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POLITICA - ASUNTOS PUBLICOS

REDUCCION DE LA JORNADA LABORAL:

UN RETO PARA LA INDUSTRIA RESTAURANTERA
EN LOS PROXIMOS CINCO ANOS

Por Antonio Rojas, EMANT Consultores

Y

El sector restaurantero
formal sera uno de los
mads impactados por la
reduccion de la jornada
laboral. Actualmente, 83%
de sus trabajadores tienen
jornadas superiores a 40
horas.

Cuando la reforma
alcance su implementacién
completa, el sector debera
reducir alrededor de 13%
de las horas actualmente
trabajadas.

* La alta informalidad del
sector (72%) limita el alcance
directo de la reforma, pero
al mismo tiempo genera
desventajas competitivas
para las empresas formales.

| 4
!

* Los costos laborales del
sector restaurantero formal
podrian aumentar entre
13% y 25% hacia 2030,
dependiendo de como las
empresas sustituyan las
horas de trabajo que se
reducirdn.

Los mayores retos
se concentraran en
los restaurantes de
madas de 50 empleados,
particularmente en estados
como Quintana Roo, y en
ocupaciones clave como
reparto y servicio de mesa
y barra.

* Paraenfrentarlareduccion
de jornada, losrestaurantes
deberan optimizar turnos
y mejorar Sus procesos
operativos.

El pasado 3 de marzo, se
publicé en el Diario Oficial
de la Federacion (DOF)
la reforma constitucional
que establece una jornada
laboral maxima de 40
horas semanales, con una
implementacién  gradual
hasta 2030. Aunque Ia
medida es general, su
impacto sera heterogéneo y
afectaraconmayorseveridad
al sector restaurantero.

CONTEXTO

Tras el envio al Congreso de dos
iniciativas en materia de reduccion
de la jornada laboral por parte del
ejecutivo, una para modificar la
Constitucion y otra para la Ley Federal
del Trabajo, el 3 de marzo de 2026 se
publico en el DOF la reforma al articulo
123 constitucional que establece la
reducciéon de la jornada. La reforma
contempla una implementacion
gradual hasta 2030, con el objetivo
de permitir un proceso de adaptacion.
Mientras que la reforma constitucional
ya fue aprobada por ambas cdmaras,
las modificaciones a la Ley Federal del
Trabajo, que definiran los mecanismos
de aplicacion, adn se encuentran
pendientes de aprobacion y entrarian
en vigor en enero de 2027

1 Las principales caracteristicas de estas
reformasy sucalendario deimplementacion

se presentan en el Anexo 1.
2 \/er Anexo 2.
3 Ver Anexo 3.
4 \Ver Anexo 4.
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IMPACTO POTENCIAL
EN EL SECTOR
RESTAURANTERO

La reduccion de la jornada
laboral aplicara directamente
al empleo formal. Sin embargo,
en México 55% del empleo es
informal, mientrasqueenelsector
de hospedaje y preparacion
de alimentos (incluye
restaurantes) la informalidad
dlcanza 72%, la segunda mas
alta del pais (después del sector
de construccion). Esto implica
que una parte importante de
los establecimientos no estard
sujeta directamente ala reforma,
lo que puede generar presiones
competitivas adicionales para
las empresas formales, ya
que estas son las que deberan
reorganizar su operacion para
cumplir con los nuevos limites
laborales.

El sector restaurantero se
caracteriza por jornadas mas
extensas que el promedio del
pais. Actualmente, el trabajador
promedio labora 48 horas
semanales, frente a 45 horas
a nivel nacional. Ademas, 83%
de los trabajadores formales
del sector cuenta con jornadas
superiores a 40 horas, lo que
implica que la mayoria de las
empresas deberd ajustar sus
esquemasdeoperaciéonconforme
avance la reduccion de jornada.

Al alcanzar el limite de 40
horas en 2030, el sector debera
reducir o reemplazar el 13% de
las horas que hoy se trabajan.
Sin mejoras en productividad

u organizacién, los costos
laborales de un restaurante
promedio aumentarian

entre 13% y 25% hacia 2030,
posiciondndose como el mayor
ajuste entre los principales
sectores econémicos.

POLITICA - ASUNTOS PUBLICOS

LA REDUCCION DE LA JORNADA LABORAL AFECTARA MAS AL SECTOR
RESTAURANTERO QUE AL RESTO DE LAS ACTIVIDADES ECONOMICAS

(Tasa de informalidad e indicadores laborales del empleo formal ante la implementacién de la jornada de 40 horas)

de trabajar (%)

Jornada [Impacto al implementar la jornada de 40 horas

Horas que se dejaran | Aumento potencial en

costos laborales (%)

Hospedaje y preparacion de alimentos

Total Nacional

Empleados
Tasa de p
. . con jornadas | semanal
informalidad .
(%) >a 40 horas |promedio
(%) (horas)
71.8% 82.7% 48.1
55.0% 62.4% 45.0

13.3%
10.1% 8.8%-17.6%

Fuente: Elaboracién propia con datos de la Encuesta Nacional de Ocupacién y Empleo (ENOE), cuarto trimestre de 2025 (4T-2025), INEGI.

IMPACTOS DIFERENCIADOS
POR TAMANO DE EMPRESA,
OCUPACION Y REGION

El impacto de la reforma no serd
homogéneo dentro del sector. Las
empresas de mads de 50 empleados
enfrentaran los mayores retos, ya
que sus costos laborales podrian
aumentar entre 14% y 28%.2

A nivel ocupacional, las mayores
presiones se concentrardan en puestos
con alta intensidad laboral y contacto
directo con el cliente, particularmente®:

Repartidores, con aumentos
potenciales en costos laborales de
hasta 28%

* Meseros y barra, con incrementos
de hasta 26%

También se observaran diferencias
importantesentreestados.Losmayores
retos para el sector restaurantero
formal se concentraran en Quintana
Roo, Oaxaca y Veracruz, mientras
que San Luis Potosi presentaria los
menores impactos. En el caso de la
Ciudad de México, el ajuste implicara
reemplazar alrededor de 13% de las
horas actualmente trabajadas conun
posible aumento en costos laborales
de hasta 24%.*

ADAPTACION DEL SECTOR

La implementacién gradual de la
reforma permitird a las empresas
contar con un periodo de adaptaciéon
hasta 2030. No obstante, el reto para
el sector restaurantero es significativo.

12.6% - 25.2%

Para evitar que la reduccion de la
jornada se traduzca en mayores
costos, aumentos de precios o
reduccion de utilidades, serd
fundamental impulsar medidas que
permitanincrementarla productividad
laboral, entre ellas:

* Capacitacién continua del personal
* Mejora de procesos operativos

* Optimizacion de turnos de trabajo
* Incorporacién de herramientas
tecnoldgicas

Estas acciones permitiran mitigar
parte del impacto de la reforma y
facilitar la adaptacion del sector a la
nueva jornada laboral.
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POLITICA - ASUNTOS PUBLICOS

ANEXO 1: EL O3/DIC LA PRESIDENTA SHEINBAUM ENVIO AL SENADO
DOS INICIATIVAS EN MATERIA DE REDUCCION DE JORNADA LABORAL:

(Puntos clave de las iniciativas para la reduccién de la jornada laboral enviadas por el Ejecutivo al Senado)

Proyecto de Decreto por el que se reforman y adicionan
diversas disposiciones del Articulo 123, Apartado A, de la

Proyecto de Decreto por el que se reforman, adicionan y derogan diversas disposiciones de la

Constitucion Politica de los Estados Unidos Mexicanos RSy Eeestal aetal b
o Jornada laboral: de 40 horas por semana (Art. 123 A, o Nueva definicion de persona empleadora: Persona fisica o moral que contrata una o0 mas personas
fraccion IV). trabajadoras, para que desarrollen labores de manera subordinada, a cambio de una remuneracion
o Sin reduccion salarial y con garantia de un dia de descanso (Art. 3° Ter).
con goce de sueldo por cada seis dias de trabajo. o Nueva definicion de jornada de trabajo: Como periodo en que el trabajador realiza actividades
o Horas extraordinarias: Hasta 12 horas por semana, subordinadas (Art. 58). Establecimiento expreso de jornada ordinaria maxima de 40 horas semanales
distribuidas en 4 horas diarias maximo; Pago de 100% (Art. 59).
adicional; Horas que excedan ese tope: pago de 200% o Facultad del empleador y trabajador para acordar distribucion de la jornada(Art. 58, sequndo parrafo).
adicional (Art. 123 A, fraccion Xl). o Limites diarios: Se mantienen 8 horas diurnas, 7 nocturnas, 7.5 mixtas(Art. 61).
o Prohibicion a menores de 18 anos de laborar tiempo o Régimen de horas extraordinarias: Hasta 12 horas semanales, maximo 4 horas por dia, 4 dias por semana
extraordinario. (Art. 66y 68).

o Pago: 100% adicional hasta el limite semanal. 200% adicional si se sobrepasa ese limite.
o Lasuma de jornada ordinaria + extraordinaria no podra superar 12 horas por dia.

o Registro electronico para patrones: Obligatorio para patrones. La STPS emitira reglas de ambito de
TRANSITORIOS aplicacion y excepciones (Art. 132, fraccion XXXIV).
o Descanso y trabajo en domingo: Se mantiene el dia de descanso con goce de salario integro (Art. 69).
o Implementacion gradual: La jornada de 40 horas sera Prima dominical minima de 25% (Art. 71).
alcanzada hasta 2030:
o Ene-2027: 46 horas
o Ene-2028: 44 horas TRANSITORIOS
o Ene-2029: 42 horas
o Ene-2030: 40 horas o Implementacion gradual: La jornada de 40 horas sera alcanzada hasta 2030, igual que la reforma

constitucional. Las horas extraordinarias maximas también transitan gradualmente con 9 horas
en 2026y 2027, 10 horas en 2028, 11 horas en 2029 hasta llegar a 12 horas en 2030.
o Periodo de adaptacion: 2026.

Fuente: elaboracidn propia.

ANEXO 2: A DIFERENCIA DE LO OBSERVADO A NIVEL NACIONAL,

ANTE LA REDUCCION DE JORNADA LABORAL, LOS RESTAURANTES

DE MAS DE 50 EMPLEADOS TENDRAN MAYORES PRESIONES DE COSTOS
QUE LOS ESTABLECIMIENTOS MICRO (10 EMPLEADOS O MENOS)

(Indicadores laborales del sector formal ante la implementacion de la jornada de 40 horas por tamafo de la empresa)

m Empleados con jornadas | Horas que se dejaran de Aumento potencial en
P >a 40 horas (%) trabajar (%) costos laborales (%)

Hospedaje y Micro
preparacion Pequeia 85.8% 13.5% 13% - 26%

de alimentos Mediana/grande ~ 873%  142%  4%-271%
Micro .~ 835%  104%  9%-18%
Pequeiia ) S A 9% - 18%
Mediana/grande 61.4% S 98%  9%-17% |

Fuente: Elaboracion propia con datos de la Encuesta Nacional de Ocupacion y Empleo (ENOE), cuarto trimestre de 2025 (4T-2025), INEGI.
Nota: El nimero de empleados por tamano de empresa se distribuye de la siguiente manera: micro, 10 empleados o menos; pequeiia, de 11 a 50 empleados; mediana v grande, mas de 50 empleados.

Total
Nacional

ANEXO 3: A NIVEL OCUPACIONAL, SI BIEN TODOS LOS PUESTOS DENTRO
DEL SECTOR ENFRENTARAN RETOS ANTE LA REDUCCION DE LA JORNADA,
LAS MAYORES PRESIONES SE CONCENTRARAN EN REPARTIDORES Y MESEROS

(Indicadores laborales del sector de servicios de hospedaje y preparacién de alimentos formal ante la implementacién
de la jornada de 40 horas por puesto de trabajo)

Empleados con jornadas | Horas que se dejaran de Aumento potencial en

FLZRLE S >a 40 horas (%) trabajar (%) costos laborales (%)

Administrativo 82.2% 12.9% 12% - 25%

Reparto , > , >
Servicio de mesay barra 82.6% 13.6% 13% - 26%
Cocina 84.0% 13.2% 13% - 25%

Fuente: Elaboracion propia con datos de la Encuesta Nacional de Ocupacién y Empleo (ENOE), cuarto trimestre de 2025 (4T-2025), INEGI.
Nora: Se utilizan los puestos de trabajo de la ENOE para el sector de servicios de hospedaje y preparacion de alimentos formal con los siguientes cruces: administrativo, administrativo; distribucion, reparto;
operacion, servicio de mesa y barra; produccion, cocina; otros y comercio, otros.
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POLITICA - ASUNTOS PUBLICOS

ANEXO 4: RESTAURANTES EN QUINTANA ROO, OAXACA Y VERACRUZ, TENDRAN
EL MAYOR RETO DE IMPLEMENTACION DE REDUCCION DE JORNADA LABORAL

(Indicadores laborales del sector de servicios de hospedaje y preparacion de alimentos formal ante la implementacion
de la jornada de 40 horas por entidad)

Empleados con jornadas >a Horas que se dejaran de Aumento potencial en
40 horas(%) trabajar (%) costos laborales (%)

Aguascalientes 83.8% 12.6% 12%=24%
Baja California 79.5% 12.7% 12% -23%
Baja California 86.4% 14.3% 14% - 27%
Campeche 84.6% 13.0% I57a=25 50
Coahuila 76.5% 13.1% 13% -26%
Colima 77.8% 12.7% 12% —285%
Chiapas 89.0% 13.2% 13% - 26%
Chihuahua . e88% . nex 10% - 21%
Ciudad de México 78.9% 12.8% 12%-24%
Durango 81.7% 12.8% 13% -27%
Guanajuato 84.8% 13.2% 12% - 25%
Guerrero 85.6% 187 1578 267
Hidalgo 85.1% 12.5% 12% = 25%
Jalisco 84.4% 13.7% 1559 = 26%
Estado de México 91.3% 13.6% 13% - 27%
Michoacan 73.6% 12.0% 10% - 21%
Morelos 73.7% 12.1% e =23%
Nayarit 86.9% 13.9% 183% - 26%
Nuevo Leén 76.0% 12.8% 12% - 25%
Oaxaca 91.6% 15.5% 14% - 28%
Puebla 86.0% 12.7% 12% -24%
Querétaro 76.0% 12.4% 10% - 20%
Quintana Roo 90.9% 14.8% | 15% - 29%
San Luis Potosi 70.3% 12.8% s
Sinaloa 81.2% 13.0% 3% -25%
Sonora 74.9% 12.6% N%-21%
Tabasco 88.4% 12.9% 12% - 24%
Tamaulipas 84.9% 13.4% 13% - 27%
Tlaxcala 75.4% 12.6% 10% -20%
Veracruz 92.2% 14.1% 14% - 27%
Yucatan 81.2% 12.5% 12% -25%
Zacatecas 84.7% 11.7% N% -22%

Fuente: Elaboracidn propia con datos de la Encuesta Nacional de Ocupacidn y Empleo (ENOE), cuarto trimestre de 2025 (4T-2025), INEGI.
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SABEIR

SABOR ES POLANGO o~c

Por Alejandro Garza, Director General y Fundador

Sabor es Polanco es mas que nada un

En esta duod écimq suefio que naci6 de los restaurantes de
.l 4 s Polanco, de ahi el nombre; este suefio que
edicion espera mas...

se ha engrandecido y se ha convertido en
una fantasia realizada, donde ahora no
solo participan restaurantes de Polanco
sino de toda la Ciudad de México,
muchos de provincia y algunos del
extranjero, como es el caso de los que
en esta ocasion vienen de Argentina y de
San Diego California.

Gracias a la Asociacién Mexicana de
Restaurantes, quien desde nuestro inicio
apoyo esta iniciativa que busca promover la
gran gastronomia restaurantera que ofrece
la Ciudad de México.

Sabor es Polanco se ha convertido no sélo
en el mejor de México sino en el mejor de
Latinoamérica; celebramos la décima
segunda edicidén con gran éxito, con mads
de 80 restaurantes participantes, con mas
entusiasmo y con mads patrocinadores
que nunca. Con grandes shows, que en
un principio no teniamos, y con una gran
esperanza de que Sabor es Polanco se siga
conservando muchos afos para el apoyo de
los restaurantes de la Ciudad de México, del
pais y de la enorme gastronomia mexicana
que es nuestro orgullo.

O

Santander’

PRESENTA

SABER
POLANCO

Festival Gourmet

LA EXPERIENCIA CULINARIA
MAS EXCLUSIVA DE MEXICO &

h |
EDICION

s ¢

SABADO DOMINGO

FMARZO 4 Y 15
AMPO MARTE
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POLANCO
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Perspectiva del Expositor

Hace 12 afos tuve el privilegio de formar parte del
nacimiento de Sabor es Polanco. Lo que comenzé como
un suefo de Alejandro Garzay colegas apasionados por
la gastronomia, hoy es referente que celebra el talento,
la creatividad y la riqueza culinaria de nuestro pais.

Ser parte de su origen y verlo crecer edicion tras edicion
ha sido profundamente significativo para mi. He sido
testigo de su evoluciéon donde siempre hay aprendizaje
y gratos encuentros. La cocina, como la vida, se
transforma, madura y se fortalece con el tiempo.

Pero si algo define Sabor es Polanco es nuestra
comunidad. Los chefs, los restauranteros, los
productores y los proveedores que hoy nos acompanan
no son solo colegas; sino complices de un movimiento
que cree en la excelencia, en la generosidad y en el gran
poder que tiene la mesa para reunirnos.

Me honra compartir este espacio con profesionales
a quienes admiro y respeto, y celebrar juntos que Por Diane Martin,

la gastronomia sigue viva, vibrante y en constante ) ) :
crecimiento, porque al final, cocinar y servir también es Propietaria Restaurante Estoril

una forma de agradecer el camino recorrido.

Alejandro Dumas 24, Polanco, CDMX
estoril.rest - @estorilpolanco
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RESTAURANTES

L1, TRUJAL:

COCINA MEDIT

Desde que, hace
casi dos afos, se me
presenté la posibilidad
de desarrollar un nuevo
concepto para abrir un
restaurante en Polancoy,
ante la proliferacién de
restaurantesespanolesen
la zona, mi reto consistio
en buscar una idea en la
que pudiera mostrar una
especializacién clara. Ese
procesoyesabusquedase
convirtieron en El Trujal:
Cocina Mediterranea.

Direccion:
Av. Isaac Newton 88,

Polanco, CDMX

Estilo Culinario:
Cocina Mediterranea

“RRANEA

Por Chef Pablo San Roman,

En un principio pensé en que el
establecimiento fuera un claro
homenaje al aceite de olivag,
indiscutible hilo conductor
de los sabores de las cocinas
mediterrdneas; de ahi el nombre
de TRUJAL, que en mi zona de
origen significa lo mismo que
ALMAZARA (lugar donde se
extrae el aceite).

Siguiendo el hilo del aceite vy
coincidiendo con los ronqueos de
atin que empezamos a realizar
en Ajoblanco, no tardamos en
llegar a la conclusién de fijarnos
en la riqueza cultural y diversa
de la gastronomia de Andalucia.
Asi, Rodrigo Reyes, nuestro chef
ejecutivo, hizo la maleta y se
dio una vuelta por varias de las
provincias de esta comunidad
auténoma, la mas extensa de
Espafa, viaje que le permitio
conocer de primera mano las
costumbres, técnicas y platillos de
ahi.

COCINA MEDITERRANEA

EL TRUJAL

Propietario

a larestauracion y al negocio de la
hospitalidad en esta region. De ahi
nace nuestra primera propuesta
gastrondmica, continuando,
por supuesto, con el interés por
aprender y mostrar la cultura de
calidad de los mejores aceites de
oliva y, como no, de los vinos de
Jerez.

El Trujal es un lugar que se
inspira en Andalucia y que quiere
trasladar esa experiencia a
México; una manera de viajar a
Andalucia sin salir de México, a
través de su cultura, ingredientes
y gastronomia. Ademas de
nuestra propuesta en carta,
ofrecemos experiencias como el
ronqueo de atlun, catas de aceite
de oliva, menUs maridaje con
vinos de Jerez y eventos hechos
a la medida, siempre con la
intencion de compartir, de forma
cercana y auténtica, aquello que
nos enamoro de esta tierra.

Esperamos tener la oportunidad

Sitio Web: eltrujal.mx _
A su regreso, terminamos de
IG: @eltrujalmx enamorarnos de todo lo referente

de compartir estas experiencias
con el publico mexicano.
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NUEVA

Model

100% SABOR MODELO
0% ALCOHOL

) 0.4% ALCVOL ALIMENTATE SANAMENTE
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SUSTENTABILIDAD

LA SUSTENTABILIDAD

CON RESPONSABILIDAD COMPARTIDA

Por Rodrigo Feria Cano, Director Ejecutivo de Fundacion Coca-Cola México

La sustentabilidad empresarial
cobra verdadero sentido cuando
se conecta con desafios reales del
pais y se traduce en soluciones
concretas para las comunidades.

Hoy enfrentamos una realidad
que nos interpela. De acuerdo
con datos de la Secretaria de
Educacién Publica de 2023,
mas de 17 mil escuelas de nivel
basico en México no cuentan
con acceso al agua. Esta cifra
no es solo un indicador de
infraestructura; es un reflejo
de desigualdad estructural que
impacta directamente en la
salud, la asistencia escolar y
el desarrollo pleno de nifas y
nifos.

Frente a este contexto, desde
Fundacion Coca-Cola México
impulsamos el  programa
Escuelas con Agua, una
iniciativa que busca mover la

BOLETIN ~mRr-Dpicares

aguja en una problematica
focalizada pero profundamente
relevante: la falta de acceso al
agua en planteles educativos.

El programa instala sistemas
de captacién pluvial que
recolectan agua de lluvia, la
filtran y la desinfectan para
su uso en sanitarios, lavado
de manos, limpieza de aulas y
riego. Estos sistemas brindan
entre tres y seis meses de
autonomiahidricaalasescuelas
y fortalecen su resiliencia ante
periodos de escasez. Mas alla
de lainfraestructura, el objetivo
es contribuir a que las escuelas
cuenten con condiciones dignas
para el aprendizaje.

Sin embargo, la sustentabilidad
realnoterminaconlainstalacién
de tecnologia. Escuelas
con Agua también incluye
capacitacion a la comunidad
escolar y la conformacién de
comités de madres y padres
de familia responsables
del mantenimiento de los
sistemas. Este componente
social es clave: buscamos que
el conocimiento permanezca y
que la comunidad se apropie de
la solucién. La sostenibilidad
técnica debe ir acompanada de
sostenibilidad social.
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El programa también integra un esquema 1xI
para sumar aliados y multiplicar el impacto:
por cada escuela apoyada por un aliado, la
Fundacion dona otra.

Este ejemplo refleja una conviccibn mas
amplia. Para quienes formamos parte de la
industria de alimentos — incluyendo al sector
restaurantero— el contexto actual exige una
vision similar. Las nuevas generaciones de
consumidores toman decisiones de compra
cada vez mds informadas y conscientes.
Buscan operaciones responsables con el medio
ambiente, trazabilidad en las cadenas de
suministro y compromisos sociales tangibles.
La sustentabilidad ya no es un diferenciador
accesorio; es un criterio de competitividad.

ESCUELAS
(ON ACUA s

Las empresas del sector pueden impulsar
prdcticas de eficiencia hidrica y energética,
reducir desperdicios, fortalecer cadenas de
valor locales y vincularse activamente con
las comunidades donde operan. Cuando
una empresa se involucra en causas de alto
impacto nacional —como el acceso al agua,
la seguridad alimentaria o la educacion,
por mencionar algunas— no solo fortalece
su reputacion; fortalece el tejido social del
que depende su propio crecimiento.

En Fundacion Coca-Cola México creemos
que la colaboracién multisectorial es el
camino. Gobierno, sociedadcivilyempresas
debemos sumar capacidades para atender
desafios estructurales.

Porque cuando garantizamos acceso al
agua en una escuela, no solo resolvemos
una carencia inmediata: sembramos
salud, educacién y oportunidades. Y en
esa ecuaciéon, gana la comunidad, gana la
industria y gana México.
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DONDE LA ARQUITECTURA SE COME:
REDEFINIENDO LOS RESTAURANTES EN 2026

Por Arg. Alonso de 1a Fu

El disefio de restaurantes vy
espacios dedicados a alimentos
y bebidas atraviesa una etapa de
evolucion significativa. Este 2026,
la arquitectura gastrondémica ya no
se limita a crear lugares atractivos
para comer, sino que se convierte
en una herramienta estratégica
para construir identidad de marca,
generar experiencias memorables
y conectar emocionalmente con los
comensales y alimentos.

En un contexto donde el consumidor
busca autenticidad, bienestar vy
experiencias diferenciadas, el diseno
arquitectébnico  juega un  papel
clave en la narrativa del espacio.
Restaurantes, cafés, bares y mercados
gastronémicos se conciben cada vez
mds como escenarios sensoriales
donde la arquitectura, la gastronomia
y la atmosfera se integran para crear
experiencias completas.

Las principales tendencias o criterios
para consolidar una arquitectura
conectada a la gastronomia son las
siguientes:

S —

1. Experiencias inmersivas y

arquitectura narrativa

ente

Una de las tendencias mas claras en el disefio de

BOLETIN ~mRr-Dpicares

restaurantes para 2026 es la creaciéon de espacios
con una narrativa clara. Los establecimientos
ya no se disefian Unicamente con criterios
funcionales o estéticos, sino como escenarios
capaces de contar una historia. Los comensales
buscan lugares que transmitan personalidad y
autenticidad. Por ello, muchos proyectos integran
elementos arquitectonicos que reflejan el origen
de la cocing, la filosofia del chef o el contexto
cultural del concepto gastronémico.

2. Terrazas vivas,
integracion con la naturaleza

La relaciéon con la naturaleza ha evoluciona
hacia una integracion mas profunda en el
diseno arquitectonico. No se trata UGnicamente
de incorporar plantas decorativas, sino de crear
atmosferas donde la vegetacion forme parte de la
identidad del espacio. Restaurantes con terrazas
abiertas, patios interiores, jardines comestibles
y vegetacion abundante se posicionan como
algunos de los espacios mas atractivos para el
pUblico, creando ambientes relajados que invitan
a permanecer mas tiempo en el lugar. Ademas,
estos elementos contribuyen a mejorar el confort
térmico y aclstico del espacio.
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3. Cocinas abiertas,
transparencia gastronémica

La incorporacion de cocinas visibles o SN , O
barras donde los clientes pueden observar — S S s\\'\\\\\“\\‘
el proceso de preparacion de los alimentos, S e e e S aSa \ \\\\\\‘
desde el punto de vista arquitecténico, = &= 2 S NS
implica disefar espacios donde la cocina no
seoculta, sinoqueseintegraestéticamenteal
interior. Materiales resistentes, iluminacién
adecuada y una organizaciéon eficiente del
espacio permiten que estas areas funcionen
tanto operativa como visualmente. Esta
transparencia genera confianza y anade
un componente teatral a la experiencia
gastronomica. El acto de cocinar se convierte

en parte del espectdaculo del restaurante.

4. Materialidad auténtica y
cardcter artesanal

Los materiales juegan un papel fundamental
enlaidentidaddelosespaciosgastronémicos,
sobre todo materiales naturales y acabados
honestos que transmiten autenticidad. La
madera, la piedra, el concreto aparente,
el barro, el acero y los textiles generan
ambientes cdlidos y con cardcter. Estos
materiales no sélo aportan belleza estética,
sino que también ayudan a construir una
narrativa coherente con el concepto del
restaurante.

En muchos casos, el disefio busca integrar
elementos artesanales o piezas hechas a
mano que refuercen la identidad cultural del
lugar. Mesas de madera sélida, lGmparas
artesanales, cerdmica local o elementos
textiles contribuyen a crear espacios Unicos
y memorables.
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5. Espacios hibridos y modelos flexibles

Un café puede funcionar como espacio de coworking
por la manana, restaurante al mediodia y bar por
la noche. Para responder a esta dindmica, el disefio
arquitecténico apuesta por espacios flexibles capaces
de adaptarse a diferentes configuraciones.

Mobiliario modular, iluminacién adaptable y zonas
multifuncionales permiten transformar el ambiente
segln el momento del dia o el tipo de evento.

6. Diseno orientado a la experiencia social

Los restaurantes actuales ya no son Unicamente
lugares para comer, sino espacios de encuentro social.
Como resultado, el disefio interior busca fomentar la
interaccion entre los comensales.

Mesas comunales, barras amplias, espacios lounge y
dreas de espera comodas permiten que el restaurante
funcione como un espacio de convivencia. El disefio
espacial busca facilitar la interaccién sin sacrificar la
comodidad o la privacidad de los comensales.

Disefiar experiencias gastronomicas, el futuro

Las nuevas y futuras tendencias en arquitectura para
restaurantes muestran un cambio claro hacia espacios mas
sensoriales, auténticosy centradosenlaexperienciadelusuario.
La arquitectura gastronémica se convierte en una herramienta
fundamental para construir identidad, generar emociones y
diferenciarse en un mercado cada vez mds competitivo.

Mas allad de lo estético, el disefio de estos espacios busca
equilibrar funcionalidad, eficiencia operativa y narrativa
espacial. Restaurantes, bares y cafés se transforman asi en
lugares donde la arquitectura, la gastronomia y la cultura se
encuentran para crear experiencias memorables.

En este nuevo escenario, el éxito de un establecimiento no
depende Gnicamente de su cocing, sinotambién de la capacidad
del espacio para contar una historia, invitar a quedarse vy
generar una conexién emocional con quienes lo visitan.
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EDUCACION

PROFESIONALIZAR
LA ADMINISTRAGION DE RESTAURANTES:

MISION DE CESSA UNIVERSIDAD
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Hablar de educacion superior es hablar de la En este contexto, la Administracion de Empresas
evolucion del conocimiento humano y de su como programa de formacion universitaria tiene
transmision  estructurada de generacion en sus origenes en la Revolucién Industrial del siglo
generacion. La ensefianza de la medicing, el XIX, con fundamento en la contabilidad, ya que los
derecho y la arquitectura ha estado presente en las nuevos sistemas de produccién en masa obligaban
universidades desde los inicios de la Edad Media a estudiar las mejores formas de organizacion,
y, a lo largo del tiempo, se han incorporado otras control, suministro, almacenamiento y distribucion
areas del quehacer humano, como las ingenierias y para lograr operaciones rentables.

las ciencias de los alimentos.

ANTECEDENTES

Laevolucién natural de laformaciéon universitaria
ha dado lugar a nuevas dreas de estudio vy, al
mismo tiempo, ha propiciado la especializacién
de aquellas que ya existian. Tal es el caso de la
Administracion de Restaurantes.

La gestién de negocios dedicados a transformar
alimentosyofrecerlosalconsumidor—yaseapara
llevar o para su consumo en el establecimiento—
requiere que quienes los dirigen cuenten con
conocimientos y habilidades que les permitan
operarlos con armonia y controlarlos de manera Por Rafael Antonio Guerrero Arteaga,
efectivay eficiente para alcanzar la rentabilidad.

VP Asuntos Administrativos de Ta AMR

Si existe un negocio particularmente complejo,
8 P Pel y Rector Emérito de CESSA Universidad
ese es el de los restaurantes.

Morelos 7, Tizapan San Angel, CDMX - cessa.edu.mx - @cessamx

BOLETIN ~mRr-Dpicares

| QR On Mifel

GRUPO.
HERDEZ »



https://www.cessa.edu.mx/es/
https://www.instagram.com/cessamx/

BOLETIN ~mRr-Dpicares

La Administracion de Restaurantes
en CESSA Universidad

Referir lo anterior a la Licenciatura en
Administracion de Restaurantes del Centro de
Estudios Superiores de San Angel - CESSA, implica
hablar de la evolucién natural de la institucion.
Para comprenderla es necesario remontarse a la
década de los anos noventa del siglo XX.

Como resultado de la vinculacion de CESSA
con el Liceo de Hoteleria y Turismo "Alexandre
Dumas” de Estrasburgo, a través del Ministerio de
Educacion Nacional de Francia y en el marco del
Tratado de Cooperacién México-Francia, en 1991
se inici6 el desarrollo del programa de Profesional
Asociado en Administracion de Restaurantes, el
primer programa de nivel superior especializado

Una relacion cercana,
permanente y sinérgica

Alolargodelosanossehaconsolidadounarelacion
muy estrecha entre la industria restaurantera
y CESSA. La institucion fue sede oficial del
Diplomado en Administracion de Restaurantes
de CANIRAC y ha recibido en multiples ocasiones
a representantes de la industria —especialmente
de la AMR y de DICARES— en comidas de trabajo
y sesiones de colaboracién.

Durante la pandemia, CESSA, através de suCentro
de Investigacion, Innovacion y Desarrollo - CIID
by CESSA, impartié en 2020 y 2021 una serie de
webinars gratuitos para que el equipo humano de
restaurantes y hoteles aprovechara ese periodo
para capacitarse en temas como calidad, servicio
al cliente y manejo higiénico de los alimentos.

Asimismo, en el verano de 2022, junto con un
grupo de destacados restauranteros, se puso en
marcha el Taller de Optimizacion Operativa de
Restaurantes, un programa 100 % en linea dirigido
a propietarios, directores generales y gerentes
de unidad. Esta iniciativa permitié atender
simultdneamente a mas de 80 establecimientos
ubicados en distintas ciudades y poblaciones
del pais. El esfuerzo fue liderado por Armando
Palacios, Fernando del Moral, Hugo Vela, Manuel
Orraca, Abraham Bleier, Paolo Pagnozzi y Luis
Perezcano.

EDUCACION

en la operacion y gestion de la restauracion
profesional en México. La primera generacion
ingreso en el otono de 1993.

Derivado de este esfuerzo, en 1994 fue inaugurada
el Aula de Aplicacion "Philippe Gerondeau”, el
primer restaurante-escuela en México.

En aquellos afos, CESSA recibié de la Camara
Nacional de la Industria de Restaurantes y
Alimentos Condimentados (CANIRAC), de la
Asociacion Mexicana de Restaurantes (AMR) y
del Patronato de Estudios sobre la Industria de
Restaurantes (PESIRES) la peticién de enaltecer la
profesion mediante el desarrollo de la Licenciatura
en Administraciéon de Restaurantes, la cual
obtuvo su reconocimiento de validez oficial de
estudios ante la Secretaria de Educaciéon Publica
en 1999.

La Camara Nacional de la Industria de Restaurantes
y Alimentos Condimentados

G.Q Otorga con orgullo el presente

dN"QAC Reconocirmierito Especial
h_4ALLELLA ALY 4

Cntro de Sstudios JupericresSanAngel
(@5e/67)

Por que a través de sus valiosas aportaciones,
destacada [abor y exitosa trayectoria
empresarial, fia contribuido de manera decisiva a
dignificar, fortalecer y consolidar a [a Industria
Restaurantera Nacional como importante fuente

generadora de riqueza y progreso nacional.

Miéxico, D.F. a 26 de Marzo de 1998.

Importantes empresarios y lideres restauranteros
han sido -y continGan siendo— docentes vy
consejeros de CESSA. En diversas ocasiones
también se han acercado a la instituciéon
para colaborar en el desarrollo de recetas,
conceptos innovadores, cartas de vino, festivales
gastronémicos vy, por supuesto, para capacitar a
su personal, tanto de manera presencial como en
linea.

CESSA Universidad es la Escuela de Negocios
de la Industria de Restaurantes.
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EL TEQUII

VIVE UN NUEVO MOMENTO

INDUSTRIA

No. 9 North America’s 50 Best Bars 2025

Hablar de tequila en México nunca ha sido una novedad. Es, por mucho, el destilado mas
consumido en el pais y uno de los simbolos méas reconocibles de nuestra cultura. Durante
décadas ha estado presente en celebraciones, cantinas, restaurantes y bares, muchas veces
asociado a momentos festivos o a un consumo rapido. Sin embargo, en los altimos anos algo
interesante ha comenzado a suceder: dentro de un universo enorme de marcas y estilos,
empieza a tomar fuerza una conversacién distinta sobre cémo beber tequila.

Por José Luis Ledn, Licoreria Limantour

Mas que descubrir el tequila,
lo que estamos viendo es una
manera diferente de apreciarlo.
En medio de un mercado
amplio y diverso, comienzan
a destacar propuestas que
buscan expresar con mayor
claridad el caracter del agave
y del proceso de destilacién.
Productores que cuidan los
tiempos de maduracién del
agave, las fermentaciones y las
destilaciones, estdn encontrando
un publico que busca algo mas
que una etiqueta conocida:
busca identidad en la copa.

Uno de los cambios mas visibles
estd en la graduacion alcohdlica.
Cada vez mas proyectos —
muchos de ellos relativamente
nuevos— estdn apostando por
embotellar tequilas con una
graduacién ligeramente mayor

Alvaro Obregén 106, Roma Norte, CDMX - @limantourmx

FORTALEZA
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a la que tradicionalmente vemos
en el mercado. No se trata de
hacer tequilas “mas fuertes”,
sino de permitir que el destilado
conserve  mayor  estructura,
texturay profundidad aromatica.

Cuando el alcohol se maneja
con intencién, funciona como un
vehiculo que transporta mejor
los aromas y sabores del agave.
El resultado son tequilas mas
complejos y expresivos, donde
aparecen con mayor claridad
notas herbales, minerales o
ligeramente dulces que hablandel
origen del agave y del trabajo del
productor. En esta conversacion
suelen aparecer nombres como
Cascahuin o Fortaleza, marcas
que han ayudado a demostrar
que el tequila también puede
ser un destilado profundamente
gastronémico.

Este tipo de expresiones
estd encontrando cada
vez mdAs espacio en
bares y restaurantes.
En lugar de limitarse
al clasico shot o a la
margarita, el tequila
comienza A ocupar
un lugar mas amplio
dentro de la experiencia
gastronémica: servido
solo, en cocteleria que
respeta el destilado o
incluso como parte de
maridajes.

Mas que una moda
pasajera, lo que estamos
viendo es un pequeno
ajuste en la forma en
la que se presenta y se
entiende el tequila. Un
destilado que siempre
ha estado ahi, pero
que hoy empieza a
mostrarse con una cara
mds compleja, mas
expresiva y, sobre todo,
mds cercana a su origen.
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CAPACITACION

AMR

ASOCIACION MEXICANA
DE RESTAURANTES, A.C.
DESDE 1948

Principios de Inteligencia
Artificial aplicada a la
Operacion y Administracion
de Restaurantes

Para propietarios, gerentes, administradores y jefes de area

lunes

$2,000 SOCIOS $2,800 NO SOCIOS

Temarm |A sin miedo: qué es y qué NO es la Inteligencia Artificial.
|A aplicada a la operaciéon diaria del restaurante.
|A para administracién, finanzas y toma de decisiones.
|A para experiencia del cliente, marketing y ventas.
HONHAB: |A aplicada a la creaciéon de platillos.

Consultor en desarrollo de Noemi Alarcén

Instructor 1=e feseics eniiaaidel2lanios nalarcon@amr.org.mx
de experiencia ayudando a

empresas a crecer, ordenar T 55 5250 ”46

su operacion y tomar mejores

decisiones con datos. f X m @AMRrest
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CAPACITACION

avr PROGRAMA SEMESTRAL

ASOCIACION MEXICANA

DE RESTAURANTES, A.C.
DESDE 1948

PROXIMO CURSO

9 Principios de IA aplicada a la
operacion y administracion
de restaurantes

lunes

9:00 a 14:00 hrs.

21 28

lunes martes

Ingenieria del mendl

9:00 a 14:00 hrs.

25 - 26 Taller de técnicas

de ventas sugestivas
lunes martes

9:00 a 14:00 hrs.

29 y 30 Como desarrollar el area de

| : banguetes en tu restaurante
unes martes

9:00 a 14:00 hrs.

DEL
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AMR

ASOCIACION MEXICANA
DE RESTAURANTES, A.C.
DESDE 1948
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Representando a la

industria restaurantera
en México y el mundo

amr.org.mx
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