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9.1 ;Qué licencias y permisos necesito para operar legalmente
un restaurante en EE.UU.?

Respuesta sencilla:

Un restaurante sin licencias es un negocio en riesgo.
Puedes tener la mejor comida y los mejores clientes, pero si no estds legalmente en
regla, una visita del estado puede cerrar tus puertas de un dia para ofro.

Frase clave:

“No tener tus permisos en regla no te ahorra dinero... te puede costar el
restaurante.”

1. Permiso de operacidon comercial (Business License)

* Te autoriza a operar legalmente en tu ciudad o condado.

» Se saca en la oficina de gobierno local (City Hall o County Clerk).
* Debe renovarse anualmente.

2. Permiso del Departamento de Salud (Health Department Permit)

* Necesario para preparar y servir alimentos.

* Incluye inspecciones de cocina, refrigeracion, limpieza, procesos y
almacenamiento.

* Tu restaurante debe cumplir con normas de seguridad e higiene estrictas.

3. Permiso de manipulacién de alimentos (Food Handler’'s Permit o Manager
Certification)

» Todos los empleados que preparan o manejan comida deben tener este
certificado.

* El manager o chef principal necesita una certificacion mds avanzada (Food
Protection Manager).

 Se obfiene en linea o en oficinas autorizadas, dependiendo del estado.

4. Permiso de venta de alcohol (si aplica)

* Si vendes cerveza, vino o licor, necesitas una licencia del Alcohol Beverage
Commission de tu estado.

* Hay licencias diferentes para: solo cerveza, cerveza y vino, o licor completo.
* Verifica si tu ciudad impone restricciones por zona (zoning laws).

5. Registro de impuestos estatales y federales

* Debes tener un EIN (Employer Identification Number) para pagar impuestos y
némina.

* Algunos estados requieren un Sales Tax Permit para cobrar impuesto sobre
ventas.
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6. Permiso del departamento de bomberos o inspeccién de seguridad

» Especialmente si usas gas, fienes cocina industrial o zonas cerradas al publico.

* Revision de salidas de emergencia, extinguidores, ventilacion, etc.

Oftras licencias que podrias necesitar:

e Permiso de musica (si usas musica comercial o en vivo)

* Permiso de rotulo o letfrero exterior

* Permiso de patio o food truck (si aplica)

* Registro del nombre del negocio (DBA) si operas con un nombre diferente al legal
Mentalidad profesional:

“El miedo a hacer las cosas bien es mas caro que el costo de hacerlas legalmente.”

Tener todo en regla te da paz mental, te protege y te abre oportunidades con
bancos, franquicias, inversionistas y crecimiento.

Ejercicio practico: “Auditoria legal basica”

—

. Haz una lista con los siguientes puntos y marca:

sTengo mi licencia de negocio actualizada?

sTengo permiso de salud vigente?

sTodos mis empleados tienen su food handler?

sTengo licencia para vender alcohol (si aplica)?

sEstoy registrado correctamente para impuestos y ndmina?
sHe sido inspeccionado por bomberos o seguridad?

2. Si algo no estd claro, contacta a la oficina local o contrata a un asesor legal o
contable para poner todo en orden.

9.2 :Qué debo saber sobre contratos con
empleados, proveedores y socios?

Respuesta sencilla:

En los negocios no basta la palabra. Todo se protege por escrito. Un contrato
claro evita peleas, malentendidos, fraudes y pérdidas. Si no estd en papel, no esta
protegido.

Frase clave:

“Los contratos no son para cuando todo va bien... son para cuando las cosas se
complican.”
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1. Contratos con empleados:
¢ Qué debe incluir?

* Nombre del puesto y responsabilidades bdsicas

» Horario, salario, método y frecuencia de pago

* Reglas de conducta, uniforme, uso del celular, politicas internas
* Periodo de prueba y proceso de despido (si aplica)

* Politica de confidencialidad o propiedad de recetas si aplica

¢Por qué es importante?
* Evita que el empleado diga: “Eso nunca me lo dijeron.”
* Protege al negocio ante faltas, robos, demandas o problemas laborales

* Es base para crear una cultura de orden

2. Contratos con proveedores:

¢Qué debe incluir?

"EN LOS WNEGOCISS, LO AQUE
NG ESTA POR ESCRITO, WO
ESTA PROTEGIDS. UN CONTRATS
CLARO TE EVITA PROBLEMAS Y
TE ¢VIbA EL FUTVRO."”

e Lista clara de productos o servicios

* Precio, forma de pago y frecuencia de enfrega

* Qué pasa si no enfregan a tiempo o con mala calidad
* Condiciones para terminar el contrato

¢Por qué es importante?
* Asegura que tengas producto en tiempo y forma
* Te protege de proveedores irresponsables o informales

e Evita cambios de precios sin aviso

3. Contratos con socios o inversionistas:

¢ Qué debe incluir?

» Porcentaje de participacion y responsabilidades de cada uno
* Qué pasa si alguien quiere salirse del negocio

* COmo se toman decisiones importantes

 Como se reparten las utilidades y qué parte se reinvierte

* Quién tiene acceso a las cuentas, licencias y registros legales

¢Por qué es fundamental?
* Un restaurante sin contrato entre socios es un desastre en espera

* Protege tu inversion, tu esfuerzo y tu reputacion
* Evita demandas, robos, traiciones y pérdidas de control
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Errores comunes que debes evitar:

* Hacer acuerdos verbales “porque hay confianza”

» Descargar contratos genéricos sin adaptarlos

* No firmar nada con empleados “porque son de la familia”
* No especificar lo que pasard si alguien falla o se quiere salir

Mentalidad profesional:

“Un verdadero dueno protege su negocio como protege a su familia: con estructura,
prevision y claridad.” Si no te sientes seguro escribiendo contratos, no improvises:
contrata a un abogado o asesor legal. Es mds barato que una demanda... y mucho
mas inteligente.

Ejercicio practico: “Checklist legal basica de contratos”

1. Marca lo que ya tienes por escrito y lo que no:

* Contrato con cada empleado

* Contrato con proveedores principales

* Acuerdo de socios o inversionistas

* Reglamento interno del negocio

* Formatos de advertencia y firma para faltas o renuncias

2. Define qué documentos vas a crear o actualizar esta semana.

9.3 ¢Queé riesgos legales tengo si no registro bien
mi negocio o no pago impuestos?

Respuesta sencilla:

Tener un restaurante sin estar bien registrado o sin declarar impuestos es como
manejar sin frenos. Todo parece ir bien... hasta que te detiene el IRS, el estado o un
inspector. Y en ese momento, puedes perder todo lo que has construido.

Frase clave:

“Lo que no estd en regla hoy, se convierte en problema manana.”
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Principales riesgos de no estar legalmente registrado o al dia con impuestos:

1. Multas y sanciones econémicas

* EI IRS (federal) y el estado pueden multarte por:

* No pagar impuestos sobre ventas

* No declarar ingresos

* No pagar impuestos de empleados (payroll taxes)

* Las multas pueden ir desde cientos hasta decenas de miles de ddlares.

2. Cierre inmediato por parte del gobierno

 Si operas sin permisos de salud o sin licencia vigente, pueden cerrar tu
restaurante en una visita.

» Algunas ciudades colocan un cartel rojo que dana tu reputacion publica.

3. Pérdida de tu negocio en una demanda

* Si no estds registrado como LLC o corporacién, y alguien te demanda
(empleado, cliente o proveedor), pueden ir fras tus bienes personales. Ej: tu carro,
tus cuentas o tu casa.

4. No poder acceder a préstamos, créditos o expansion

 Si no declaras correctamente, no tienes historial.

* Sin historial fiscal y legal limpio, no calificas para apoyos, inversiones ni
crecimiento.

5. Riesgo con empleados y demandas laborales
 Sino tienes a tu personal registrado, ni pagas taxes ni seguro, y alguien se lastima
o te denuncia... puedes tener una demanda grave.

Lo que debes tener en orden para evitar todo esto:

* EIN (nUmero federal)

* Registro estatal de impuestos (sales tax permit)

* Registro legal del negocio (LLC, Corp o DBA)

* Payroll system (para empleados y sus impuestos)

* Declaraciones mensuales y anuales

e Seguro de responsabilidad y workers comp (en la mayoria de los estados)

Mentalidad profesional:

“El que construye un restaurante sin registros ni impuestos... estd cocinando su
propio cierre.”

Lo barato sale caro. Lo informal parece mds facil, pero lo profesional es lo que te
hace crecery te da tfranquilidad.
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Ejercicio practico: “Revision legal y fiscal personal”

1. Evalia con honestidad:

* 3Esta bien registrada mi empresa?

* ;Declaro todo lo que vendo?

* sPago los impuestos de mi equipo y del negocio?

» ;Tengo a alguien profesional llevando mi contabilidad?

2. Si algo falta:

* Agenda una cita con un contador, abogado o asesor de negocios esta semana.
* Es mejor arreglarlo hoy que pagarlo manana con dolor.

9.4 ;:Qué pasa si un cliente se enferma o tiene
un accidente dentro del restaurante?

Respuesta sencilla:

Un solo incidente puede ponerte en riesgo legal, financiero y de reputacion. Si
no estds preparado con procesos, seguros y documentacion... puedes terminar
pagando mucho mads que una cuenta médica

Frase clave:

“No puedes evitar todos los accidentes, pero si puedes estar preparado para
responder como profesional.”

Existen dos tipos de situaciones legales comunes:

A. Un cliente se enferma por la comida
* Ej: infoxicacion, alergia, comida cruda, mal almacenada, etc.

Riesgos: "
WNo PUEDES EVITAR CADA

ACCIDENTE,  PERO  Si
DEMOSTRAR AQUE ESTAS
LISTO PARA ENFRENTARLO
COMO UN  VERDADERS
PROFESIONAL.”

* Denuncias al Departamento de Salud

* Multas, cierre temporal

e Demandas por danos médicos

» Dano a tu reputacion en redes o Google
* Investigacion legal sobre tus procesos

Como protegerte:

* [leva control estricto de limpieza, temperaturas y fechas de caducidad
* Enfrena a tu equipo en manipulaciéon segura de alimentos
*» Documenta cada queja y haz reportes internos
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* Ten un seguro de responsabilidad general (general liability insurance)
* Si vendes platillos con alérgenos comunes, hazlo saber claramente en el menu

B. Un cliente se accidenta en el local
* Ej: se resbala, se quema, se cae por piso mojado, etc.

Riesgos:

* Demandas por negligencia

* Pagos de hospital o compensacion

* Inspeccion del drea por parte de autoridades

* Malas resenas o noticias publicas

Como protegerte:

» Coloca senalizacion visible (pisos mojados, escalones, advertencias)
e Ten buena iluminaciéon y pasillos libres

e Entrena a tu equipo para actuar rdpido y con empatia

* Llena un reporte del incidente con fotos, fecha, hora y testigos

* Ten un seguro de responsabilidad civil que cubra accidentes a clientes

Importante:

No discutas ni prometas nada en el momento. Solo escucha, actia con empatiay
reporta todo a tu seguro y asesor legal.

“El riesgo no estd en que algo pase... el riesgo estd en no estar preparado.”

Cada incidente bien documentado, bien atendido y con cobertura legal puede
salvarte de una demanda o escdndalo.

Ejercicio practico: “Protégete antes del problema”

—

. Revisa tu restaurante hoy y pregintate:

sDoénde se podria caer alguien?

s Qué alimentos pueden provocar una queja o alergia?

2 Qué haria mi equipo si hoy mismo un cliente se accidenta?

2. Crea una carpeta digital o impresa con:

* Formato para reportes de incidentes

* Pdliza de seguro vigente

* NUmero de tu asesor o abogado

* Procedimiento claro para actuar con rapidez y sin miedo
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9.5 ¢Queé tipo de seguros debe tener un restaurante
para estar protegido?

Respuesta sencilla:

Un seguro no es un gasto... es una proteccidon que te puede salvar la vida del
negocio. Puedes hacer todo bien, pero un accidente, una demanda o un incendio
pueden aparecer sin aviso. Tener los seguros correctos es parte de ser un empresario
profesional.

Frase clave:
“El seguro es como el extintor: silo necesitas y no lo tienes, ya es muy tarde.”
Seguros esenciales para restaurantes en EE.UU.:

1. Seguro de responsabilidad general (General Liability Insurance)

e Cubre lesiones a clientes dentro del local (caidas, accidentes, quemaduras,
etc.).

» También cubre danos a propiedad de terceros.

e Es uno de los seguros mas importantes y bdsicos.

2. Seguro de responsabilidad por productos (Product Liability)
* Te protege si un cliente se enferma por tu comida.
e Cubre gastos médicos, demandas y danos.

3. Workers’ Compensation (Seguro para empleados)

* Obligatorio en casi todos los estados si tienes empleados.

» Cubre accidentes laborales, lesiones y compensaciones.

» También te protege legalmente si un empleado te demanda.

4. Seguro de propiedad comercial (Commercial Property Insurance)

* Protege tu restaurante ante incendios, robos, vandalismo, inundaciones o danos
por clima.

» Cubre equipo de cocina, mobiliario, mercancia y mads.

5. Seguro de interrupcién del negocio (Business Interruption Insurance)

* Te paga si tienes que cerrar temporalmente por dano, desastre natural u otra
causa.

» Cubre pérdida de ingresos durante el cierre.

é. Seguro para vehiculos comerciales (si haces delivery o usas vehiculos del

negocio)
e Cubre danos, accidentes o robos en vehiculos usados para trabajar.
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MODULO 9. LEGAL

Tener un gran restaurante no basta... también hay que protegerlo.
En este mddulo aprenderds todo lo esencial para operar de forma
legal y segura en Estados Unidos: desde licencias y contratos hasta
seguros y prevencion de riesgos. Descubrirds qué pasa si no registras
bien tu negocio, si omites impuestos o si enfrentas un accidente con
un cliente. Porque en un restaurante profesional, el cumplimiento legal
no es un detalle... es una base que te cuida, te da tranquilidad y te
permite crecer sin miedo.
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