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Título del caso: Control de pérdidas y respeto a la dignidad en la operación de un restaurante 
Elaborado por: María Teresa Hernández Del Pando, Anna Carolina Domínguez Pallach y Juan Manuel Palomares Cantero 

Como ya lo había expresado Quinto Aurelio Símaco, uno solo es el acceso a la verdad, y por caminos diversos puede alcanzarse el mismo misterio; por eso, su pensamiento resulta clave para el análisis y la respuesta a este caso, en tanto que ofrece un fundamento ético para comprender la plurali 

Contexto del caso 

El restaurante El Braseado Central fue fundado en la colonia Condesa de la Ciudad de México por 
tres socios: Luis Ramírez, Claudia Herrera y Ethan Blake. Luis, egresado de la licenciatura en 
Administración de Empresas por una universidad privada, se encarga de la gestión financiera y 
operativa; Claudia, egresada de Gastronomía por una universidad reconocida, lidera el diseño de 
platillos y la capacitación del personal de cocina; mientras que Ethan, originario de Boston y con más 
de diez años de experiencia como cocinero profesional en Estados Unidos y México, funge como 
chef principal y creativo culinario del proyecto. 

En 2013, tras analizar el mercado de comida internacional en la ciudad, decidieron iniciar un 
restaurante especializado en cortes de carne, apostando por una propuesta de alta calidad en una 
zona altamente competida. Después de realizar estudios financieros y conceptuales, establecieron 
formalmente la empresa en partes iguales, rentaron un local adecuado y adquirieron el equipo 
necesario. A lo largo de 2014, se enfocaron en contratar y formar al personal: cocineros, jefes de 
área, meseros, garroteros, una hostess y personal administrativo. La apertura oficial se realizó el 17 
de febrero de 2015. 

El restaurante combinaba influencias gastronómicas de distintas regiones del mundo, con énfasis en 
la excelencia del servicio y la estandarización de recetas. Con una capacidad de 96 comensales, 
ofrecía únicamente servicios de comida y cena, destinando las mañanas a la preparación de 
ingredientes. El éxito fue inmediato: en seis meses recuperaron la inversión y comenzaron a obtener 
ganancias sostenidas. Sin embargo, en marzo de 2020, debido a la pandemia por COVID-19, se 
vieron obligados a cerrar temporalmente. La falta de ingresos los llevó a despedir a casi todo el 
personal, conservando únicamente al jefe de compras, el encargado de almacén y dos cocineros 
para operar un servicio limitado de comida para llevar. 

En abril de 2022, con mejores condiciones sanitarias, los socios decidieron reabrir. Al no contar con 
disponibilidad del equipo original, realizaron un nuevo proceso de selección y capacitación. La 
reapertura se fijó para el 10 de mayo, una de las fechas con mayor afluencia en la industria 
restaurantera, y marcó el regreso a la estabilidad operativa. 

Seis meses después, comenzaron a notar faltantes recurrentes de cortes de carne costosos. Tras 
una auditoría interna, descubrieron que dos cocineros, el jefe de almacén y un mesero estaban 
involucrados en el robo sistemático de producto. Aunque confrontaron al equipo, no obtuvieron 
confesiones. Luis y Claudia propusieron instalar cámaras, revisar bolsas y monitorear los residuos 
por turno. Ethan, en cambio, sugirió medidas más radicales: pesar al personal al inicio y fin de la 
jornada o realizar revisiones físicas al salir. También propuso despedir sin indemnización a los 
involucrados. El equipo directivo se enfrenta así a un dilema ético: ¿cómo prevenir el robo sin 
vulnerar la dignidad del personal ni romper la cultura organizacional basada en la confianza? 

Análisis del contexto del caso 

1. ¿Cuáles fueron los factores clave que contribuyeron al éxito inicial del restaurante El 
Braseado Central? 

2. ¿Cómo impactó la pandemia en la estructura operativa, financiera y humana del restaurante? 
3. ¿Qué implicaciones tiene contratar un equipo completamente nuevo tras una crisis? 
4. ¿De qué forma influye la especialización en cortes de carne en la logística, control de 

inventario y riesgos asociados? 

Identificación del dilema ético 
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5. ¿Qué dilema ético enfrentan los socios al descubrir que parte del equipo está involucrado 
en un robo? 

6. ¿Cómo afecta la falta de pruebas directas la toma de decisiones ante una sospecha 
fundada? 

7. ¿Hasta qué punto es legítimo comprometer la privacidad del personal para proteger los 
intereses del negocio? 

Valores y principios en conflicto 

8. ¿Qué valores están en tensión en este caso: confianza, seguridad, dignidad, justicia, 
legalidad, eficiencia? 

9. ¿Cómo se contraponen los principios de respeto a la persona y los de control y prevención 
en contextos empresariales? 

10. ¿Qué deberes tienen los empleadores hacia su equipo cuando existe una sospecha 
razonable de conducta indebida? 

Exploración de alternativas éticas 

11. ¿Sería razonable implementar medidas de vigilancia sin comunicarlo previamente al 
personal? 

12. ¿Qué alternativas existen para reforzar el control de inventarios sin generar un ambiente de 
desconfianza? 

13. ¿Es ética y legalmente válida la propuesta de pesar al personal antes y después del turno? 
14. ¿Podría ser útil involucrar a una autoridad externa o a recursos humanos en la toma de 

decisiones disciplinarias? 

Toma de decisión y reflexión profesional 

15. Si fueras uno de los socios, ¿cómo equilibrarías la necesidad de proteger el negocio con el 
trato justo a tus empleados? 

16. ¿Qué tipo de liderazgo se requiere para enfrentar una situación como esta sin romper la 
cohesión del equipo? 

17. ¿Qué enfoque ético consideras más adecuado en este caso: la ética de la responsabilidad, 
la ética del cuidado o la ética organizacional? 

Conclusiones 

18. ¿Qué aprendizajes ofrece este caso sobre la gestión de la confianza y la prevención de 
riesgos en empresas pequeñas? 

19. ¿Cómo pueden las empresas que se reconstruyen después de una crisis mantener la 
integridad en su cultura interna? 

20. ¿Qué protocolos deberían existir en el sector restaurantero para abordar conflictos laborales 
sin vulnerar derechos fundamentales? 

21. ¿Cómo puede la formación ética fortalecer la toma de decisiones en contextos donde lo 
legal, lo económico y lo humano están entrelazados? 


