preparación, por lo que el licor se sirve directamente sobre la copa o 

vaso, ejemplo: brandy, amareto, Cointreau. 

 

 "Cócteles (tragos combinados): Son aquellos en cuya preparación se 

utilizan dos o más licores, ejemplo: piña colada, flamingo, ron ponch, 

entre otros. La medida de licor estándar para los tragos mezclados y 

sin mezclas es de 3 ó 4 onzas. 

 

Debido a las diversidades de tragos (mezclados y cócteles) se utilizará 

las recetas estándares, para saber exactamente las cantidades de cada 

ingrediente y la forma de preparación de los mismos (Sheel ob.cit) define a la 

receta como: “La relación de los ingredientes y cantidades que se requieren 

para elaborar un producto terminado, incluyendo la forma de preparación, 

equipo que se utiliza, temperatura y forma de presentación”. 

 

La implementación de las recetas estándares en el proceso de 

producción de alimentos y bebidas, permitirá conocer los ingredientes que se 

utilizan en las preparaciones, además estas son las que van a indicar los 

costos actuales de cada uno de los diferentes platos y bebidas  que se 

ofrezcan a los huéspedes en los diferentes puntos de ventas del hotel. 
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1.2. Objetivo de la investigación. 

 
1.2.1. Objetivo general 

 

1.  Diseñar un Recetario Estándar de Alimentos y Bebidas para el Hotel 

Portofino Complex basado en las Teorías de Tejada y Scheel.  

 

1.2.2.  Objetivos específicos  
 

 Describir los procedimientos del subsistema de planeación de menús del 

hotel Portofino Complex. 

 

  Describir los procedimientos del subsistema de planeación de lista de 

bebidas del Hotel Portofino Complex. 

 

 Comparar los procedimientos del subsistema de planeación de menús del 

Hotel Portofino Complex con la teoría de Tejada. 

 

  Comparar los procedimientos del subsistema de planeación de lista de 

bebidas del Hotel Portofino Complex con la teoría de Scheel. 

 

  Presentar el Recetario Estándar de Alimentos y Bebidas para el Hotel 

Portofino Complex. 
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1.3 Definición y operacionalización de las variables 
 

Cuadro Nº 1 
 

Objetivos Variable 
Nominal 

Variable 
Real 

Indicadores ITEM 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1.Describi
r los 

procedimi
entos del 
subsistem

as de 
planeació

n de 
menús 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Subsistemas 
de 

planeación 
de menús 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

* Receta  
Estándar 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

*Porción     
Estándar 

Ingredientes 
 
 
 

Preparación 
 
 

Equipos que se 
utilizan 

 
 

Tiempo de 
cocción 

 
Temperatura 

 
 
 
 

Forma de 
presentación 

 
 

Conformación 
del producto 

 
 
 
 

Cantidad  
 
 

 
Tamaño 

  
 

¿Cuáles son los ingredientes 
que conforman un 
determinado plato? 

 
¿Cuál es la forma de 

preparación de un plato? 
 

¿Qué equipos utilizan para 
llevar a cabo la ejecución de 

un plato? 
 

¿Cuánto tiempo de cocción 
debe llevar el plato? 

 
¿A qué temperatura debe 

estar un plato? 
¿A qué temperatura se debe 
servir? 

 
¿Cuál es la forma de 

presentación que debe llevar 
cada receta? 

 
¿Cuáles serían los 

acompañantes que debería 
llevar la receta para la 

conformación del producto? 
 
 

¿Qué cantidad de consumo 
se debe servir en un plato? 

 
 

¿Qué tamaño se debe servir 
por persona? 
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2.Describir los 
procedimientos 

del 
subsistemas de 
planeación de 

listas de 
bebidas 

 
 
 
 
 
 
 
 

Subsistemas 
de 

planeación 
de listas de 

bebidas 

 
 
 
 
 
 
 
 

* Receta 
estándar 

 
 
 

 
 
 

*Porción 
estándar 

Ingredientes 
 
 

Preparación 
 
 

Equipos que se 
utilizan. 

 
Conformación 

del trago 
 

Forma de 
presentación 

 
 
 
 

Cantidad  
 
 
 
 
 

Vaso o copa 

¿Cuáles son los 
ingredientes que lleva  

cada bebida? 
 

¿Cuál es la forma de 
preparación  de la 

bebida? 
 

¿Qué equipos utilizan 
para preparar la 

bebida? 
 

¿Qué acompañantes 
conforman el trago? 

 
¿Cuál es la forma de 
presentación de la 

bebida? 
 
 

¿Qué cantidad debe 
llevar la bebida por 
cada ingrediente? 

 
 
 
 

¿Qué tipo de vaso o 
copa se utiliza para 

servir la bebida? 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 16
Capítulo  I.  Situación a Evaluar 

Cuadro Nº 2 Comparación de los Procedimientos del Subsistema de 
Planeación de Menús y Listas de Bebidas. 

 
 

Objetivo Nº 3 
 

 
Teoría Tejada 

 
Situación actual del 

Hotel Portofino 
Complex. 

 
Comparar los 

procedimientos del 
subsistema de 

planeación de menús. 

Subsistemas de planeación 
de menús: 
*Análisis de rendimiento y 
valor 
*Recetas y porciones 
estandarizadas 
*Costos de las recetas 
*Disponibilidad de los 
productos 

 
Objetivo Nº 4 

 

 
Teoría Scheel 

 
 

Comparar los 
procedimientos  del 

subsistema de listas de 
bebidas. 

Subsistemas de planeación 
de listas de bebidas: 
*Carta de bebidas 
*Recetas de porciones 
estandarizadas 
*Tipos de preparación 
*Tipos de cristalerías 

 

 

 
1.4. Técnicas de recolección de datos 

 

Las técnicas de recolección de datos representan los recursos de los 

que pueda valerse un investigador para acercarse a los hechos o fenómenos 

y extrae de ellos información. 

 

 Observación Directa y Participante: La observación se llevó a cabo en 

todo el período de pasantía de la autora, específicamente en el departamento 

de Alimentos y Bebidas del Hotel Portofino Complex, lo que permitió percibir 
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directamente la realidad del objeto en estudio, mediante esta técnica se dio 

cumplimiento a los objetivos: uno y dos y se utilizó una guía de observación 

donde se determinaron los aspectos relacionados con la planificación de los 

menús y lista de bebidas. (Anexos Nº 2 y 3)  

 

   Entrevistas No Estructuradas: Se aplicaron al personal involucrado en la 

investigación: Jefe de Bares, Barman, chef, Sous Chef, Cocineros, Jefe de 

Almacén y al Gerente de Alimentos y Bebidas del Hotel Portofino Complex. 

(Anexos Nº 4 y 5)  

 

 Revisión Bibliografía: El uso de esta técnica es muy importante porque 

permitió obtener la información teórica imprescindible para sustentar los 

objetivos uno, dos, tres y cuatro. Para la investigación se utilizaron los 

siguientes autores: Tejada y Scheel. 
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CAPITULO II 
 

2.1. Reseña histórica. 
 

El Hotel Portofino Mare inicia sus actividades en Agosto del año 1995, 

por iniciativa del Dr. Domenico Max Curcio, el cual desde la creación del 

proyecto decidió que el Hotel ofreciera un plan All Inclusive, incluyendo en 

sus instalaciones restaurantes, piscinas, teatro, entre otros servicios 

complementarios. 

 

En el año 1997 se le suma a esta estructura el Complejo Portobelo, una 

instalación conformada por cabañas y divididas en diferentes módulos 

ofreciendo la misma calidad y servicio que Portofino, su director el Sr. Max 

Curcio logra unificar esta dos etapas para formar una sola familia “Portofino & 

Portobelo Complex”, esto con el propósito del que el Hotel estuviera una 

mayor capacidad  para clientes y a su vez más instalaciones de 

esparcimiento cubriendo así las necesidades de los turistas tanto nacionales 

e internacionales. 

 

Se encontraba administrado durante el período 1995 – 2000 por la 

Cadena Hotelera Mexicana “Festival Club and Resort”, para el año 2002 el 

Hotel integra su nombre y lo cambia a Hotel Portofino Complex C.A, 

manteniendo la propiedad y directiva la familia Curcio, bajo la 

responsabilidad de la Dra. Paola Curcio. 

 

 

 

 19



 20
Capítulo II. Descripción de la Empresa Hotel Portofino Complex 

2.2. Ubicación geográfica. 
 

El Complejo Hotelero Portofino Complex está ubicado en el extremo 

norte de la Isla de Margarita, en la bahía Playa el Humo, prolongación Playa 

el Agua, Manzanillo, Municipio Antolín del Campo, Estado Nueva Esparta, 

Venezuela. (Figura Nº 1). 

 

Las vías de acceso al Hotel Portofino Complex son la avenida 31 de 

Julio desde Porlamar, la cual se encuentra en óptimas condiciones, 

presentando en su recorrido estaciones de gasolina, restaurantes, 

supermercados y centros de  distracción; y la carretera del Portachuelo, paso 

montañoso asfaltado entre los pueblos Pedro González  y  Manzanillo. 

 

Figura Nº 1 
Ubicación Geográfica Hotel Portofino Complex. 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 . 
Fuente: www.Chabelatours.com
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2.3. Categorización 
 

EL Hotel Portofino Complex es considerado como un hotel de playa, 

categorizado cuatro (4) estrellas según lo establecido por el  Vice – Ministerio 

de Turismo e inscrito en el Registro Turístico Nacional bajo el  Nº 04706. 

 

2.4. Filosofía de gestión hotel portofino complex 
 

La filosofía de gestión Hotel Portofino Complex esta conformada según 

el manual de procedimientos del Departamento de Recursos Humanos 

(2004) por; la misión, visión y valores de la empresa. 

 

2.4.1 Misión 
 

“Nuestros Huéspedes” 

 

Brindarle un lugar con ambiente vacacional único, comprometidos en 

garantizarles la satisfacción total, a través de la excelencia en el arte del 

servicio: Con Calidez, Vocación, Oportunidad y Respeto.  

 

Estar siempre pendientes porque durante su estancia en Portofino & 

Portobelo Complex le sean cumplidas todas sus necesidades de diversión y 

bienestar.  

 

“Para Nuestros Colaboradores” 

 

Brindarles la seguridad de que al formar parte integral de la familia 

Portofino & Portobelo Complex se verán realizados sueños por medio del 

adiestramiento y desarrollo profesional. 

 



 22
Capítulo II. Descripción de la Empresa Hotel Portofino Complex 

“Para Nuestro País”  

 

Orgullosos y comprometidos con nuestra firma garantizando bienestar y 

desarrollo a todos, mediante la creación de nuevas fuentes de empleo y así 

con el desarrollo económico y social de nuestra Isla y de Venezuela. 

 

2.4.2 Visión 
 

 Siempre, ser el Hotel vanguardista en su categoría. 

 

 Siempre, ser la mejor opción para los colaboradores. 

 

 Siempre, ser la mejor opción  para los inversionistas. 

 

 Siempre, ser una compañía en completa expansión. 

 

 Siempre, ser el Hotel en donde todos deseen disfrutar 

sus vacaciones. 
 

2.4.3 Valores 
 

Higiene Honestidad 
Responsabilidad Voluntad de Servicio 
Rentabilidad Comunicación 
Cortesía Alegría 
Servicio Respeto 
Disciplina Actitud Positiva y Profesional 
Productividad Orgullo por nuestra firma 
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2.5. Estructura física del hotel portofino complex. 
 

Aunque el Hotel cambio de nombre a principio del año 2002, conserva 

la misma estructura desde la creación de la segunda etapa (Portobelo) dos 

años después de la apertura, por consiguiente el Hotel esta estructurado en 

dos partes: Portofino Mare y Portobelo. 

 

La Parte de Portofino Mare presenta una estructura horizontal, en forma 

de edificio de hospital, debido a que el arquitecto que lo diseño era 

especialista en hospitales, conformado por cuatro torres unidas entre sí y se 

considera la edificación mayor del Complejo, con cinco pisos de altura y 

contando con doscientas noventa y tres habitaciones (293), siendo estas 

distribuidas de la siguiente manera: 

 

Cuadro Nº 3 Distribución de las Habitaciones en Portofino 
 

Torre I Torre II 
           Cuenta con ochenta (80) 
habitaciones matrimoniales y veinte 
(20) habitaciones dobles, para un 
total de cien (100) habitaciones. 

           Consta de veintiocho (28) 
habitaciones matrimoniales, cinco 
(05) habitaciones dobles y cinco 
(05) habitaciones júnior suites, 
sumando treinta y ocho (38) 
habitaciones. 
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Torre III Torre IV 

          Ofrecen noventa y seis (96) 
habitaciones dobles y cuatro (04) 
habitaciones matrimoniales, 
representando un total de cien (100) 
habitaciones. 

          Cuenta con veintinueve (29)
habitaciones dobles, cinco (05) 
habitaciones matrimoniales, veinte 
(20) habitaciones suites y una (01) 
habitación senior suites, ofreciendo 
un total de cincuenta y cinco (55) 
habitaciones. 

Fuente: Elaboración propia con datos suministrado por el departamento de Recepción. 

 

En total esta parte del Hotel suman doscientas noventa y tres (293) 

habitaciones de las cuales quince (15) son de uso casa (para activistas y 

ejecutivos de guardia). 

 

La estructura de Portobelo comprende varias edificaciones de menor 

densidad, es de igual manera horizontal está conformada por cinco módulos 

de aspecto caribeño que abarcan total de doscientas ocho (208) 

habitaciones, las cuales están distribuidas de la siguiente manera: 
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Cuadro Nº 4 Distribución de las Habitaciones en Portobelo 
 

Módulo Manglar Módulo A 

          Es el módulo más grande, con 

un total de setenta y cinco (75) 

habitaciones. 

         Cuenta con dos niveles, en el 

primero se encuentran habitaciones 

matrimoniales, mientras que en el 

segundo se encuentran habitaciones 

triples, teniendo un total de cuarenta 

y  tres (43) habitaciones. 

Módulo B Módulo C 

         Presenta la misma distribución 

que el módulo A  y el mismo número 

de habitaciones. 

Modulo Tucán 

          Está construido a manera de 

casitas o village de dos niveles cada 

una, siendo identificadas por B1, B2, 

B3 y B4, respectivamente. Cada una 

cuenta con diez (10) habitaciones 

para un total de cuarenta (40) 

habitaciones. 

         Ofrece solo siete (7) 

habitaciones triples. 

Fuente: Elaboración propia con datos suministrado por el departamento de Recepción. 

 

2.6. Servicios que presta el hotel.  
 

El Hotel presta diferentes tipos de servicios con el objetivo de cubrir las 

necesidades de sus huéspedes, entre estos se encuentran: 
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2.6.1 Alojamiento.  
 

Todas las habitaciones del Hotel Portofino Complex, cuentan con un 

baño completo (agua fría y caliente), aire acondicionado, refrigeradores, 

televisión a color con señal de satélite, teléfono, tocadores, sillas y caja de 

seguridad. 

 

2.6.2 Servicios de Alimentos y Bebidas.  
 

 Portofino Complex ofrece variedad de opciones en cuanto a 

restaurantes, bares y snack, donde se pueden degustar especialidades 

nacionales e internacionales. Entre los restaurantes con que cuenta el Hotel 

tenemos: 

 Bar Restaurante Cocodrilo: 
 

 Es el restaurante principal del Hotel, está localizado en la planta baja 

de la Torre I, ofrece servicio de buffet para el desayuno, almuerzo y cena, 

incluidos en el plan, siendo este el más concurrido del Hotel. 

 

 

 

Restaurante Tucán:  
 

 Es el segundo restaurante tipo buffet, está ubicado en la planta baja 

del módulo que responde al mismo nombre; ofrece el mismo servicio que el 

Bar Restaurante Cocodrilo, a excepción de que éste  abre sólo en 

temporadas altas o cuando la ocupación es elevada, tiene capacidad para 

doscientas (200) personas. 
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 Restaurante Camaleón: 

 Se encuentra en la parte alta del Bar Restaurante Cocodrilo, 

ofrec

 

iendo servicio a  la carta solamente con reservaciones, por lo que no 

esta incluida en el plan. 

 

 Restaurante Golden Gold: 

 Este restaurante ofrece servicio a la carta y su especialidad es la 

comi

 

da china, la cual no esta incluida en el plan. 

 Pizzería Max Café: 
 

 Se encuentra ubicado en la planta baja del Módulo Manglar, su 

especialidad es la pizza, se mantiene cerrado un día a la semana (martes), 

pero cuando el Hotel está en ocupación elevada se mantiene abierto todo los 

días. 

 Snack Bar Iguana: 

Se encuentra ubicado en frente de la Torre II, entre las dos piscinas 

ofrec

uego de haber nombrado los puntos importantes de venta que 

corre

 

iendo un servicio de snack tipo buffet  y cenas según el día de la 

semana: Lunes, Miércoles y Viernes especialidad en B.B.Q (parrilla), Martes, 

Jueves y Sábados comida mexicana. 

 

L

sponden a todo el Complejo Turístico Hotel Portofino Complex, es 

pertinente mencionar que el huésped tiene derecho a una cena a la carta en 

el Restaurante Camaleón o en el Restaurante Golden Gold por cada semana 

de estadía. Si desea una cena extra a la carta lo puede hacer con un pago 
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adicional  y reservando previamente a través de servicio al cliente (Guest 

Services). 

 

Bares. 

 

 Bar  La Iguana: 

ste bar cuenta con una amplia barra en donde se sirve una gran 

varie

 

E

dad de bebidas tropicales, que también pueden ser consumidas en la 

piscina principal, ya que se encuentra en el restaurante la iguana. 

 

 Bar la Playa: 

stá ubicado en la playa el Humo del Hotel Portofino Complex, en 

dond

 

E

e se sirve una  gran variedad de bebidas alcohólicas tropicales debido a 

su cercanía a la playa, de esta forma se facilita el servicio a los huéspedes 

toman el sol o practican alguna de las actividades dirigidas por el Grupo de 

Animación y Recreación, prestando un servicio al público de 11:00 a.m. a 

5:00 p.m. 

 

 Bar Barracuda: 

stá ubicado en el lobby del Hotel, presenta un ambiente formal, este 

prest

 

 

E

a su servicio a partir de las 6:00 de la tarde y  solo se le permite la 

entrada a personas mayores de veintiún (21) años. 
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 Bar Gaviota: 

e cado al lado de la piscina de Portobelo, ofreciendo 

bebidas alcohólicas a sus huéspedes, además de las actividades del grupo 

de an

 

S  encuentra ubi

imación y recreación.   

 

 Bar Max Café:  
 

Se encuentra  ubicado en la planta baja del Módulo Manglar, ofreciendo 

un servicio de bebidas alcohólicas y no alcohólicas, prestando un servicio al 

públi

 
lex  tiene a disposición de  sus clientes una 

iversidad de alternativas en  entretenimiento y recreación, como son: 

co   de  11:00 de la mañana hasta la 01:00 de la madrugada. 

 

Servicios complementarios. 

 El Hotel Portofino Comp

d

 

 Piscinas:  
 

E Complejo cul enta con tres (03) piscinas, una (01) en Portobelo y dos 

(02) en Portofino, dos de estas son recreativas y una deportiva. 

 

 Discoteca Congamix:  
 

Se encuentra localizada a un costado del teatro, funcionando a partir de 

las 08:00 de la noche hasta la 01:00 de la madrugada, en un ambiente al aire 

libre 

ambiente de luz y sonido propicio para pasar un rato agradable, además, 

al igual que el teatro, con una capacidad para aproximadamente  de 

unas trescientas (300) personas de pie, quienes pueden disfrutar del 
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pueden participar de las animaciones nocturnas de las discoteca que 

incluyen juegos y concursos elaborados por los activistas del Hotel. 

 

 Teatro Luna Mar: 
 

Es un teatro al aire libre, cuya capacidad es para seiscientas (600 ) 

personas, donde el grupo de animadores realizan actividades como la 

presentación de espectáculos de comedia y otros show entre los que 

destacan cabaret, fiesta mexicana, show caribeño y el show de las estrellas, 

realizándose la mayoría de ellos en las noches.   

 

 Mini tienda: 
 

Se localiza en la planta baja del Módulo baja del Manglar al frente de la 

Pizzería Max Café, ofrece para la venta postales, dulces, bebidas, revistas, 

souvenir, recuerdos del hotel, tarjetas telefónicas, etc. 

 

 Agencia Margarita Rentals: 
 

Ofrece alquiler de vehículos y carros todo terreno, para comodidad de 

los huéspedes, teniendo sus oficinas en el lobby del Hotel. 

 

 Salón Max I y Salón Max II: 
 

Se encuentran ubicados en la planta baja del Módulo Manglar, ambos 

son tiliz resos, charlas y reuniones. 

 
 

 u ados para conferencias, cong
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 Salón Capri: 
 

Se localiza en el cuarto piso de la torre II, posee una capacidad para 

seiscientas (600) personas, además de ser utilizado para reuniones y 

conferencias durante el día, en las noches es utilizado como cine para 

recreación de los huéspedes. 

 

 

 Salón Montecarlos: 
 

Es utilizado para reuniones, conferencias y eventos especiales como 

banquetes, teniendo una capacidad para setecientas (700) personas. 

 

 Gimnasio: 

lizadas 

bajo la ayuda de un instructor, mesas de ping pong y football, este abre sus 

puertas a los huéspedes a partir de las 8:30 a.m. hasta las 10:00 p.m. y se 

localiza en el primer piso del  Módulo Tucán. 

 

Está dotado de equipos multifuerza y pesas, que pueden ser uti

 

 Caminerías: 
 

Trazada entre todos los edificios, áreas de recreación y restaurantes, 

cementadas, asfaltadas, de ladrillo y de adoquines de concreto, todas 

iluminadas y muy amplias. 

 

 

vegetación autóctona, delimitados 

Jardines: 
 

Extensos y con gran variedad de 

entre las caminerías y bordeando cada una de las construcciones. 

 



 

 

Otros servicios: 
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El Complejo también ofrece: Estacionamiento privado, Servicio de 

Internet y Fotocopiado, Actividades 

, entre otros.  

2.7. Estructura organizativa. 

a, el cual define con 

claridad la jerarquía y cargos de todo el personal que labora en la empresa; 

isten entre los diferentes departamentos. 

del hotel (Figura Nº 2). Estas gerencias son las siguientes: 

 

recreativas, deportivas e infantiles, 

Mesas de pool, Servicio de Lavandería, Alquiler de tablas para la playa, 

Cambio de divisas

 

 

La estructura organizativa de Portofino Complex está basada en 

criterios establecidos gráficamente en su organigram

así como, las relaciones que ex

 

Actualmente, la función principal está asignada a la Junta Directiva, la 

cual  confiere a la Gerencia General  las responsabilidades necesarias para 

el buen funcionamiento de la empresa. De esta instancia dependen las 

gerencias de los diferentes  departamentos que conforman el nivel funcional 
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GERENCIA DE
A Y B

GERENCIA DE
HABITACIONES

GERENCIA DE
MERCADEO Y

VENTAS

GERENCIA DE
CONTRALORÍA

GERENCIA DE
RRHH

GERENCIA DE
MANTENIMIENTO

GERENCIA DE
SEGURIDAD

GERENCIA DE
ANIMACIÓN Y
RECREACIÓN

GERENTE
GENERAL

JUNTA DIRECTIVA

Figura Nº 2 Estructura Organizativa Hotel Portofino Complex 
 

 

Fuente: Hotel Portofino Complex. Agosto  2004
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Gerencia general: 
 

Es responsable de la planeación, organización, implementación, 

supervisión y del resultado de todas las operaciones del Hotel, para ello es 

necesario contar con colaboradores, los cuales están constituidos en el 

Comité Ejecutivo. 

   

Gerencia de alimentos y bebidas: 
 

Se encarga del manejo y operación del servicio de alimentos y bebidas 

que presta la empresa, controlando y supervisando los diferentes puntos de 

ventas y centros de producción con los que cuenta el Hotel. Los 

departamentos a su cargo son: 

 

 Cocina  Bares 

 Restaurantes  Steward 

 

Gerencia de habitaciones: 
 

Se encarga de la supervisión de los procesos de trabajos relacionados 

con las reservas, recepción de huésped, limpieza y presencia de las 

habitaciones y de los servicios de telefonía. Los departamentos a su cargo 

son: 

 

 Recepción  Áreas Públicas 

 Reservación  Teléfono 
 Ama de Llaves - Lavandería  Guest Services 
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Gerencia de mercadeo y ventas: 
 

Se responsabiliza, conjuntamente con la Gerencia General y la 

propietaria del Hotel, de comercializar las instalaciones del Hotel con 

diferentes agencias de viajes, así como de la publicidad, promoción y venta 

tanto en el mercado nacional como en el internacional. 

 

Gerencia de  contraloría: 

 

Es responsable de llevar el correcto registro de las operaciones del 

Hotel, de igual manera lleva la planeación financiera y el control de las 

obligaciones fiscales. Está integrada por: 

  

 Auditoria de Ingresos y Nocturna  Cuentas por Cobrar 

 Cuentas por Pagar  Costos 
 

 Compras  Almacén 
 

 

Gerencia de recursos humanos: 
 

Encargada de la administración del personal que labora en la empresa. 

Vela por sus intereses y hace cumplir las políticas establecidas. Esta 

conformada por: 

 

 Adiestramiento  Nómina 

 Reclutamiento y Selección  
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Gerencia de mantenimiento: 
 

Es responsable de la preservación, conservación, mantenimiento y 

reparación de las instalaciones del Hotel, de igual manera es responsable de 

mantener en óptimas condiciones los mobiliarios y equipos en operación. Los 

departamentos a su cargo son: 

 

 Carpintería  Playa y Piscina 

 Plomería  Albañilería 

 Electricidad  Jardinería 

 

Gerencia de seguridad: 
 

Diseña planes preventivos y correctivos en cuanto a la seguridad del 

personal que labora en la empresa; así como, de los huéspedes del hotel. 

Lleva el control de entrada y salida de los empleados. 

   

Gerencia de animación y recreación: 
 

Es responsable de mantener una atmósfera placentera, relajadas y de 

diversión, a través de programa de entretenimiento, concursos, espectáculos 

nocturnos, entre otros, con la finalidad de que el huésped disfrute al máximo 

su estadía y las instalaciones del hotel. 

  

2.8. Departamento de alimentos y bebidas. 
 

El Departamento de Alimentos y Bebidas es la unidad encargada de 

gerenciar y coordinar los puntos de producción y ventas de alimentos y 
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bebidas al igual que las actividades vinculadas a eventos y banquetes del 

hotel. 

 

La estructura organizativa del Departamento de Alimentos y Bebidas 

está definida en el siguiente organigrama (Figura Nº 3): 

 

Figura Nº 3 Hotel Portofino Complex Organigrama Departamento de  
Alimentos y Bebidas 

 
 

COCINA

STEWARD

BAR RESTAURANTE

ASISTENTE DE ALIMENTOS Y
BEBIDAS

GERENCIA DE ALIMENTOS Y
BEBIDAS

 

ASISTENCIA DE ALIMENTOS 

Y BEBIDAS 

 

 

 

 

Fuente: Elaboración propia con datos observados en el Hotel Portofino Complex. Agosto  2004
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Gerencia de alimentos y bebidas: 
 

El Gerente de Alimentos y Bebidas, es la persona encargada de 

planificar, organizar y dirigir todas las actividades que genere el 

Departamento de Alimentos y Bebidas, además de coordinar  y supervisar 

los eventos y banquetes que se realicen  en el hotel. 

 

Asistente de la gerencia de alimentos y bebidas: 
 

Es la persona encargada de asistir al Gerente de Alimentos y Bebidas 

en toda la gestión del Departamento de Alimentos y Bebidas y todo lo 

referente  a las actividades relacionadas con los Eventos y Banquetes. 

 

Sección Cocina: 
 

Esta sección está dirigida por el Chef, quien junto con el Gerente de 

Alimentos y Bebidas, planifica, organiza y ejecuta todas las actividades de 

ésta sección del Departamento de Alimentos y Bebidas. El Chef de Cocina es 

la persona encargada de facilitar toda la información necesaria a la gerencia 

del Departamento de Alimentos y Bebidas para poder tomar las decisiones 

pertinentes sobre la operación. 

 

Sección Restaurante: 
 

Esta sección está dirigida por el Capitán de Mesonero, quien coordina 

junto con el Gerente de Alimentos y Bebidas, todo lo referente a montajes de 

salones y áreas de servicio, organización del personal de servicio y está 

involucrado con todo lo referentes a eventos y banquetes. 
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Sección Bares: 
 

Esta sección del Departamento de Alimentos y Bebidas está bajo la 

dirección del Supervisor de Bares, el cual es el encargado de realizar los 

inventarios diarios y suministrar la información necesaria de su operación a la 

gerencia de Alimentos y Bebidas. Es también el encargado de realizar los 

pedidos del bar al almacén general. 

 

Sección Steward: 
 

Esta sección, aunque esté dentro de cocina, está bajo la supervisión 

directa de la Gerencia de Alimentos y Bebidas, dicha sección esta dirigida 

por el Jefe de Steward, quien junto con el Gerente de Alimentos y Bebidas y 

el Chef de Cocina, planifican, organizar y ejecutan todas las actividades de 

este departamento. 
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CAPITULO III 
 

3.1. Teoría general de sistema  
 

Según Tejada (1995: 58) define al sistema “Como un conjunto de 

partes, elementos o subsistemas, que están interrelacionados entre si, para 

lograr uno o más objetivos”. 

 

Dentro de los sistemas tenemos dos tipos: 

 

♦ Cerrados: Que son aquellos que poco interactúan con el ambiente, 

como son los sistemas físicos y mecánicos, y 

 

♦ Abiertos: Que son los que tienen mucha interacción con el ambiente, 

por ejemplo: Sistemas Biológicos y Sociales.  

 

La definición de sistema tiene una serie de implicaciones las cuales pueden ser 

aplicadas a un servicio de alimentación para: 

 

1. Cumplir uno o más objetivos. En el caso de un servicio de 

alimentación, existen 3 objetivos básicos que deben cumplir:  

 

• Satisfacer las necesidades y/o deseos de los usuarios. 

 

• Funcionar adecuadamente en cualquier ambiente 

socioeconómico. 

 41
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• Adaptarse a los cambios de los gustos y necesidades de los 

usuarios. 

 

2. Sus elementos tienen una estructura determinada y están 

interrelacionados. Esto hace que, aunque todos los servicios de 

alimentación, considerados como sistema tengan los mismos 

elementos, sean diferentes entre si. 

 

3. Los objetivos de la organización priman sobre los de los elementos. 

Los elementos de un sistema están interrelacionados y esa 

interrelación hace que todo lo que se hagan o se deje de hacer en un 

elemento o subsistema, repercuta en otro u otros subsistemas y 

hasta en todo el sistema. 

 

La teoría general de sistema una vez aplicada a los servicios de la 

alimentación tiene la ventaja de permitir identificar los subsistemas que la integran 

y las interrelaciones e interdependencias que hay entre los mismos. 

 

Dentro de los subsistemas se tiene: 

 

Subsistema de Planeación de Menú el cual se relaciona con los demás 

subsistema (compra, recepción, almacén y producción) todos ellos funcionan en 

conjunto para que la operación en un servicio de alimentación trabaje 

adecuadamente. 
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3.2. Subsistema de planeación de menús 
 

La planeación de menús es el primer paso a considerar en un servicio 

de alimentación, puesto que a través de él se obtendrá información referente 

a lo qué se debe servir, en qué cantidad y con qué procedimientos, datos 

estos necesarios para determinar los costos de los alimentos. 

 

Es así, como el menú es el punto de partida y de finalización de un 

servicio de alimentación, de allí, la importancia de llevar una planificación del 

mismo, evitando que se afecte las actividades que este genera (Compras, 

recepción, costo, almacén y producción), pues de él depende lo que se va a 

comprar, almacenar, producir y distribuir en los centros de producción (Figura 

Nº 4).  

 
 Figura Nº 4 Ciclo del Subsistema de Planeación de Menús 

 

 
 Fuente: Elaboración Propia con datos de Tejada Dolly.1998. 
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Al ser el menú, el centro de las actividades del servicio de alimentación, 

es fundamental que se ejerza un control regular del mismo. Las herramientas 

para controlar este subsistema son las siguientes: Recetas estándares y 

porciones estándares. Tejada (1995:312) define a las porciones estándares 

como: “fijar la cantidad exacta que se va a servir de un producto, bien sea en 

peso, volumen y tamaño.” 

 

Las porciones se estandarizan según (Tejada ob.cit.) para:  

 
 Para controlar costos 

 
 Para controlar cantidades 

 
 Para la seguridad del personal 

 
 Para satisfacer a los usuarios. 

 

Para poder estandarizar las porciones, es necesario elaborar una guía, 

la cual debe contener la siguiente información: 

 

 Lista de control de porciones, en la cual se enumeren todos los 

productos que van a servir, con el tamaño de las porciones y de 

acuerdo al sitio donde se van a servir a los clientes a quienes 

van dirigidos. Esta lista también debe especificar el plato en que 

debe servirse la preparación. 

 

 Especificaciones exactas para cada uno de los productos o 

ingredientes a comprar. 
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 Análisis de valor y de Rendimiento a los productos que se 

vayan a comprar. 

 

 Recetas Estandarizadas revisadas para asegurarse de que si 

tienen el número y tamaño de las porciones establecidas. 

 

 Tablas de control de porciones en sitios muy visibles, 

especialmente en los lugares donde se sirve la comida 

(restaurantes). En estas tablas se deben especificar el nombre 

del producto, cantidad (en crudo y cocido), utensilios de 

conservación y de servida, aderezo y plato para servirlo. 

 

 Los equipos y utensilios de preparación y de servir deben estar 

estandarizados, dentro de estos se tienen los siguientes: 

 

a. Latas, moldes con señales por donde 

se debe cortar.  

 

b. Balanzas porcionadoras 

 

c. Cucharones y cucharas de servir; las 

cuales deben tener los números y capacidades 

para servir. 

 

d. Misceláneos: pinzas para espaguetis, 

cuchillos para cortar las carnes, vegetales, 

mantequilla, entre otros. 

 

e. Platos, tazas y vasos de medida. 
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 Adiestrar a todo el personal, enfatizando los 

siguientes aspectos: 

 

a. Costo de las porciones 

 

b. Uso de las tablas 

 

c. Uso adecuado de los utensilios y equipos 

 

d. Problemas que acarrea el quedarse 

sin preparaciones (quejas de los usuarios) 

 

e. Uso adecuado de las recetas 

 

 Porcionar la mayor cantidad de preparaciones 

posibles, en las secciones de preparación (cocina). 

 

 Supervisar periódicamente al personal 

(directamente el Chef Ejecutivo o Sous Chef), para 

asegurarse de que están siguiendo sus instrucciones. 

 

Chequear, al alzar diariamente las porciones de diversos alimentos. 

 

3.2.1. Políticas para estandarizar las porciones 
 

Las políticas de estandarización de porciones deben ser conocidas por 

todo el personal que labora en la producción de alimentos de cualquier 
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establecimiento. Dentro de las políticas de estandarización (Tejada 1995: 

314) establece las siguientes: 

 

1. Quién debe fijar el tamaño de las porciones 

 

2. Dónde debe colocarse la tabla de control de porciones. 

 

3. Quién debe encargarse de pesar, medir o cortar los ingredientes. 

 

4. Quién puede hacer los cambios en el tamaño de las porciones y 

cómo debe hacerlos. 

 

5. Dónde se debe porcionar las preparaciones y cómo debe 

hacerse el porcionamiento. 

 

3.2.2. Procedimientos para estandarizar las porciones 
 

El personal de producción de alimentos debe conocer los 

procedimientos para porcionar las recetas (Tejada 1995: 316) expresa los 

siguientes: 

 

Utilización exactamente de las cantidades y seguimiento de los 

procedimientos de la recetas. 

 

 

Chequear cuidadosamente: 

 

a. Tamaño de las porciones. 
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b. Tamaño de los utensilios. 

 

c. Utensilios apropiados para porcionar. 

 

Todo el personal de servicio debe: 

 

Saber exactamente el tamaño de la porción que debe servir. 

 

Emplear los utensilios apropiados para servir. 

 

Una vez estandarizados las porciones, se pueden estandarizar más 

fácilmente las recetas, ya que constituyen la forma de comunicación y 

procedimientos más útil en un servicio de alimentación. 

  

Según Tejada (1995:312) defina a la receta estándar como: 

 

La que especifica la cantidad y calidad de ingrediente y el 

procedimiento de preparación de la misma, de tal manera que se asegure 

que siempre se obtendrá un producto de cantidad y calidad uniformes, no 

importa quien sea la persona que se encargue de su preparación, siempre y 

cuando esta persona esté capacitada para seguir las instrucciones. 

 

3.2.3. Políticas para el programa de estandarización de receta 

  
Para llevar a cabo un programa de estandarización de recetas, Tejada 

(1995: 317) establece las siguientes políticas: 
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1.-Nombrar a alguien específico para coordinar y supervisar todo el 

programa. 

 

2. -Elaborar un plan definido para el programa, antes de iniciarlo y 

cerciorarse de que todos los que están involucrados en él, comprendan todo 

el proyecto. 

 

3.-Cerciorarse de que todas las recetas tengan los ingredientes 

adecuados, cantidades correctas y que los procedimientos sean claros y 

sencillos. 

 

4.-Determinar las cualidades que debe tener el coordinador del 

programa de receta. 

 

5.-Las recetas deben ser ajustadas a los usuarios del servicio. 

 

6.-Determinar los procedimientos de control que se van a emplear para 

hacer el seguimiento y evaluación de las recetas.  

 

3.2.4. Objetivos del programa de estandarización de recetas 
 

La estandarización de las recetas trae muchos beneficios para un 

servicio de alimentación. Tejada (1995: 318) expresa los siguientes objetivos 

que se persigue con este programa: 

 

1.-Asegurar que las preparaciones tengan siempre una calidad 

uniformes que satisfaga a los usuarios. 
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2.-Facilitar el trabajo de los empleados, los cuales tendrán a su 

disposición un conjunto de instrucciones claras y fáciles de seguir. Esto 

ahorra tiempo y dinero y evita confusiones. 

 

3.-Facilitar el proceso de compras y de planeación de menús 

 

4.-Ayuda a controlar los costos, porque se determina cantidad y tipos de 

ingredientes, temperaturas adecuadas de cocción y porciones correctas. 

 

3.2.5. Pasos a seguir para el programa de estandarización 
 

 El éxito de un programa de estandarización de receta depende de la 

persona que lo esté coordinando, del tiempo y personas disponibles para 

realizar el trabajo y del grado de la necesidad. Tejada (1995:319) expresa, 

los pasos a seguir para un programa de estandarización: 

 

Decidan la cantidad básica con la cual va a estandarizar las recetas. 

Seleccionar las fuentes de las recetas, entre     estas: 

 

a.-Las buenas recetas ya en uso en el servicio de alimentación. Los 

cocineros o personas encargadas de su preparación, generalmente tienen 

bastante experiencia en cuanto a cantidades de ingredientes y métodos de 

preparación. 

 

B.-Libros de cocina, revistas, recetas de otras instituciones, etc. 

 

Establezca el método a seguir se sugiere el siguiente: 

 

a.-Decidan la receta a estandarizar, de las fuentes anteriores. 
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 b.-Elaboren el producto, en la cantidad que dice la receta original 

 

 c.-Evalúen el producto de esta primera prueba, para determinar si 

quedó como lo esperaban. 

 

d. Registren las correcciones o cambios que tengan que hacer, por 

ejemplo: cantidades y tipos de ingredientes, tiempos o temperaturas, método 

o tamaño de los utensilios. 

 

e. Dupliquen la cantidad de la receta y háganla de nuevo. 

 

f. Evalúen el producto terminado. 

 

g. Costeen las recetas. 

 

Escriban las especificaciones del producto terminado. 

 

Una vez que las recetas están estandarizadas o cuando se va a 

iniciar el programa de estandarización puede ser necesario hacerle ajuste a 

la receta. Esto puede ocurrir, porque: 

 

a.-La cantidad base estandarizada no corresponde a la cantidad que se 

va a servir. 

 

b.-Porque la receta original no da el mismo número y tamaño de 

porciones que se requiere. 

 

c.-Porque la cantidad de un determinado ingrediente está disponible en 

una cantidad inferior a la de la receta original. 
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3.2.6. Métodos básicos para la elaboración de los platos que conforman 
las recetas. 

 

Los métodos básicos para la elaboración de los platos según Ramos 

(1990: 120) en la producción de alimentos son los siguientes: 

 

Blanquear: Consiste en poner los alimentos dentro de una cazuela con 

agua caliente o fría, según el caso, y en una proporción de uno (1) a diez (10) 

dejándolos hervir durante tres (3) minutos a una temperatura de 130 ºC. 

 

Este método se utiliza para precocinar los alimentos, estos pueden 

terminar la cocción aplicándoles cualquier otro procedimiento. 
 

Hervir: Consiste en cocinar los alimentos dentro de un recipiente con 

agua fría o caliente, utilizando o no tapa, y dejándolos o no burbujear, 

dependiendo del tipo de alimento. 

Tapando los alimentos, se evita que pierdan sus aromas, vitaminas, 

minerales y la cocción es más rápida. 

 
Cocer al Vapor: Existen tres (3) sistemas que se pueden utilizar: vapor seco a 

presión, en la vaporera. Vapor húmedo a presión, en la olla de presión. Vapor 

húmedo sin presión, en un recipiente que le permita una fuga controlada de vapor. 

 

Este método se utiliza para las carnes, aves, verduras, arroz y las 

sopas. 

 
Escalfar: Es un procedimiento suave que consiste en cocinar los alimentos 

usando muy pocos líquidos y manteniéndolos a una temperatura inferior a los 80 ºC. 
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También se conoce como Poche. 

 
Freír con abundante aceite: Consiste en sumergir los alimentos dentro de un 

elemento grasoso a una temperatura entre los 180 ºC. Dicho elemento debe ser 

grasa liquida o aceite, pero nunca mantequilla. 

 

Este método se utiliza por lo general para cocinar carnes, aves, 

pescados, papas, verduras y postres. 

 
Saltear: Este método consiste en agitar los alimentos dentro de un sartén con 

grasa o aceite caliente, a una temperatura entre 160 ºC y los 240 ºC. 

 

Entre los alimentos que se saltean están los pescados pequeños, aves, 

papas, verduras y trozos de carne. 

 
Asar en parilla: Este método consiste en cocinar los alimentos sobre una 

parilla de acero, sometiéndolos primero a una temperatura de 220 ºC y los 250 ºC, 

para cerrar los poros y evitar que pierdan el sabor, luego descender a una 

temperatura entre los 150 ºC y los 200 ºC para permitir que los poros se abran 

ligeramente y alcance a cocinarse el interior del alimento. 

 

Un buen asado necesita, dependiendo del alimento que los marinen 

previamente o los recubran con papel de aluminio. 
 

Gratinar: Se  utiliza para dorar la superficie de un alimento, sometiéndolo a 

una temperatura entre los 250 ºC y los 300 º C, proveniente de una sola fuente de 

calor situada en lo alto dentro de un horno o una salamandra. 

 

Los alimentos que se gratinan normalmente son: los pescados, aves, 

las carnes, papas, verduras y las pastas. 
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Cocer al horno: Consiste en cocinar, a base de calor seco y sin líquidos ni 

grasas, un alimento colocado sobre una charola o dentro de cualquier molde, sin 

tapar, sometiéndolos a una temperaturas entre 140 ºC y 180 ºC. 

 

Los alimentos que se cocinan en el horno son: las papas, pastas, 

flanes, soufflé, pudines, panes y tortas. 

 
Asar: Este método tiene dos (2) procedimientos diferentes: Asar al horno… Un 

alimento, sin cubrirlo, sometiéndolo inicialmente a una temperatura de 200 ºC, para 

cerrar sus poros, manteniéndolo después a una temperatura de 110 ºC, agregando 

con frecuencia aceite o grasa, Asar en brochetas: El alimento se ensarta en una 

varilla redonda y delgada y se somete a temperaturas ligeramente superiores, 

agregando aceite con mayor frecuencia. 

 

Los alimentos que por lo general se asan en brochetas son: papas, 

carnes blanca y roja, las aves y pescados. 
Poeler: Este método se utiliza muy poco en la actualidad, debido a lo 

minucioso de su procedimiento, que consiste en: colocar el alimento en una 

cacerola sin tapa con un poco de grasa, e iniciar su cocimiento en el horno a baja 

temperatura. Colocar la tapa y elevar la temperatura del horno hasta los 140 ºC o 

160 ºC, para que el alimento se cocine en su propio jugo, rociándolo frecuentemente 

durante el tiempo que dure el proceso. Una vez terminado, quitar la tapa y elevar la 

temperatura hasta los 180 ºC, para que el alimento se dore ligeramente. 

 

Los alimentos que se preparan utilizando este método son: pavo, aves 

de caza y pollo. 

 
Estofar: Consiste en calentar grasa en un recipiente para saltear, introducir el 

alimento, taparlo y dejar que hierva, a fuego lento, con poco o ningún líquido, a una 
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temperatura entre los 120 ºC y los 140 ºC, hasta que se cocine, evitando la 

evaporación del jugo. 

 

Los alimentos que se preparan en estofado son: pescados, frutas, 

vegetales, trozos pequeños de carne. 

 
Soasar y glasear carne: Ambos procedimientos consisten en poner la carne a 

hervir a fuego lento, dentro de un recipiente tapado con poco o ningún líquido. 

 

Este método es utilizado para carnes rojas, pescados y vegetales. 

 

3.2.7. Equipos que se utilizan para la preparación de los platos. 

 
El equipo para la producción de alimentos, según (Ramos 1990:201) se 

clasifica:  

 

Muebles de Cocina: Es un equipo de apoyo conformado por la mesa de 

trabajo y los aspiradores. 

 

Equipo de Preparación: Está conformado por toda la dotación de una 

cocina, incluye máquinas, implementos manuales y eléctricos, utilizados para 

la preparación de los diferentes géneros que son utilizados en la elaboración 

de las comidas, entre estos se encuentran: Moledor de carnes, triturador, 

batidores, baño de maría, sierra, peladoras de hortalizas, licuadoras, 

exprimidores. 

 

Equipo de Cocción: Son todos aquellos que se utilizan para transformar 

los alimentos mediante las técnicas de cocción. Entre los más comunes 
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tenemos: la cocina, parillas y planchas, sartenes basculante, tostadoras, 

Gratinadoras, marmitas, freidoras, etc. 

 

Equipo de Refrigeración: Son los que se utilizan para la conservación 

de los alimentos mediante la utilización de temperaturas bajas, entre ellos 

tenemos: congeladores, refrigeradores, cavas, neveras. 

 

Batería de Cocina: Son todos aquellos recipientes metálicos, que se 

utilizan para las diferentes preparaciones tanto en frío como en calor y la 

conservación de los mismos, entre estos están: cacerolas, bandejas, 

sartenes, braceras, asaderas, canastas, etc. 

 

Herramientas y Utensilios: Son todos aquellos que sirven para cortar, 

moldear, rallar, machacar, etc. Entre estos están: cucharones, cuchillos, 

espátulas, rallos, rodillos, tijeras, puntillas, mangas, cepillos, tamiz, etc. 

 

Equipo Auxiliar: Este sirve de apoyo al equipo principal de producción y 

esta constituido por: campana de extracción, estantes para ollas, otros 

estantes, gabinetes, básculas y balanzas. 

 

3.2.8. Subsistema de compra 
 

En un servicio de alimentación, las compras comprenden un servicio 

detallado para la obtención de los mejores productos disponibles, de acuerdo 

a su uso determinado y al presupuesto estipulado para ello. Según Tejada 

(1998:626) el proceso de compra está constituido por tres (3) aspectos 

básicos: “Estándares de Compra (Qué comprar); Políticas de Compra 

(Dónde, a quién y cómo comprar) y Necesidades Reales de Productos 

(Cuánto comprar)”. 
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3.2.9. Subsistema de recepción de mercancía 
 

Del proceso de recepción depende que los productos requeridos a 

través del subsistema de compras cumplan a cabalidad con las 

especificaciones de calidad, cantidad y precio acordado con el proveedor. 

Según Tejada (1995:678) para que el proceso de recepción pueda llevarse 

adecuadamente es necesario cumplir con el siguiente procedimiento:  

 

 Alistarse para la Recepción 

 

 Chequear la mercancía (Cantidad, peso, calidad y precio) 

 

 Aceptar o rechazar la Mercancía 

 

 Registrar el Recibo 

3.2.10. Subsistema de almacenamiento 
 

Una vez que los productos han sido recibidos adecuadamente, se 

distribuyen, bien sea directamente a los sitios de producción o de servicio o a 

los locales de almacenamiento. El almacenamiento constituye, además el 

vínculo entre el recibo y la producción, realizando una función de retención y 

control de los artículos. Según Tejada (1995:700) dentro de los tipos de 

almacenamiento se tienen: 

 

Los productos o alimentos secos deben ser almacenados en un área 

seca, bien ventilada, iluminada y limpia. 

 

Los alimentos fríos y congelados deben almacenarse en cavas 

refrigerada y congelada. 
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Luego del almacenamiento, viene el despacho de los productos a los 

centros de producción. El despacho es el proceso utilizado para suministrar 

los alimentos a las unidades de producción y de servicio, una vez que han 

sido recibidos y almacenados. Según la autora (ob. cit.), considera que se 

debe ejercer un control de los productos a despacharse y esto es a través de 

un Sistema de Control de Ingredientes, el cual es un componente 

fundamental de control de calidad y cantidad del subsistema de control de 

costos. 

 

El control de los ingredientes tiene dos (2) aspectos básicos que son: 

 

La utilización de Recetas Estandarizadas, que son la base para poder 

ensamblar la cantidad y calidad correctas de ingredientes. 

El Cuarto de Ingredientes, que es el sitio asignado, dentro del área de 

almacenamiento o de producción, para medir, pesar o cortar los ingredientes 

que van a ser enviados a los centros de trabajos del subsistema de 

producción. 

 

3.2.11. Subsistema de producción 
 

En el contexto de un servicio de alimentación, es la función de convertir 

los alimentos adquiridos en diferentes formas, en preparaciones para los 

menús que se servirán, en las distintas comidas, a los usuarios, clientes y 

huéspedes. Según Tejada (1995:744) considera que la administración de la 

producción comprende las siguientes actividades: 

 

Planeación de la Producción: Proyección de la demanda y 

programación de la producción. 
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Control de Ingredientes: Esta actividad la realiza el subsistema de 

almacenamiento, pero le corresponde a producción controlar su eficiencia y 

efectividad, pues aquí es donde se preparan las recetas con los ingredientes 

entregados. 

 

Determinación de los Sistemas de Producción: Estrategias de 

producción y métodos de producción y de cocción. 

 

Control de la Calidad de los alimentos: Nutricional, físico organolépticas 

y microbiológica y de la cantidad de los mismos. 

 

 
3.3. Procedimientos del subsistema de planeación de menús del hotel 
portofino complex. 
 

3.3.1. Departamento de compras 
 

El departamento de compras del Hotel Portofino Complex ejecuta 

actividades referentes a la cotización y obtención de los insumos, productos y 

equipos necesarios de acuerdo a los requerimientos que solicite el centro de 

producción. El Chef Ejecutivo en el Hotel, realiza especificaciones muy 

precisa de algún producto que se requiera al momento, igualmente elabora la 

lista de mercado de carnes, aves, pescados, mariscos y la de frutas y 

verduras (Formato Nº 1 y 2) que luego es enviada a este departamento  a 

través del Jefe de Almacén, la cual contiene en detalle la cantidad de 

mercancía que se requiere en la cocina para llevar a cabo la producción. 

 

Cabe considerar, por otra parte, que las compras son realizadas 

semanalmente, obteniéndose una constante rotación de mercancías. Los 
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pedidos son realizados los días lunes y jueves, para que el departamento se 

encargue de cotizarlos el mismo día y los realice al día siguiente. 

 

Formato Nº 1 Lista de Mercado (Aves, pescados, Mariscos)  Hotel 
Portofino Complex 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Fuente: Departamento de Almacén del Hotel Portofino Complex. 
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Formato Nº 2 Lista de Mercado (Frutas, Verduras y Legumbres)  Hotel 
Portofino Complex 

 

 Fuente: Departamento de Almacén del Hotel Portofino Complex. 
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3.3.2. Departamento de almacén 
 

El departamento de almacén del Hotel Portofino Complex tiene como 

función almacenar y suministrar los insumos necesarios para la producción 

de alimentos que demanda el hotel. Por otra parte para la recepción de las 

carnes, aves, pescados y mariscos proceden a pesarlos y colocarle el “meat 

tag” (Formato Nº 3) para luego ser guardados en sus respectivas cavas. El 

despacho de estos insumos  al centro de producción lo realiza la sección de 

cocina a través de las requisiciones de alimentos (Formato Nº 4).  

 

Formato Nº 3 Meat-Tag Hotel Portofino Complex 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Departamento de Almacén del Hotel Portofino Complex. 
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Formato Nº 4 Requisición de Almacén Hotel Portofino Complex 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Departamento de Almacén del Hotel Portofino Complex. 
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3.3.3. Sección cocina  
 

Los procedimientos que realiza la sección de cocina para solicitar los 

productos es el siguiente: el Chef Ejecutivo elabora una lista de los platos a 

preparar para el transcurso del día, tomando en cuenta el porcentaje de 

ocupación (Formato Nº 5) que tenga para ese momento el hotel el cual envía 

Recepción a cocina, basándose en estos; el  Chef o Sous Chef y el pastelero  

hace sus requisiciones de alimentos por separado, las cuales llevan las 

firmas de la sección que lo están solicitados y la autorización del Chef 

Ejecutivo para luego ser llevada al almacén general. 

 

Una vez que son despachados los productos, comienzan con la 

preparación de los platos del día, para eso cada cocinero ya conoce cual va 

a ser el plato a preparar y lo ejecuta de acuerdo a la experiencia que tiene en 

el hotel y siguiendo las instrucciones del Chef o Sous Chef. Para el tiempo de 

cocción del plato, las personas antes mencionados les dan las instrucciones, 

una vez terminados los diferentes alimentos, se envuelve con envoplas  y se 

guardan. Cuando llega la hora de hacer la Mise en Place del restaurante se 

colocan los alimentos y se le toma la temperatura para saber si el plato se 

mantiene caliente. A  la hora de servir el cocinero determinará de acuerdo 

con las instrucciones del Chef la cantidad de alimentos que debe servir por 

persona. 
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Formato Nº 5 Pronóstico de Ocupación Hotel Portofino Complex 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Departamento de Recepción del Hotel Portofino Complex. 
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3.3.4. Sección carnicería  
 

El Sous Chef envía a la carnicería el menú del día para que el carnicero 

haga su pedido al almacén y se encargue de limpiar, deshuesar  y realizar 

los diferentes cortes a las piezas que se vayan a utilizar por día. Una vez que 

estos están cortados se procede a llevarlos al centro de producción ya 

porcionados, hay que hace notar que el porcionamiento se realiza de 

acuerdo a las instrucciones que da el Chef o Sous Chef, esto con el propósito 

de ahorrarle tiempo a los cocineros. 

 

3.3.5. Departamento de control de costos 
 

El departamento de control de costos del Hotel Portofino Complex tiene 

como función principal calcular y controlar el costo de los alimentos utilizados 

en el centro de producción. Este departamento está conformado por una sola 

persona, es decir, el Jefe de Costos. 

 

El cual se encarga de costear las requisiciones de las secciones de 

cocina y bares, esta con el fin de que no se estuviese pidiendo más 

mercancía de lo necesario y aumentara el costo. 

 

Por otra parte, él sacaba los costos de la prueba de rendimiento, 

chequeaba la mercancía una vez que esta llegara al hotel, realizaba el 

reporte de inventario valorado de todos los meses, además de todos los 

reportes pertinentes relacionado con la operación de a y b. 
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3.4. Control del subsistema de planeación de menús del hotel portofino 
complex 
 

Al ser el menú, el centro de las actividades de un servicio de 

alimentación, es fundamental ejercen un control del mismo, con la finalidad 

de establecer políticas, procedimientos y herramientas en el centro de 

producción (cocina), el cual a su vez generarán información que después 

será analizada como referencia para la toma de decisiones por parte de la 

empresa. 

 

El control del subsistema de planeación de menús, se origina de la 

necesidad que tiene la Gerencia de Alimentos y Bebidas de mantener un 

control sobre la producción de alimentos  y de fortalecer el sistema integral 

de costos de los alimentos, para así obtener los beneficios esperados por la 

empresa, involucrando al personal que labora en los departamentos y en las 

secciones que conforman este subsistema, ya que ellos son los responsables 

de ejecutar los procedimientos y las herramientas necesarias que se deben 

seguir en la producción de alimentos, para llegar a lograr el cumplimiento de 

los objetivos y políticas establecidas. 

 

La Gerencia de Alimentos y Bebidas es la encargada de establecer las 

políticas sobre el control del subsistema de planeación de menús y esto lo 

logra a través de las Recetas Estándares y Porciones Estándares. 

 

La información generada por la gerencia de Alimentos y Bebidas es 

enviada a los departamentos involucrados en el control del subsistema de 

planeación de menús, a través del departamento de control de costos, quien 

es el encargado de establecer las herramientas de control para la 

estandarización de recetas y de porciones estándares, las cuales servirán 
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como medio para obtener datos, que luego serán analizados en los 

diferentes reportes que realiza este departamento. 

El departamento de compras forma parte de este control, ya que este 

es el encargado de comprar los insumos que será utilizado en la producción 

de alimentos. 

 

El departamento de almacén, que también forma parte de este control, 

es el encargado de despachar los productos a través de la solicitud que hace 

la cocina, por medio de una requisición, la cual la evalúa y analiza el 

departamento de control de costos para su aprobación. 

 

Las herramientas establecidas por el departamento de control de costos 

son aplicadas a los responsables del control del subsistema de planeación de 

menús como son: cocina y carnicería. 

 

Cocina y Carnicería aplica herramientas de control en la producción de 

alimentos, ambas secciones son supervisadas por el departamento de 

control de costos, el que analizará los datos y las informaciones que se 

obtengan de las herramientas de control. 

 

Luego, de que estos reportes son realizados, son finalmente entregados 

a la gerencia de alimentos y bebidas, quien es la responsable de tomar las 

decisiones correctas. 

 

Es así, como este control del subsistema de planeación de menús 

involucra a los departamentos y secciones en este proceso, pero será la 

Gerencia de Alimentos y Bebidas quién analizará si la aplicación de estos 

estándares en la producción, es favorable o no para la empresa. (Figura Nº 

5). 
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Figura Nº 5 Control del Subsistema de Planeación de Menús 

 Fuente: Elaboración Propia con datos de Tejada Dolly.1998. 
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3.5. Subsistema de planeación de lista de bebidas del hotel portofino 
complex 
 

La planeación de lista de bebidas es un elemento fundamental en un 

servicio de bares y restaurantes, ya que a través de este instrumento le 

permite al cliente mostrarle de forma escrita y detallada, la oferta de bebidas 

alcohólicas y no alcohólicas que se ofrecen en un establecimiento. 

 

La lista de bebidas le facilita a un hotel la oferta de tragos, razón por la 

cual es necesario llevar una planificación de ésta y de realizarla en función 

de los productos que tengan una mayor demanda por parte de los clientes, 

para esto se debe trabajar en conjunto con los departamentos que conforman 

el ciclo del subsistema de planeación de lista de bebidas (Compras, 

recepción, almacenamiento, producción y costo), de tal forma que no se 

presenten problemas que puedan afectar las actividades de los demás 

departamentos. (Figura Nº 6). 
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Figura Nº 6 Ciclo del Subsistema de Planeación de Lista de Bebidas 
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Fuente: Elaboración Propia con datos de Scheel.1991 

   
Al ser la lista de bebidas, una actividad fundamental en un servicio de 

bebidas alcohólicas es importante llevar un control del mismo y para esto 

Scheel (1991:286) establece dos (2) herramientas fundamentales: las 

Recetas Estándares y porciones Estándares. Según (Scheel ob.cit.) define a 

las Recetas Estándares de Bebidas como: “La relación de los ingredientes y 

cantidades que se requieren para elaborar un producto determinado, 
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incluyendo, la forma de preparación, equipos que se utiliza y forma de 

presentación”. 

 

3.5.1. Utensilios empleados en la preparación de bebidas 
 

Según el Manual de Servicio de Bar Medio de Inceturismo (1992:20) 

define a los utensilios como: El conjunto de instrumentos y aparatos 

especiales que se utilizan en el bar, de los cuales dispone el personal para la 

realización de sus tareas”. 

 

Entre los útiles de trabajo según el Manual de Inceturismo (ob.cit.) se 

tienen los siguientes:   

 

Cuadro Nº 5  Útiles de Trabajo y su Uso 

 
Útiles de Trabajo Uso 
Licuadora Licuar, unificando diferentes ingredientes 

sólidos y líquidos como: hielo, piña, banana, 
jugos, etc, los cuales son utilizados en la 
preparación de algunos alimentos. 

Coctelera Europea Preparar cócteles y batidos, unificando y 
enfriando sus ingredientes en forma 
deseada. 

Coctelera Americana Tiene el mismo uso que la coctelera 
europea 
 

Vaso Mezclador 
 

Preparar cócteles mezclados unificados y 
enfriando los ingredientes de la forma 
deseada. 

Cucharilla de Mezclar Mezclar ingredientes 

Cuchillo de Bar Pelar y cortar frutas 
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Pala para Hielo Se utiliza para extraer el hielo de la planta 

productora o del depósito. 

Cubo para servir Hielo

(hielera): 
Transportar y servir el hielo 

Azucarera Para depositar azúcar y facilitar su uso 

Tabla de Madera Sirve de apoyo para pelar frutas y realizar 

con mayor facilidad los cortes. 

 

Sacacorchos Para extraer el corcho de la botella 

 
Fuente: Elaboración propia con datos del Manual de Servicio de Bar Medio de Inceturismo 

 

3.5.2. Medidas para bebidas (dado, jigger y ponny) 
 

Dado: Su uso es el de obtener diferentes cantidades o medidas de 

bebidas para preparar o servir las mismas. 

 

El Ponny: Es de vidrio transparente, forma de vaso y posee una onza 

de capacidad. 

 

El Jigger: Es igual que el ponny y posee una onza y media de 

capacidad. 
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3.5.3. Cristalería 
 

Según el Manual de Inceturismo (1992:98) define a la cristalería como: 

“El conjunto de piezas de cristal o vidrio, de formas y tamaños variados 

utilizados dentro de un bar para servir bebidas.” 

 

Se divide en tres (3) grupos principales: 

 

3.5.3.1 Copas 
 

Varían de acuerdo con la calidad del cristal, el diseño y el tipo de bebida 

que se vaya a servir. Las copas de uso en el bar deben ser transparentes, sin 

labrados o bordados con la finalidad de no impedir ver el color y limpidez de 

la preparación. Entre las copas mas utilizadas tenemos: 
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Cuadro Nº 6 Tipos de Copas y su Uso 
 

COPAS USO 

Vino Blanco Para el servicio de vinos blancos 

Vino Tinto Para el servicio  de vinos tintos 

Vino Generoso Para servir vinos tales como el oporto 

Champagne para el servicio de champagne y vinos 

espumosos 

Cóctel Clásica Para servir cócteles batidos o 

mezclados 

Pilsen Para el servicio de cerveza 

Cordial Para el servicio de licores o bebidas 

sin hielo 

Napoleón Para servir coñac o brandy 

Sour Para el servicio de cócteles Sour y 

otras especialidades. 

Cherry Para el servicio de vino de jerez 

Agua Para el servicio de agua y sangría. 

Fuente: Elaboración propia con datos del Manual de Servicio de Bar Medio de 

Inceturismo 

 

3.5.3.2 Vaso 
 

Todos los vasos deben ser de cristal transparente, sin bordados ni 

labrados, con la finalidad de no impedir ver la limpidez y color de los líquidos. 

Los vasos mas utilizados son: 

 

 



 76
 Capítulo III.  Procedimientos del subsistema de planeación de menús y lista 
d b bid

Cuadro Nº 7 Tipos de Vasos y su Capacidad 
 

VASOS CAPACIDAD 
Delmónico Su capacidad es de 4 a 6 onzas. Tiene 

forma cilíndrica con fondo delgado y su 
uso es para servir jugo, leche, agua y 
sangría. 

Old Fashion Su capacidad es de 6 onzas 
aproximadamente. Tiene forma cilíndrica 
con fondo grueso y su uso es para servir 
bebidas con hielo. 

Pilsen Su capacidad es de 8 onzas. Tiene 
forma cilíndrica terminada en forma de 
“V” en la parte superior con fondo 
grueso y su uso es para servir cervezas.

Fizz Su capacidad es de 8 onzas. Tiene 
forma cilíndrica con fondo grueso y su 
uso es para servir bebidas fizzes y 
algunos aperitivos. 

Hight Ball Su capacidad es de 10 a 12 onzas.Tiene 
forma cilíndrica con fondo grueso y su 
uso es para servir diferentes bebidas 
que requieren ser complementadas 
posteriormente, tales como: whisky con 
soda, campari con jugo, etc. 

Collins  Su capacidad es de 12 onzas. Tiene 
forma cilíndrica con fondo grueso y su 
cuerpo es ligeramente más ancho que el
vaso hight Ball y su uso es para 
preparar y servir Collins, tales como: 
tom Collins, ron Collins, etc. 

Zombie Su capacidad es de 12 a 16 onzas. 

Tiene forma cilíndrica uniforme con 

fondo grueso y su uso es para servir 

cócteles con hielo frappé. 
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3.5.3.3 Tragos 
 
 Es el servicio que se presta desde la botella directamente al vaso, 

cuando es solicitado por el cliente. 

 

Cuadro Nº 8 Tipos de Tragos 

 

TRAGOS DEFINICIÓN 

Secos Son los tragos que se sirven sin hielo y 

sin acompañantes. 

En la Roca Son los tragos servidos en el vaso old 

fashioned con hielo y sin acompañantes.

Acompañados Son los tragos largos o también llamado 

long drink; suelen acompañarse con 

gaseosas edulcoradas, carbonatados, 

jugos y agua. 

Fuente: Elaboración propia con datos del Manual de Servicio de Bar Medio de Inceturismo 

 

3.6. Definición de cóctel 
 

Según el manual de Inceturismo (1992:35) define al cóctel como “Una 

bebida mezclada, donde sus ingredientes esenciales se mezclan de forma 

tal, que ninguno se destaca sobre el otro, sino que por el contrario, están en 

perfecta armonía y sus sabores se complementan”. 
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3.6.1. Elementos que constituyen el cóctel 
 

Según lo establecido por la IBA, Asociación Internacional de Barman, 

un cóctel no debe contener más de cinco (5) ingredientes en su preparación, 

contando entre ellos los usados para la decoración. Una bebida para ser 

considerada cóctel debe poseer tres elementos: 

 

1. Una bebida de base que le dejara el sabor y la fuerza predominante, 

por ejemplo, el brandy. 

 

2. Una bebida modificadora para suavizar o aromatizar la bebida base, 

por ejemplo, Benedictine o jugo de frutas. 

 

3. Ingredientes adicionales destinados a reforzar el sabor y la 

presentación, por ejemplo el amargo de Angostura o la Granadina. 

 

3.6.2. Técnicas para preparar los cócteles 
 

Las técnicas para preparar los cócteles son diversas, entre ellas, 

tenemos:  

 

Cuadro Nº 9 Cócteles y su Definición 
 

CÓCTELES DEFINICIÓN 
Secos tipo Bandeja Son cócteles cuyos elementos se 

mantienen separados dependiendo de la 
densidad de los productos. Se preparan 
directo a la copa. 

En la Roca Son cócteles que se sirven con hielo y se 
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preparan directo al vaso, old fashioned. 
Largos Son preparaciones que se elaboran 

directamente en el vaso Hight Ball. 

Batidos Son preparaciones que se deben batir en 

coctelera para poder integrar sus 

ingredientes. 

Mezclados Son preparaciones cuyos ingredientes son 

fáciles de integrar. 

Frozen (licuados): Son preparaciones elaboradas en licuadora.

Directo al Vaso Son cócteles cuyos ingredientes son fáciles 

de integrar y se mezclan en el vaso donde 

se sirven, utilizando el hielo indicado. 

Fuente: Elaboración propia con datos del Manual de Servicio de Bar Medio de Inceturismo 

 

3.6.3. Tipos de cócteles 
 

Cuadro Nº 10 Tipos de Cócteles 
 

High Ball Collins y sus variantes 
On the Rocks Fizz 
Punches Cócteles Mezclados(aperitivos) 
Cócteles Batidos Cócteles Especiales 
Flips Crustas 
Grogs Egg Nog 
Sours Con Especias 
Macerados Frozen 
Frapé Pousse Café 
Cups Bebidas sin Alcohol 
Fuente: Elaboración propia con datos del Manual de Servicio de Bar Medio de Inceturismo 
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3.7. La mise en place en el bar 
 

Es el conjunto de procedimientos que permite el desarrollo de los 

distintos trabajos que se realizan en los centros de producción, en este caso 

los bares. Según el Manual de Servicio de Bar Medio de Inceturismo (1992: 

42) lo define como: “Concentrar ordenadamente en un punto de cómodo 

alcance, los diferentes útiles e ingredientes necesarios para realizar dichas 

tareas.” 

 

3.7.1. Tareas en la mise en place 
 

La mise en place lleva a cabo las siguientes tareas: 

 

Reponer Bebidas Alcohólicas: Consiste en reponer las bebidas 

alcohólicas que falten para llevar a cabo la producción de acuerdo a las 

exigencias del día, con el fin de prestar un buen servicio. 

 

Colocar Botellas: Consiste en colocar las botellas limpias en los 

estantes correspondientes. 

 

Reponer Ingredientes: Constituyen los productos de que dispone un 

barman para realizar los diferentes servicios en el bar, entre estos tenemos: 

 

1. Condimentos: Azúcar, sal, pimienta, picante, leche, salsa inglesa y 

amargo de angostura 

 

2. Frutas e ingredientes Decorativos: Limones, naranjas, piñas y 

bananas. 
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3. Jugos: De limón, naranja, piña, tomate, durazno y fruit ponch. 

 

4. Bebidas sin Alcohol: Gaseosas, sodas, agua tónica y agua mineral.  

 

Colocar Ingredientes y Productos de Limpieza: Una vez recibidos los 

ingredientes y productos de limpieza se procede a colocarlos en los sitios 

correspondientes. 

 

Cortar Frutas: Son muchos los tragos preparados en el bar que 

requieren de frutas en su decoración, por lo tanto, es necesario tener la 

cantidad suficiente de ellas, con los diferentes cortes, así el trabajo se agiliza. 

 

Exprimir Cítricos: Los cítricos que generalmente se exprimen en el bar 

son naranjas y limones. Debe evitarse en lo posible extraerle al zumo a la 

corteza de los cítricos. 

 

Montar Estaciones de Servicios: El barman montan previamente las 

estaciones de servicio que le permitan realizar sus tareas con comodidad y 

rapidez, ordenando los diferentes útiles e ingredientes necesarios para 

efectuar las tareas del día. 

 

3.8. Compras 
 

Según Scheel (1991:48) el objetivo de la compra es el de asegurarse en 

mantener el flujo apropiado de insumos- materia prima, que la operación 

requiera en cuanto a cantidades adecuadas y de acuerdo con 

especificaciones de calidad a un precio favorable. Para esto, el autor (ob.cit) 

establece los siguientes principios para la compra de bebidas: 
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Conocimiento de la necesidad de Compra 

 

Conocimiento de las especificaciones del artículo (marca, peso tamaño, 

cantidad, calidad y precio). 

 

Conocimiento de los proveedores 

 

Conocimiento del tratamiento de información para diligenciar la compra 

en forma oportuna. 

 

Disponer de la información sobre fechas, cantidad y precio sobre 

proveedores que han suministrado mercancía. 

 

Lograr convenios y formas de pago favorables a la situación financiera 

del hotel. 

 

Coordinación correcta entre recibo, almacenamiento y producción 

consiguiendo la fluidez de mercancía. 

 

3.9. Gestión de la compra 
 

En cuanto a la gestión de compra, Scheel (1991:59) señala que el 

encargado de compras debe disponer de dos (2) informaciones básicas: 

“Control de los proveedores por artículos; y Especificaciones Estándares”. 
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3.10. Recibo de bebidas 
 

Según el autor (ob.cit) para el recibo de bebidas el establece los 

siguientes principios: 

 

Conocimiento de la llegada de mercancías. 

 

Conocimiento en el manejo de balanzas y de medidas de capacidad de 

peso. 

 

Conocimiento de la calidad; cantidad exigible, para aprobar el recibo de 

la mercancía. 

 

Conocimiento del tratamiento de la mercancía, una vez apruebe el 

recibo. 

 

Conocimiento del tratamiento de información y su adecuada 

distribución. 

 

3.11. Almacén 
 

Para el almacenamiento de la mercancía recibida, Scheel sugiere que 

se debe tener en cuenta las siguientes condiciones: “Espacio Adecuado; 

Localización; Equipo y Condiciones; Distribución de Mercancías; y 

Seguridad” 
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3.12. Producción  
 

Según el autor (ob.cit), el último paso del ciclo de planeación de lista de 

bebidas es el control de la producción, para ello él establece los siguientes 

principios: 

 

Supervisar que los artículos producidos ofrezcan las características 

propias de la calidad, cantidad y presentación exigidas por el demandante de 

acuerdo a una lista establecida. 

 

Supervisar que el servicio se preste en condiciones adecuadas propias 

de la actividad. 

 

Supervisar que el tratamiento de materia prima se efectué de acuerdo a 

los parámetros establecidos de control, higiene y conservación en los centros 

de producción. 

 

Supervisar que el despacho de productos terminados, provenientes de 

centro de producción, sean verdaderamente consumidos por los 

demandantes. 

 

Supervisar que las ordenes de producción (comandas) provengan 

realmente de los demandantes. 
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3.13. Procedimientos del subsistemas de planeación de lista de bebidas 
del hotel portofino complex. 
 

3.13.1. Departamento de Compras 
 

El departamento de compras del Hotel Portofino Complex se encarga 

de gestionar las compras de bebidas que necesitan los bares para su 

correcto funcionamiento. 

 

El jefe de compras comienza a cotizar las requisiciones de bebidas que 

son enviadas por el jefe de almacén general. Posteriormente, el jefe de 

compras se encarga de realizar el contacto telefónico y procede a solicitar los 

productos pedidos cotizando cada uno a un mínimo de tres proveedores. 

Este procedimiento se hace para vinos y licores, ya que para la cerveza y 

gaseosas el distribuidor despacha la mercancía por lo menos dos veces a la 

semana. 

 

3.13.2. Departamento de Almacén 
 

 El departamento de almacén del Hotel Portofino Complex tiene como 

función almacenar, suministrar y despachar las bebidas necesarias para los 

bares que demanda el hotel. Para el recibimiento de los licores, los 

ayudantes de almacén están pendientes cuando los proveedores llegan con 

la mercancía, para el recibo de los licores el ayudante de almacén procede a 

verificar la factura del proveedor con la orden de compra; esto para 

comprobar que las cantidades y el precio estén acordes con la misma. El 

despacho de las bebidas alcohólicas y no alcohólicas hacia el centro de 

producción (bares) se realiza a través de las requisiciones de bebidas. 
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3.13.3. Bares 
 

Todos los días en las mañanas, el Supervisor de bares revisa los 

inventarios de bebidas del día anterior de cada punto de venta, para 

posteriormente sacar los pedidos de acuerdo a lo que se refleja en el mismo 

inventario. 

 

Por otra parte, los barman al llegar al bar, realizan el inventario de las 

bebidas del día anterior, es decir, cuentan las botellas de cada licor y la 

cantidad que contiene el mismo; más las que lleva de ese día, para luego 

anotarlo en el formato inventario diario de bebidas (Formato Nº  6). 

 

El Supervisor de Bares para solicitar el pedido del día verifica el 

porcentaje de ocupación que tenga para ese momento el hotel, de acuerdo a 

esto él procede a realizar su pedido a través de la requisición de bebidas, en 

la cual se refleja las cantidades de bebidas que se necesitan para surtir los 

bares, está requisición es firmada por él mismo. 

 

De acuerdo a la observación directa se pudo notar que en la oficina de 

bares se lleva un par stocks de las bebidas, es decir, el supervisor lleva un 

stock de 10 botellas por cada licor, esto con el fin de mantener los máximos y 

mínimos en los bares. 
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Formato Nº 6 Control Diario de Stock de Bares Hotel Portofino Complex 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Departamento de Alimentos y Bebidas del Hotel Portofino Complex 

 

 

 



 88
 Capítulo III.  Procedimientos del subsistema de planeación de menús y lista 
d b bid

3.13.4. Departamento de Control de Costos 
 

El departamento de control de costos del Hotel Portofino Complex tiene 

como función principal calcular y controlar el costo de las bebidas utilizados 

en el centro de producción. Este departamento está conformado por una sola 

persona, es decir, el jefe de costos, quien se encarga de realizar los 

diferentes reportes que se llevan a cabo en la operación de bebidas. Cabe 

mencionar, que el costo estándar de bebidas es de 1,5 $ por huésped.  

 

3.14. Control del subsistema de planeación de lista de bebidas el hotel 
portofino complex 

 

Al ser la lista o carta de bebidas, un factor fundamental en un servicio 

de bares y restaurantes, es necesario llevar un control, puesto que el servicio 

de bebidas alcohólicas es una actividad muy provechosa dentro del 

departamento de alimentos y bebidas. 

 

El control del subsistema de planeación de lista de bebidas, se origina 

de la necesidad que tiene la Gerencia de Alimentos y Bebidas de mantener 

un control sobre las bebidas alcohólicas a través de  las Recetas Estándares 

y Porciones Estándares y de Fortalecer el Sistema Integral de Costo de 

Bebidas, para ello es necesario la implementación de políticas, 

procedimientos y  herramientas de control a utilizar en esta sección, las 

cuales a su vez generarán información acerca de los costos de bebidas que 

después será analizada como referencia para la toma de decisiones. Para 

esto es necesario que todos los departamentos y secciones se involucren en 

este control del subsistema para de esta de forma trabajar en conjunto y 

lograr los beneficios esperados por la empresa. 
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La Gerencia de Alimentos y Bebidas es la encargada de establecer las 

políticas sobre el control del subsistema de planeación de lista de bebidas y 

esto lo logra a través de las Recetas Estándares de bebidas y Porciones 

Estándares. 

 

La información generada por la Gerencia es enviada a los 

departamentos involucrados en el control del subsistema de planeación de 

lista de bebidas, a través del Departamento de Control de Costos, quién es el 

encargado de establecer las herramientas de control para la estandarización 

de las recetas y las porciones estándares, los cuales servirán como medio 

para obtener la información acerca del costo de bebidas que después será 

analizada en los diferentes reportes que realiza este  departamento. 

 

El departamento de Compras se encarga de realizar las compras de las 

bebidas alcohólicas y no alcohólicas que soliciten el almacén general. 

 

 El departamento de almacén, que también forma parte de este control, 

es el encargado de despachar las requisiciones de bebidas que hace el 

Supervisor de Bares a través de este formato, la cual revisa y analiza el jefe 

de costos para su aprobación. Las herramientas establecidas por el 

departamento de control de costos se aplican al responsable de este control, 

es decir, los bares. 

 

Una vez que estos reportes son realizados, se entregan a la Gerencia 

de Alimentos y Bebidas, quién es la responsable de tomar las decisiones 

más correctas para la empresa. 

 

De esta forma, este control del subsistema de planeación de lista de 

bebidas involucra una serie de departamentos en este proceso, pero será la 
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Gerencia la encargada de analizar si la aplicación de estos estándares es 

favorable o no para la empresa. (Figura Nº 7). 
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Figura Nº 7 Control del Subsistema de Planeación de Lista de Bebidas 

Fuente: Elaboración Propia con datos de Scheel.1991 
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3.15. Análisis comparativo de los procedimientos del subsistema de 
planeación de menús y listas de bebidas utilizado por el departamento 
de alimentos y bebidas del hotel portofino complex. 

 

Una vez descritos los procedimientos del subsistema de planeación de 

menús y listas de bebidas efectuadas en las secciones de cocina y bares del 

departamento de Alimentos y Bebidas del Hotel Portofino Complex, se 

procederá a la realización de un análisis comparativo de las características 

que conjugan los procedimientos anteriormente mencionados. 

 

Según el autor Gómez Cejas (1999:403) señala que el Análisis 

“Consiste en separar las funciones esenciales, es decir, diferenciar entre lo 

que debe hacerse y lo que no se hace” y la Comparación la define como “La 

formulación de críticas las cuales identifican las actividades esenciales de los 

procesos.” 

 

En este sentido, a continuación se presenta un análisis comparativo de 

los procedimientos del subsistema de planeación de menús y listas de 

bebidas tomando como referencia las teorías de Tejada y Scheel y el 

utilizado en el departamento de alimentos y bebidas del Hotel Portofino 

Complex. 

 

La presentación del análisis comparativo se realizó a través de cuadros 

en el cual la columna de los procedimientos corresponde con la teoría de 

Tejada (1995) utilizada para el subsistema de planeación de menús y la 

teoría de Scheel (1986) para el subsistema de listas de bebidas y la columna 

situación actual del hotel Portofino Complex corresponde a la información 

que se recogió a través de los dos (2) instrumentos que fueron utilizados en 
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la investigación (guía de observaciones y entrevistas al personal de cocina y 

bares). 

 

Cuadro Nº 11 Comparativo de los Procedimientos del Subsistema de 
Planeación de Menús con Respecto a la Situación Actual del Hotel 

Portofino Complex. 
 

Procedimientos del Subsistema de 
Planeación de Menús según la 
Teoría de  Tejada 

Situación Actual del Hotel Portofino 
Complex (guía de observaciones y 
entrevistas al personal de cocina) 

Tejada plantea para el 
procedimiento de compra de 

alimentos los siguientes   aspectos 
básicos: Estándares de compra, 

Políticas de compra y las 
Necesidades reales de los 

productos 

El procedimiento de compra del hotel 
Portofino Complex comienza con la 
solicitud de compra que hace el jefe 
de almacén al departamento de 
compra, dicha solicitud no tiene 
especificaciones de compra lo cual no 
permite conocer los estándares de la 
empresa, esto se constató a través de 
la observación directa y participante. 
También se pudo observar que con 
frecuencia existía ausencia de 
algunos ingredientes en la 
preparación de los platos, lo que 
generaba que se realizara compras 
de emergencias y esto debido a que 
no lleva una planificación de menús. 

Tejada considera que la preparación de 
los platos debe hacerse en base a una 
planeación de la producción, la cual 
comprende dos aspectos básicos. El 
primero es la Proyección de la 
producción que sirve para planear la 
compra de los artículos que se aplica a 
la producción de las comidas. El 
segundo es la programación de la 
producción, el cual consiste en 
determinar por quién, cuánto, cuándo, 
cómo y dónde se elaboraran  las  
preparaciones  cuya  

En la sección de cocina no lleva una 
planeación de la producción en la 
preparación de los platos. 
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Producción ha sido proyectada.  

Los equipos de trabajos según 
Tejada deben estar en buen 

estado y acorde al área de trabajo 
que corresponda. 

Los equipos que se utilizan para 
llevar a cabo la ejecución de los 
platos se encuentran en buen estado 
y esto se pudo determinar a través de 
la guía  de observaciones la cual se 
aplico para detectar que estos 
funcionen correctamente.  

Tejada sugiere que los métodos de 
cocción deben estar acordes con la 
preparación que se va a realizar y 
deben utilizarse de acuerdo a una 

programación de tiempo.  

Los métodos de cocción que utilizan 
los cocineros es de acuerdo al plato 
que va a preparar, esto se constató 
en entrevistas realizadas a los 
mismos y que el tiempo de cocción de 
la receta lo llevan ellos mismos. 

Tejada recomienda que el control 
de las temperaturas en la 

preparación de los platos es un 
factor determinante para asegurar 

la calidad microbiológica. 

Se pudo observar que utilizan 
termómetro para llevar un control de 
los alimentos y que el encargado de 
chequear la temperatura de los 
platos, una vez que están listos y 
colocados en el buffet es el capitán 
de mesoneros. 

Tejada plantea que la creatividad 
en la preparación de los platos es 
un factor esencial para la forma de 

presentación de la receta. 

En la sección de cocina se pudo 
observar que no tienen fotografía 
para la presentación del plato, por los 
que los cocineros la decoran de 
acuerdo a su experiencia o lo que le 
indica el Chef. 

Terminada la receta esta deben 
llevar sus acompañantes para su 

conformación y presentación. 

En entrevistas realizadas a los 
cocineros se determinó que los 
acompañantes de la receta lo 
indicaba el Chef ya que él es el 
encargado de realizar el menú del 
día.  
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Utilización exacta de las 
cantidades y procedimientos en el 

porcionamiento de los platos. 

Se observó que no tiene listas  de 
control de las cantidades de 
porciones que debe servir en el plato. 

Chequear el tamaño de las 
porciones 

No tiene lista del tamaño de las 
porciones que debe servir por 
persona. 

Por otra parte, los cocineros 
mencionaron que las carnes, aves, 
pescados y mariscos ya venían 
porcionados de la carnicería 

Fuente: Elaboración propia. (Junio 2005) 

 
Análisis del Cuadro Nº 11  
 

Los procedimientos aplicados, para la compra de los alimentos sugerido 

por Tejada difiere a los que maneja el hotel, en cuanto a las especificaciones 

de compra, políticas de compras y las necesidades reales de los productos. 

Se pudo constata que el departamento de compra carece de 

especificaciones de compra lo cual no permite conocer los estándares de la 

empresa. Tejada (1992) considera que todo departamento debe poseer listas 

de especificaciones, la cual detalle las  características que debe tener todos 

los productos de acuerdo con el uso que se le va a dar. De igual forma 

plantea que las especificaciones son imprescindibles y que deben ser 

distribuidas a los proveedores potenciales ya que de esta forma evita malas 

interpretaciones entre el comprador y proveedor y garantiza una compra 

efectiva. 

 

Así mismo se observó que el jefe de compras realizaba compras de 

emergencias debido a que el departamento no lleva una planificación de las 

mismas y a que el hotel no tiene un menú establecido. 
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La falta de planificación del menú y del departamento obligaba a 

adquirir los productos apresuradamente y sin hacer ningún tipo de selección 

del proveedor afectando por ende el costo de los alimentos. Tejada (1992) 

señala que las necesidades reales de  productos permite analizar el menú 

para saber qué se requiere durante el período de compra y poder hacer 

proyecciones del volumen, para extender las recetas, calcular las cantidades 

brutas de alimentos a comprar, consolidar estas cantidades y convertirlos en 

unidades de mercadeo. 

 

La planificación en las compras de alimentos es importante ya que le 

permite al jefe de compra seleccionar al proveedor más idóneo  y que ofrezca 

un menor precio y mayor calidad en el producto adquirido. En cuanto al menú 

es necesario que el  Chef  ejecutivo elabore una planificación del mismo ya 

que le permite establecer que productos utilizará en las preparaciones de los 

platos. 

 

La sección de cocina, carece de una planeación de la producción para 

la preparación de los platos debido a que el Chef ejecutivo no tiene un 

programa donde los cocineros conozcan los platos que prepararan y las 

cantidades que utilizará. Por otra parte, se pudo observar que él es la 

persona encargada de indicarle a cada cocinero el plato que preparara 

diariamente de acuerdo al número de pax. También se observó que para la 

preparación de la receta no la tienen en un lugar visible, lo que significa que 

los cocineros que no supiesen preparar un plato le preguntaban al él para 

que le dieran las instrucciones. 
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Cuadro Nº 12 Comparativo de los Procedimientos del Subsistema de 
Planeación de Listas de Bebidas con Respecto la Situación Actual del 

Hotel Portofino Complex. 
 

Procedimientos del Subsistema de 
Planeación de Listas de Bebidas según 
la Teoría de Scheel. 

Situación Actual del Hotel Portofino 
Complex (guía de observaciones y 
entrevistas al personal de bares) 

Scheel plantea para el procedimiento de 
bebidas los siguientes aspectos básicos: 
Necesidad de comprar, Especificaciones 
estándar y la Selección del proveedor. 

El procedimiento de compra del hotel 
Portofino Complex comienza con la 

solicitud de vinos y licores que el jefe de 
almacén le envía al departamento de 

compra, hay que resaltar que la solicitud 
no tiene especificaciones de compra al 

momento de cotizar los licores, no 
tomando en cuenta los aspectos básicos 

para una compra efectiva. 

En cuanto a los proveedores ellos tienen 
seleccionados los mismos de 3 a 4  que 
le ofrecen la mercancía. 

Scheel sugiere para la preparación de 
las bebidas la homogeneización de 
cantidades 

En los bares del hotel se pudo detectar 
que no llevan un control de las bebidas y 
no utilizan medidores en la preparación 

de los tragos. 

Scheel considera que los equipos de 
trabajos deben encontrarse en buen 
estado para su correcta utilización. 

Los bares del hotel cuenta con la 
mayoría de los equipos de trabajo y 

estos se encuentran en perfecto estado, 
aunque no cuenta con medidores para 

la preparación de los tragos. 

Scheel sugiere que la mise en place 
debe estar colocada ordenadamente 
para la conformación del trago. 

La mise en place se encuentra ordenada 
para la preparación de los tragos. 

Scheel considera que para la 
presentación de las bebidas debe tener 

Los bares no tienen fotografía de las 
bebidas y  para  la presentación   de  los 
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su respectiva fotografía  tragos la decoran de acuerdo a su 
experiencia. 

Scheel sugiere que las cantidades se 
estandarizan de acuerdo al tipo de 
cristalería que lleva cada trago 

No utilizan la cristalería para servir la 
bebida, esto se pudo determinar a 
través de la observación directa y 

participante, lo que utilizan en un vaso 
de 8 onzas y vasos desechables. 

Fuente: Elaboración propia. (Junio 2005) 

 

Análisis de cuadro Nº 12 
 

Los procedimientos aplicados para la compra de bebida sugerido por 

Scheel difiere a los que maneja el hotel en cuanto a las especificaciones 

estándar. Se observó que el departamento de compra no tiene 

especificaciones estándar al momento de adquirir las bebidas no tomando en 

cuenta los aspectos que el autor plantea.  Scheel (1989) considera que las 

especificaciones estándar son de gran importancia para exigir a los 

proveedores las características  propias  de las mercancías requerida por 

cuando esto traduce no solo a un mejor servicio de calidad si no en la 

necesaria evaluación de precio y uso final de los productos. 
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CAPITULO V 
 

Conclusiones 
 

A través de la elaboración del Recetario Estándar de Alimentos y 

Bebidas del Hotel Portofino Complex, la autora llegó a las siguientes 

conclusiones: 

 

 La sección de cocina del hotel Portofino Complex encargada de 

la producción de alimentos no lleva una planificación de menús. 

 

 La sección de bares del hotel Portofino Complex, responsable 

de la producción de bebidas no cuenta con una carta de bebidas. 

 

 La carnicería responsable del porcionamiento de las piezas y 

cortes de carnes no cuenta con listas de porciones, ni con balanzas 

electrónicas por lo que el porcionamiento se hace de manera subjetiva. 

 

 En el departamento de compra, no existen especificaciones de 

compra que permita definir y coordinar los procedimientos para la adquisición 

de mercancías. 

 

 Se produjeron un total de 52 recetas estándares de alimentos, 

pudiéndose haber producido más pero debido a la inexistencia de un menú 

no se realizaron. Hay que hacer notar que por razones de tiempo no se 

pudieron tomarle  las fotografías a las recetas. 
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 Se produjeron un total de 25 recetas estándares de bebidas 

solamente la que se preparan en el hotel. 

 

Recomendaciones 
 

En vista de los problemas detectados en la elaboración del Recetario 

Estándar de Alimentos y Bebidas del Hotel Portofino Complex la autora 

recomienda lo siguiente: 

 

 Al departamento de Alimentos y Bebidas y a la Gerencia 

General aplicar el recetario propuesto por la misma, en la presente 

investigación con el propósito de llevar un control en la producción de 

alimentos y bebidas, a través del cual se obtendrá información real de los 

costos de los platos y tragos que se ofrecen. 

 

 A la sección de cocina elaborar una planificación semanal de 

menús y enviarle una copia al departamento de almacén para que el jefe del 

mismo y el jefe del departamento de compras conozcan cuales son los 

ingredientes que se utilizará y así evitar que se presenten compras de 

emergencias. 

 

 Elaborar las especificaciones estándar de compras 

conjuntamente con el Chef y Gerente de Alimentos y Bebidas de tal manera 

que se definan las características idóneas de los productos de alimentos y 

bebidas para de esta forma gestionar una buena compra. 

 

Durante el período de pasantías en el departamento de alimentos y 

bebidas del hotel Portofino Complex, se observó que la estadía de los 
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huéspedes en el hotel es de 15 días, lo que permite tener un menú cíclico a 

saltos. Al respecto Tejada (1992:288) lo define como” un ciclo de menú 

ofrecido de manera regular; teniendo cuidado de no repetir un menú el mismo 

día de la semana.” Por lo tanto la autora propone que el ciclo de menú sea de 

quince días, tomando en cuenta que no se puede repetir los mismos y que 

tendrán que ser elaborados quince menús para el desayuno, almuerzo y 

cena, los cuales tendrán que ser elaborados por el Chef Ejecutivo, Sous Chef 

y el Gerente de alimentos y bebidas. 

 

Al Gerente de alimentos y bebidas, Chef Ejecutivo y carnicero trabajan 

en conjunto para la elaboración de las listas de porciones de los alimentos 

que se va a servir. Al respecto el Manual de Control de Costos de Alimentos 

y Bebidas perteneciente a Inceturismo (1992:84), plantea la siguiente lista de 

porciones para alimentos: 

 
Cuadro Nº 13 Lista de Porciones 

 

Entremeses  De 90 a 120 gramos por porción. 

Sopas 1 litro de 3 a 5 porciones. 

Pescado Filet De 125 a 150 gramos por ración. 

Pescado con Hueso De 180 a 225 gramos por ración. 

Churrasco De 200  a 300 gramos por porción. 

Chuletas De 180 a 250 gramos por porción. 

Carnes Frías De 55 a 85 gramos por porción. 

Vegetales De 85 a 110 gramos por porción. 

     Fuente: Manual de Control de Costo de Inceturismo. 
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Por ser Portofino Complex un hotel que trabaja bajo el sistema todo 

incluido el tamaño de las porciones deben ser más reducidas debido a que el 

huésped tiene la opción de elegir y combinar entre varias preparaciones lo 

que se desea consumir, así mismo puede realizar otro consumo si lo desea, 

ya que es tipo buffet. 

 

A continuación la autora estableció una lista de porciones para el hotel, 

las cuales aparecen descritas en el siguiente cuadro. 

 

Cuadro Nº 14 Lista de Porciones para el Hotel Portofino Complex 
 

Descripción Servicio al Buffet 

Bisteck de Lomito 80 gramos 

Bisteck de Solomo Cuerito 100 gramos 

Bisteck de Muchacho Redondo 90 gramos 

Bisteck de Muchacho Cuadrado 90 gramos 

Chuleta de Cerdo 150 gramos 

Pollo para Parrilla o a la Plancha 200 gramos 

Filet de Pescado 90 gramos 

Pescado Entero 140 gramos 

Carne para Hamburguesa 100 gramos 

Costilla de Cerdo 60 gramos 

Fuente: Elaborado por la autora en base a observaciones realizadas en el área de estudio.  
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