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1- INTRODUCCION

El ser humana ¢s un ser social por naturaleza y ¢s propio de ¢l convivir v compartir con los demis
muchos de los momentos importantes de su vida

Desde los tiempo mds remolos v en todas las culturas, las comidas han sido de gran importancia cn
las relaciones de convivencia del género humano v esta realidad se va desarrallando conforme a las
necesidades de la sociedad que cada ves demandan mayor calidad v productividad en los diferentes lipos de
SCIVICIOS

En sus micios ¢l restaurante fue bisicamente un negocio pequeio v familiar (restanriante viene del
verbo francds: “restaurer” que sipnifica restanrar y se aplicd al establecimicnto donde las personas
recobraban sus energias por la ingestion de alimenios)

Con el paso del ticmpo, por las vanedades de la vida cotidiana, 1a complejidad de I cconomia, la
fucrza de la compelencia. entre otras, se fue haciendo mis complcjo ¢l negocio del restanrinte, viendo yaen
la necesidad de utilizar personal especializado v capacitado, en los sistemas de mancjo v control adecuados.

El abjctivo comiin de todos los restaaranies. independieniemente dof tpo de servicio que preslen cs
satisfacer la necesidad de los clientes, v como cualquicr otro negocio ticne sus objetivos;

-~ Generar un valor econdmico agregado

.= Prestar un senvicio adecuado a la sociedad
= Crear fuentes de trabajo

- Permangceer

Para aicanzarlos de la mejor mancra debe lograr su buen funcionanuento en las difereiles dreas que
lo integran.

A lo largo de csle proyecto se aplicarin conocimicntos v experiencias concermicniles # cada uno de
las diferentes drcas de un restaurante asi como las bases generales para ¢l establecimicnto de una casa de
banquetes que seria ¢l proyecto postarior, una ves que s¢ de a conocer ¢l servicio del restaurante,



Il.-  CARACTERISTICAS GENERALES

I DFFINICION PROYECTO DE INVERSION

Proyecto de inversion para miciar un negocio en el drea de alimentos, con un restauranie conio
punto de partida y postcriormente, si esic resulta exitoso. ¢l servicio de banquetes, en la ciudad de
Guadalajara

El restanranie tendrin una capacidad sicial aproximada para 40 personas, sc rata de un servicio
muy espectal v destinadi o quienes gustan del "bucn comer™.

Se trata de un tipo de cocina nueva "Nouvelle Cussine”, que es una técmica francesa utilizada para
claborar platllos con mgredicntes y combinaciones poco comunes y los platillos sc presentan en pequeilas
porciones en formia sofishicada y elegantc utlizando niuchas "salsas” de base.

RESPECTO A RESTAURANTES

En Guadalajara, existen ciertos lugares que son muy frecuentados debido al buen producto que
oftecen (cahidad, mmbicnte. servicio). Pero estos fugares son pocos. v por lo tanto sicmpre "los mismos” ¢sto
wido i que la gente como ya mencionanios esta acostmmbrindose a comer fucra de cisi, ya sea por pusto,
por distancias o bien por relaciones de negocios

Laaden de este pequeno restaurante est* dirigido a un mercado de gente que disfruta del buen comer
en un ambicnte propicio. actualmenie no existe un restanrantc con estas carpcteristicas: Lunato pequeio,
alimentos preparados al "Nouvelle Cussine™ (Una nueva forma de preparar v presentar los platillos, y la
utilizacidn de ingredientes tipicos mexicanos cn combinacion con las téenicas culinarias francesas

2 DETECTARNECESIDADES

La ciudad de Guadalajara. ha crecido notablemente v la mentalidad de los ciudadanos ha ido
cambiando. inclindndose cada vez mas. yva sca por necesidad o conveniencia de horarios o bicn por gusio, a
comer fucra de casa, vy no sélo ¢so. sino a disfrutar de una bucna comida.

RESPECTO A BANQUETES

Hay una buena plaza para un centro o casa de banquctes enfocado a un mercado de clase media alta
y alta. va que ¢l hider en este tipo de senvicio v para este mercado meta: "Andrea” ha dejado hace algunos
ailos la plaza v hay una bucna oportunidad de penctrar ¢l mercado con un buen servicio, sobre todo me
reficro a la calidad. constancia v precio justc ¢n ¢l servicio.



Esto unido a quc la ciudad de Guadalajara ¢s una socicdad en que los eventos sociales ticnen gran
importancia, asi como cl dar la mejor tmagen ante la sociedad y se cucnta con los recursos ccondmicos para
hacerlo.

3 OPORTUNIDADES

Las oportunidades para iniciar ¢l proyecto estin muy relacionadas con lo anterior (Detectar
necesidades).
A) RESTAURANTES

En I ciudad de Guadalajara, existe compelencia pero no estil saturado ¢l mercado v 1a ciudad esta
creciendo a grandes pisos.

El ipo de servicio que se pretende dar es dilerente, a cualquier restaurante de esta ciudad: lugar
exclusivo y pequeito, ealidad v presentacion de platillos umicos. esmerado servicio, v la aplicacién de técnicas

culinarias francesas a inpredicutes tipicos mexicanos.

La gente se estit educando a comer poco pero con calidad, a disfrutar de wn buen restaurante: tan en
su comida como en su ambicnte v servicio.

B) BANQUETES

El lider en este tipo de servicio ha dejado la plaza v se queda un mercado mis exigente respecio al
SCrvicio

Hay algunos competidores pero todavia no hay uno que tenga tanta fuerzn o domine el mercado.

La sociedad de Guadalajara. es mucho de wtilizar servicios externos para dar la mejor imagen en sus
cvenlos sociales.

4. AMENAZAS

Como todo proyecto de inversion. tanto bangqueics comao resiauranic, tiene sus ricsgos. Segan ¢l tipo
de servicio asi como el mercado meta que se dinige los principales puntos negalivos scrian los siguicnics:

- La sociedad de Guadalajara ¢s consenvadora, no s muy dada a expernimentar nuevos lugares si va
conoce que ¢l servicio v eahidad de alguno de cllos ¢s bucno "para que arniesgarse” “mids vale bucno por
conocido que malo por conocer”

- En restaurantes, actualmente hay algunos que tienen demastada fuerza en ¢l mercado y muchos
61193 Gue estin empezando.



- En banquetes, ¢s una necesidad que se hi detectado claramente y hay algunos tratando de cubrir ¢l
mercado

s, VENTAJAS COMPETITIVAS

A) RESTAURANTE

- Hav ventagas contra by competencia, radican principalimente en que ¢s un restinrinic pequeio y
exclusive

- Utithzacion diterente de los inpredientes Hpicos mesicanos

- La esmerada presentacion de los plantlos

- Elexcelente senvicio de mieseros ast como su preseaticion.

- El contar permanentcmente con menus de degustacion de planllos mexicanos "sofishicados" asi
como festivales temporales de distintos ingredientes v una frecucnie rolacidn de sugercnciis, que pocos
restaurantes L ticoen,

- Ambicnte exclusivo. agradable v formal.

= Contar con senicio de reservaciones

= Senacio de eslacionanmiento

Es un restaurante pequeno, la inversion, sera factible

B) BANQUETES

- Contar con un restaurante pequeiio como punto de partida (1arjeta de presentacion)

- Contar los servicios adicionales: toldos, mesas, arreglos Morales, asi como recomendaciones de
musica, fotografos, clc

- Uniformidad v cahdad cn ¢l servicio.

- Senvicio de meseros muy profesional

- Platillos diferentes tanto en sus ingredientes como en su presentacion.

6. TAMARNO Y LOCALIZACION

El espacio necesario para iniciar con una capacidad para 40 personas ¢s de 92 m. cuadrados, esto
sin considerar ¢spacio para estacionaimiento que seria inicialmente para 10 autos

Es importante seiialar que se pretende que ¢l espacio inicial pucda cn un futuro soperiar una
cxpansion del negocio

Por otro lado, la zona dc ubicacién preferida comprendida entre. Lopez Matcos v Chapultepee y
entre Plan de San Luis y Vallana



1L ESTUDIOINDICATIVO DE MERCAD(O

I DESCRIPCION DFL MEPRCADO

"Mercado cs ¢l Grupo de personas que cucntan con ¢l poder de comprar suficiente para satisfacer
sus necesidades actuales o futuras, mediante la adquisicién de un producto o servicio” (1)

El mercado meta de ¢l proyecto ¢l grupo de personas adultas, de clase media-alia y alia que
disfruten del buen comer, un excelente servicio y un ambienle exclusivo, propicio para quacnes gustan de las
novaciones culinariis

Se entiende el Mercado Polencial como ¢l conjunto de personiis que reinen tdos los requisitos ¥
condiciones para ser compradores de i determinado producto o servicio en una sona geogrifica ¥ en un

licmpo determimado.

Los posibles clientes del restauranic son lodas las personas adnltas de clase media-alta v alta que
habitan en la ciudad de Guadalajara y disfrutan del buen conier.

1.1 POSICIONAMIENTO DEL MERCADO

Una vez que se definio el mereado al que se esta dirigiendo 1a mezela de miercadotecin. lo siguiente
a determinar ¢s el medio de hacerlo 6 su POSICIONAMIENTO EN EL MERCADO Es Jecir. como
organizar nuestro producto para que ocupe un lugar cliro, bien definido v conveniente en ¢l mereado yenla
mente de nucstros consuniidores meta

Antes de determinar las bases del posicionamicento. se analizé a I competencia. las fuerzas y
debilidades del proyecto y concluimos que la base serd posicionarmos sobre la excelencia del producio:

- Calidad de alimentos y bebidas (ealidad de materia prima, de preparacién v de presentacion).
- Optimo scrvicio.
- Exclusividid en ¢l amibicnte,

2. ELASTICIDAD DE DEMANDA

21 CONCEPTO DE DEMANDA

" Tata que muesira las diversas cantidades de un producto quc los consumidores quicren y pueden
comprar a cida Precia especifico, dentro de una seric de precios posibles. duranie algun periodo determinado
de icmpo (23"

(n M“M__i.clny F.- "La segmentacion del mercado como enfoque eii la niercadotecnia® P45, Ed. Trillas.
() Mc. Connall .- "Cursa Bésico de Economia® P.69:Ed Aguilar -Espafia 1975



2.2 CONCEPTO DE OFERTA

" Es una bl que muestra las diversas cantidades de producio que un productor quicre y pucde
producir v poncr en venta en ¢l mercado o cada precio especifico dentro de una scric de precios posibles
durante un penado especifico de iempa (3)

2.3 ELASTICIDAD DE DEMANDA

Laelasticidad de la demanda la entendemos que tanto se modifica la demanda de un bien o servicio
en relacion & o medida que el precio varia

Nuestra base de posicionamicnto del mercado es la excelencia en calidad, servicio v ambicnte, que
son los componentes fundamentales del producto, no se esta tratando de Hegar al clicnte medianie una
estrategia de precios, por lo que, In clasiicidad de la demanda del restaurante es INELASTICA O RIGIDA
¥a que un cambio en el precio no origing cambios significativos en la cantidad de producto demandada

Esto se debe principalmente;

1.- Hay pocos competidores para este tipo de servicio (lugar agradable, exclusivo en tamafio y
ambicnle y calidad en connda y bebida)

2.- Los clientes potenciales, si realmente gustan de este tipo de servicio, pensarin que el incremento
¢n precios, razonable, esta justificado por la excelencia en cf producto.

3. ESTUDIO DE LA COMPETENCIA

3.1 GENERALIDADES

" Es necesario conocer la competencia para poder realizar un andhisis y comparacion entre ¢l
producto que se ticne y otros que estan en ¢l mercado v detectar si hay una caracteristica competitiva distinta
quc permita a los dos o mas negocios llevar a cabo sus funciones

Si sc analiza a fondo la competencia se pueden detectar problemas de adecuacién del producto al
scgmento de mercado *

3.2 CLASIFICACION

Para un restauranic la competencia csta conslituida por:
A) Restauranies que se encuentran dentro de la misma zow 4

B) Restaurantes con ¢l mismo tipo de comida.
C) Restaurantes con precios similarcs,

(&) Ibidem - P.77



Por lo tanto nucstra competencia segun la zona comprendida entre: Plan de San Luis v Vallarta, y
Av. Lopes Matcos v Chapuliepec. ¥ tomando en cuenta ¢l tipo de conuda vy precios sunilares nucsira
competencia mas fucrte, serian los siguientes restauranics:

.- Piaf

2.~ Aqucllos Ticmpos (Hotel Camino Real)
3 - Jacarandas (Hotel Crown Plaza)

4.- D'Picrre

5.- Bellys

6.- Maxnmnos

7.- El Moravia

Cabe seialar que ¢l Suchiro, restaurante de comida Japonesa, también entraria en li competencia
debido a ia fuerte demanda que tiene,

33 PRECIOS DE LA COMPETENCIA

Se escogicron al azar 3 menis de diferentes restauranics que comprenden:
.~ Entrida

.- Plato fucrie

.= Postre

.- Una bebida

~Calé/Té

El cheque promedio por comensal ¢s Ia base para nucstro presupucsto de ventas

PRECIO DEL PRODUCTO
EL CALCULO POR CONSUMO PROMEDIO POR COMENSALES

1} Eutrada

2) Plato lucrie
1) Postre

4) Una Bebida
5) Caf¢



PIAF
1) Escargots

2) Filete

Rébalo
3) Crepas
4) Tequila
5) Refresco
6) Calé

El precio promedio por comensal es NST102,00 a Mayo de 1993,

24
15

il

11

h

5
N$vl

CALCULOS

JACARANDAS

1) Ensalada
Cesar
2) Filete

3) Profiteroles
4) Pina Colada
§) Refresco

6) Café

16

49

12

12

5

6
N$101

MAXIMINOS
1) Fonduc

2) Camaroncs en
Escabeche

3) Mousse

4) Vino Blanco

5) Refresco

6) Capuchino

INVESTIGACION DE MERCADO

El cstudio del mereado (muestra representativa) lo realice de la siguiente mancra

- De los restaurantes que determine que serian mi competenca hice un cucstionario de observacion
que yo nusima realice. observando y calilicando diferentes aspecto. Pucde mcluir una pequeia entrevista con

20

50

¢l dueio o encargado del restauranie para conocer las posibles oportunidades (VER ANEXO 1)

- Realice 28 cucstionanos ¢n total. cntrevistando a los clientes en los restaurantes mencionados

como principales compendores (VER ANEXO 1)

Esto con ¢l fin de tener una idea de los factores con mas influencia en ¢l clienie al momento de

scleccionar un restauranic con ¢sic Upo de servicio.



4.2 TABULACIONES

PREG. |. HORARIO DE SERVICIO

0% DE 1230 am - 1200 p.m

PREG. 2. CAPACIDAD MAXIMA
100-150 Personas 25%
150-200 Personas 50%
200-300 Personas 25%

PORCENTAIJE DE DISTRIBUCION DE MESAS

2 Personas 10%
4 Personas 0H0%
6-8 Personas 0%

PORCENTAIJE DE OCUPACION CON REFERENCIA A LA CAPACIDAD MAXIMA
Un 62% de su ocupacion total de Lunes a Jueves
Un 91% de su ocupacion total de Vieraes y Sabado
50% no abre cn domingo

RESPECTO A LOS ASPECTOS DEL RESTAURANTE (Scgun ¢i obscrvador)
(Total Restaurantes = 100%)

Variedad platillos 29%  Esta "Muy Bien”

Preseatacion plaullos 7%  "Bien"

Presentacion plaullos 100%  "Bicn™

Ambicnte 42%  Muy Bien
16%  Bicn
42%  Repular

Presentacion Mesero 16%  Muv Bicn
42" Bicen
42% Repular

Clasificacion 75% Formal
25%  Informal

CHEQUE PROMEDIO POR UNA COMIDA PARA 2
N$70-125 8%
N$125-175 2%

RESPECTO A ESTACIONAMIENTO
- Cucntan con esticionamicnto propio
S6%  Si
44% No

SERVICIO DE ESTACIONADO
(Del 56%)
11%

SERVICIO DE RESERVACIONES
88%  Cucnta con este Servicio.



4.1 TABULACION

1. RESPECTO AL GUIA DE OBSERVACION

Las 9 observaciones a los Restaurantes cscogidos:
=Pl
= Piarrot
- E1 Suchiro
- La vianda
- La Fuente
= Aquetlos Twmpos (Hotel Canuno Real)
- Jacarandas (Hotel Hoh Day Inn)
- Rio Vigjo

Pude obtener los siguienies datos:
HORARIO DE SERVICIO
90%  Abrende 12:30 am.-12:00 pm,

10%  Abien de 900 . m -8:00 p m

LA CAPACIDAD MAXIMA (PERSONAS)

De 100-150 Personas 25%
De 150-200 Personas S0%
De 200-300 Personas 5%

EL PORCENTAJE DE DISTRIBUCION DE LAS MESAS:
Para 4 personas E1 100% de los restauranies ticnen mds del 60% de sus mesas para 4
personis

Y cn paries (minimas)
Las mesas para 2 v para 6 personas

RESPECTO AL PORCENTAIJE DE OCUPACION TOTAL

El 16417 de Restauranies tienen un 62% de ocupacion de Lunes a Jueves y un 91% de ocupacion cl
Vicrnes v Sabados.

E1 50% No abre en Donungo

RESPECTO A DIFERENTES ASPECTOS DEL RESTAURANTE
= Vaniedad platillos 29%  Esta "Muy Bien®
71%  Esta "Bien”

.= Presentacion Platillos  100%  De Restanrantes csta "Bien”
.= Ambicnte 42%  Muy Bien

16%  Bicn

42%  Regular (Bicn)
.= Presentacion Meseros  14%  Muy Bien

57%  Bicn
29%  Rcgular

10



~Scrviciode Meseros 14%  Muy Bicn
A% Bien

12% Repular

= El raugo de clasificacion 8% Formal
25%  Informal

.- El Saldo promedio por una comida para dos
N$70-125 8%
N$125-175 2%

.- Respecto al Estacionamicnto
§56%  Cucntan con ¢cstacionamicnto propio
11% (Dl 100%) Cucntan con servicio de estacionanuento

.- Reservaciones
El 88% Cucnia coil ¢ste servicio



2. RESPECTO AL CUESTIONARIO PARA ENTREVISTAR

LA FRECUENCIA CON QUL SE COME EN UN RESTAURANTFE IS

2 Veces por senima 38
I por semiina S4%
I par 15 dias 4%
| por mcs %

LOS DIAS DE LA SEMANA QUE SE ACOSTUMBRA COMER EN UN RESTAURANTE:

DESAYUNO  COMIDA CENA
LUNES A JUEVES 4% 6%
VIERNES A SABADO 7% 2%
DOMINGO 18% 18%

LOS MOTIVOS POR LOS QUE SE VA A COMER A UN RESTAURANTE FORMAL.:
Nepocios 36%
Sociales  72%
Familiares 63%
LAS CAUSAS POR LAS CUALES GUSTAN DE IR A UN RESTAURANTE:
Anmbiente 4% Servicio 20%

Conuda 80% Precio 10%

LOS FACTORES MAS IMPORTANTES PARA ELEGIR UN RESTAURANTE:

Calidad ¥ presentacion de platillos T0%
Vanedad de plaullos 0%
Precio 50%
Bucn servicio 10%
Ambicnte agradable 10%

RESPECTO A NUEVOS PLATILLOS:

Un 60% gustan de probarlos
Un 10% No gustan
Un 30% Depende

SOBRE MEZCLAR EN UNA COCINA LA TECNICA FRANCESA CON LOS INGREDIENTES
MEXICANOS:

Un 0% De sicuerdo
Un 10% Desacuerdo
Un 20% Depende

LA IMPORTANCIA DE LA LOCALIZACION DE UN RESTAURANTE FUE DE:
Un 80% Si
Un 20% No

POR MAYORIA LAS ZONAS SUGERIDAS FUERON:
Av. Americas
Vallara
Chapultepec
La Paz
Av. M¢éxico
Av. Lopez Matcos



LAS MAS IMPORTANTES SUGERENCIAS FUERON:
- Que la calidad de la conuda sea excelente v siempre de 1a misma calidad
- Mas atencion departe de los mescros que cstos estén wnformados.
- Que haya mcjores bebidas y sicimpre de la misma calidad.
= Mas y mcjores cntradas y Postres
= Que haya sugerencias diferentes diariamiente pero que se repian todas las senuinas
- Misica e Vivo
- Menus
- Presentacion de Platillos

- Que s¢ pueda ir solo a tomar la copa y bolanas



4.2 CONCLUSIONES

De Tos cuesnionanos clechiados pude deduair

RESPECTO AL RESTAURANTE:

Que sinen principalmente conida y cena los domingos s¢ cierra, pucs no son restauranics
familiares

= La mayoria de los restaurantes ticnen una capacidad mavor de 100 personas crco que es una
ventaja un restauranic mas exclusivo

- La distnbucion de Las mesas es mayorilana para 4 personas

- Hay muchos restauranics con una buena vanedad de plaullos

- La presentacion de los platillos ¢s buena pero no dptima o excelente.

= Lo que esta micnos bicn ¢s ¢l SERVICIO: los meseros no estian impecables ni muay bien entrenados.
- La mayoria de este upo de restauranies ticnen un ambicnte formal, a la genie le gusta sentirlo.

- Los precios en los restaurantes son Jlios pero accesibles.

- Creo que cs muy mmportante considerar que muy pocos restauranies licnen servicio de
estacionamicnio v es algo muy unportante al momento de decidir a donde ir.

RESPECTO A LOS CLIENTES:

La gente si acostumbra comer fuera de casa v sobre todo a desayunar entre semana v a cenar los
fines de senama (menos ¢l domingo). La mavoria va a comer fucra de casa con amigos y ¢stos son la mejor
fucnte para hacerse conocer un restaurante

La mayoria de las personas preficren un lugar por su calidad en las conudas y por ¢l ambicnle,
timbicn es importante ¢l buen servicio. lo gue no les importa mucho es que hay mucha varicdad de platilios
y ¢l prccio. Ia gente para bien por un buch servicio

Es interesante saber que a la pente le gusta probar nuevos platillos v en general aceptan la idea de la
aphicacion de las 1écmicas francesas a los ingredientes mexicanos

Por otra parte. 1a localizacion recomendada para cl restauranie ¢s la misma que ya cstaba sugerida:
entre Plan de San Luis y Ay Vailana v entre Américas y Chapuliepec.

De lus reccomendaciones mas interesantes, se me hicieron las siguicntcs:
- Mantener cabidad constinte

- Mcjores bebidas, entradas y postres

- Senicio de Estacionamicnio

- Lugar Pequedo

- Miisica en vivo



IV MEZCLA DEMERCADOTECNIA

Una ves que se escogiéd b manera de posicionar ¢l producto o senvicio, se puede determimnar la
"Mezcla de Mercadoteenia® que se define como "El conjunto de variables controlables v sus miveles que la
firma utibiza para fluenciar ¢l mercado que tiene como meta™ (4)

Se determinard detalladamente al producto, el precio. la plaza y las promociones de cste servicio de
alimentos

1. PRODUCTO
El producto es todo aqnello que pucde ofrecerse a la atencion de un mercado para su adquisicion,
S0 0 consino ¥ ue ademas pucde satisfacer un desco o necesidad. Abarca objelos, fisicos, servicios,
PEISONAS, SINHOS, OTganZAciones ¢ ideas
El producto indica la combinacion de bicnes y servicios que la compailia ofrece al mercado meta,
En una industria de alimentos v especificamente en este tipo de restauranie, lo que of clicnle esid
comprando realniente, o ¢s solo una muy bucna calidad v preseniacidn en alunentos v bebidas, sina tambicn

cl sentir que se encuentra en un lugar con un AMBIENTE sclecuvo, acogedor, agradable asi como un
csmerado SERVICIO colierente con el tipo de restaurante de que trata

L1 MENU

Se¢ puede decir que ¢l "meni” es la carta de presentacion del producto v ¢l anma mas efectiva para
vender y promocionar ¢l restaurante,

" El menti ¢s el fundamento sobre el cual la superestructura de wn restauranic es construida® (5)

CONSIDFRACIONES BASICAS,
El menii tentativo se hace tomando en cuenta ¢l tipo de scivicio que pretende dar ¢l restaurante
- Inictalmente serid un menii con pocos v seleccionados platillos,

- Habai una hista de "sugerencias” que cambiard mensual o quincenalmente, scgin su éxito o
aprobacion

Habrd menus:
a).- Con precios Para hombres
b).- Sin precios Para mujeres

) Philip Kotier - "Dircecién de Mercadoteenia®, P.117, Ed. Diana.- México 1985
(5) Stokes W. John.- "How to manage a restaurante or institucional food service”



Ocastonalinente ¥ por periodos cortos, habrd menis de degustacion (s cnticnde por esic una
conuda complet entrada, sopa. plato fuerte, postre; sinviéndose cn pequeias porciones) especiales, ya sea

por que algin producto este de temporada. alguna ocasion a fesicjar o simplemenie "promover” algo en
especial

Alpunos ceniplos

= Festival de mariscos
-Fesuval de champinones, huitlacoche, aleachofas, espirragos, etc.
= Festival de L Independencia, clc.

El menu comprende

- Entradas

- SOpas. Creimas y pastas
- Pescados v Mariscos.
- Carnes y aves.

- Postres.
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MENU DE DEGUSTACION

Cromesquis D' Escargots a la creme de Huthcoche
Butuclos de Caracoles con salsa de Hanlacoche

Creme de Frijoles aux Raviolis de Foi Gras
Crema de Frijoles con Ravioles de Higado Graso

Darmicr de sole ¢t saumon au perfum de coviandre
Lenguado v Salimon con salsa de cilantro

Bavoroise de Guayaba

Calé ct pelts fours

ALACARTA
ENTRADAS (ENTREES)
Rinvioles de Peseado con Salsa al Cognac

Cosalada de Espinaca v Champintones Crudos
Servida con vinagreta caliente de tocino

Bisque de Langostinos
Brochetitas de callo de hacha con salsa oricntal

Croustillante a los 3 quesos con coulis de jitomate a la albahaca.

PESCADOS Y MARISCOS

Calamares rellenos a la marsallaise
Filete de Robulo a la pimicenta verde
Escalopa de trucha en hojaldre con espirragos

CARNES Y AVES

Tournedos Bourguignonne
Calabaza reflena de mousse de pollo al epazote / vinagreta de chipotle
Medallones de cordero a la crema de ajo con gratin de calabacitas

POSTRES

Mougss e frili de la pasion, salsa fresa

Torte Taiui Bil/ana

Solc detiise pats sahic con almendras v salsa inglesa
Periy errajadiy 08 8151 de micl v especics

Paztres 48 ¢hodolate con salsa de menta



132 SERVICIO

Del seracio que se de en ¢l restaurante, depende en gran parte la satisfaczion del chente v el éxilo
del establecinnienio

Ll tipo de establecnmento. su locahizacion, tpo de I cheatela asi como el tpo de meni, hacen mas
importante ¢l papel del servicio. el elienie deberi sentirse en un ambiente apropiado al tipa e restanranie cl
papel del servicio. el chente deberd sentirse en un ambicate apropiado al tipo de restaurante, en ¢l que las
mnovaciones culinarias jucgan un gran papel

Consideramos que ¢l lipo de servicio conveniente es ¢l Americano. en ¢l que ¢l mesero recibe los
phatos ya servidos en da cocina v debe colocarlos frente al chente, asegurandose de que se havan colocado los
cubiertos necesanios v de Ia fonma adecuada,

Elbmesero debe estar consciente de que el éxito del restanranic depende e gran parie de ¢l pucs es
quign ofreee v sinve ¢l producto al cliente.

Sc pondrd especial interés en capacitar a los mescros para que sinvan adecwadiimente los alimentos
y bebudas

" La el general es servir solidos por T izquierda, liquidos por Ia derecha y recoger todo por la
derecha”

Es importante contar con puntos estratégicos para las estaciones de servicio de los mescios, eslo con
cl fin de ahorrar ticmpo y esfuerzo al personal.

1.3 AMBIENTACION

En cualquier establecimicnio. Ia primera impresién del clicnte es fundamental v decisiva

Cencretaniente, en restaurantes, ¢l comedor es ¢l lugar en ¢l que el cliente recibe el servicio, por lo
Lanio se ticne que cwdar de que la decoracion sea adecuada, agradable. acogedora v vava de acuerdo con cl
tipo de senvicio v del restanrante.

El establecimiento tendri una vista muy atractiva desde ¢l exterior, ya que ¢s importanie que desde
que ¢l cliente entre, experimente una sensacion de confort y agrado. Esto s transmite por medio de.

- colores

= tluminacion

= lemperatura

= tipo v diseno del menn

- cquipo de servicio

= manio v diseno de las arcas
- distribucion de las mesas

- apanenciy uniforie de los empleados
= condiciones sanitarias

- disciio exlenior

- Jardincria

" Debe haber equilibrio entre lo que es ccondmicamente prudente, funcional, v esictico”



El interior de un restaurante debe "decir” algo. se debe reconstruir ¢l scntimiento del hogar o bien
tomar ¢l enfoque contrario, es decir, recordar al cliente continuamente que no estd en casi sino que goza de
un acontecinicnio "

Tanto ¢l acabado de construccion comao ¢l mobiliano v cquipo. los accesonios v los nniformes del
personal; irdn de acuerdo con ¢l tipo de servicio que se pretende dar,

La dccoracion serd clegante, con un toque rustico estilizado.

2. PRECIO DEL PRODUCTO

Segin Kotler, cl precio es la canudad de dinero que ¢l comprador pagard por obiener un producio o
SCIVICio.

Ya sc hablo de que no se busca penctrar en el mereado por medio de precios bajos. no se pretende
sacrificar la calidad del producto ni bajar I imagen del restaurante.

Los precios del producto, se estimiaron, en base:

a.- Al scgmento de mercado que se desea abarcar.

b.- A los costos dircctos y de operacién del establecimicnto.

c.- A la competencia

Y se calculd un consumo promedio por comensal de N$102

2.1 CAPACIDAD INSTALADA

Inicialmente serid: 7 mgesas para 4 personas

2 mesits para 6 personas

Con un total de 40 asicntos

2:2. INDICE DE ROTACION

SEMESTRE NO. SILLAS ROTACION VOLUMEN P/TURNO
iy _ 1 40 7 2%
2 40 1.2 48
3 40 1.8 72

%e estima que tendrid un crecimicnto proporcional en la demanda, wmando como referencia el
comportamicnlo observado cn la compelencia



L3 HORAS PICO PRONOSTICADAS

Habiendo definido que nuestra ninar demanda potencial estaria constituida por adulles de clase
media-alta v alta gque disfriten de una buena comida. un buen servicio v ambicale ¢ innovaciones culinarias,
b propostto de suovisit al sestwrante serd por rizones soctales o bien de negocios (que debido al
crecimento de b cindad de Guadaligara, Ta gente, eada din mids. acostumbeard a comer fuera de casa) v no
por razones fumiliares por lo que el estiablecimiento permanceerd cerrado los domingos. esto Llambién con ¢l
fin de dar ¢l domngo como dia de descanso a los cmpleados ea el establecinicnto.

El horario con ¢l que operara ¢l establecimicnto (ealendiendo que solo enire ¢stas horas se toman
reservaciones) seran Lis sipuicnles:

Dc Luncs a Sibado de 130 pm a 400 pm

X 00 pm a 10:30p.m

24, PRESUPUESTO DE VENTAS

MILES DENUEVOS PFSOS

POSIBLE CHFOUE DIAS DE OPFR.DEL | VENTAS
ANO VOLUMEN DIARIO | PROMEDIO PERIODO ANUALES

1 56 102 313 e
2 9% 1l 313 3,338

3 144 120 313 5402

4 144 129 313 SH34

5 144 140 313 6,301

3 PLAZA

3.1 GENERALIDADES

En plaza se incluven las actividades cfectuadas y el lugar para que cl producto llegue al publico.

S¢ habiid de cmdar de todos los detalles va que el cliente ¢s ¢l consumidor final v sobretodo de
aquellos aspectos que influvan mis en el chiente, como:

- La bucna localizacion v aspecto del establecimicnto
= Una adecunda instalacién del Equipo de trabajo.

- El mobihario v equipo de (rabajo necesario y adecuado.
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El disciio del acomodo de las arcas de senvicio v 1a localizacion de lus instalaciones v ¢l cquipo ¢n
€slas arcas. tiene mucho que ver con el éxito de la operacién de un servicio de alimentos ya que repercule cn
la calidad de los alimentos v del servicio

Los pritcipios basicos para ¢l disciio son los siguientes:

L+ Procurar un Nujo constante de materiales, los materiales deben proceder desde la entrada o
recepeion hasta el punto de servicio en un flujo continuo, sin retrocesos

2.- Realizar todas las operaciones en un mismo nivel o piso.
3= Minimizar la distancia entre la cocina v ¢l punto de servicio.

4= Acomodar los centros de trabajo compactos en ¢l drea de produceion. donde ¢l trabajador cste
provisto de todo lo necesanio para realizar sus funcioncs

5.= Disenar las dreas para un eficiente trifico, Mujo, recepeion v recoleccion cn secuencias
6.~ Procurar condiciones de trabajo adecuadas para Ia productividad.
7. Discitar adecuadamente los espacios y contros de trabajo para lograr la scguridad v facilitar la

higicne.

»+ Fucnle: STOKES W JOHN, "HOW TO MANAGE A RESTAURANTE INSTITUCIONAL
FOOD SERVICE"

Un bren resultado en ¢l discilo o “lay-oul”, s logra considerando de la mejor mancra la
distribucion de los espacios, tomando en cuenta:

- Almacenaje requendo.

- El espacio necesario para ¢l comedor

- El espacio para la cocina (en relacidn con ¢l tamaito del comedor)

- La localizacion de las cstaciones de servicio.

- Servicio de bar.

- Los sanitarnios para ¢l cliente

- Instalaciones para ¢l empleado.

= Oficina

(Ver Anézo HI Lay Oup)
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3.2 ARFAS REQUERIDAS POR COMENSAL

ESPACIO POR COMENSAL

CONT DO 1,25 A 1 50 M2

COCINA 45 M2

BODEGAS CAMARA FRIA-CONGELACION 1o M2

BANOS Y VESTIDORES DE EMPLEADOS 07 A 0 M2

CUARTO BASURA, LAVADO, BOTES

CAMARA FRIA 03 A 05 M2

AREA DE OFICINAS Y RECIBO 03 A 05 M2

CAJA 2 A 4 M2 ENTOTAL

++ Fuente: ING. MANUEL DE ANDA "MANUAL DE INSTALACION Y EQUIPO"

La capacidad instalada del restaurante es para 40 comensales y la distribucién de la capacidad de
las mesas cs la siguiente:

CAPACIDAD DE MESA NUMERO DE MESAS NUMERO DE ASIENTOS
4 Pcrsonas 7 23
O Personas 2 12
TOTAL ASIENTOS 40

La capacidad del restauranie se detcomino en base a las intenciones del proyecto  del
establecimiento, que se quiere un local pequeno (por su imagen).

Aunque esta capacidad es la iicial. ya que no se deja de pensar en poder responder a una posible
demanda mavor futura,

3.3 DIMENSIONES MINIMAS DE 1.AS ARFAS

Contando con la capacidad imicial del establecimiento v basindonos en los datos antcriores (Areas
por comensal) las dimensiones minimas para cl establecimicnto serdn las siguicntes

AREA ASIENTOS X M2 DIMENSION
MINIMA
Comedor 40 X 1.50 60
Cocina 40 X 45 18
Almacén 40 X 10 4
Empleados 40 X 10 4
Basura 40 X .05 2
Recibo v Ofna. 40 X 05 2
Caja 2

Dimension minima
requerida 922M2

2



34, PROMOCION

Son las diversas actividades cmprendidas por la empresa para dar a conocer las cualidades de su
producto y convencer al mercado neta para que lo conipic

En basc a los objetivos v caracteristicas de restauranie como al tipo de senvicio. no labri mngon
lipo de promocion o publicidad. sino que sc cspera que se de entre los mismos clicnles i otrs personas, cs
decir, una publicidad de boca a boca.

Al iniciar ¢l ncgocio sc invitard a una inauguracion a los clicnics polenciales.

Tambien iniciaremos con distimguidos anuncios en algunas revistas socules impontanies de
Guadalajara,

4. MOBILIARIO Y EQUIPO

4LE GENERALIDADES

Elseleccionar v comprar adecuadaniente los muebles y equipo para cualquier servicio de alimentos
es de gran importancia v responsabilidad. por lo que antes de cfectuar la compra s¢ lurd un profundo
andlisis de ciertos factores. que afectan cada situacidn particular, para hacer una bucna seleccion, que
repercutird on la calidad v productividad del servicio.

Los factores de mavor importancia son:

- EI plan del meni y 1a complejidad de la comida que incluye la forma en que los alimentos se
compraran.

- El numcro y tipo de comensales

= El tipo de servicio y su duracion

- La mano de obra.

- La capacitacion del personal

- La accesibilidad y ¢l costo de las utilidades.

- La cantidad de dincro que se gastard cn equipo

- La planta arquitcctonica y cl espacio con que sc cucnte.

4.2, CONSIDERACIONES PARA LA COMPRA DE EQUIPO

Aties d¢ ¥feciuar las compras hay que considerar lo siguicnie:
1.- Casio de cqupe.

2.- TIeaipo 8e cntrega.

3.- Mantenimicnto.

4.- Disponibilidad de las refacciones.

5.- Durabilidad y resistencia
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4.3

EQUIPO PESADO DE COCINA PROYECTADO

PRECIO PRECIO

ARTICULO CANTIDAD P/UNIDAD TOTAL
Refngerador grande 4 pucnas N$4.447 35 N$4 447 158
; dor prande 239161 2,391 01
1.124.39 1.124.39
Kitchen Aid 1.807 77 1 .80777
Horro Convexion 18,622 &8 1K622 %
;.Il.;ll;.éﬁ{l 1:?_’5 (Sl 28 t‘.JI

Pl 12 parntlas

X

Frerdor 2 cimastillas

5370 00

537600

Trtrador Desperdicios

Campana extraccion

Bote basura prande

[Lire senvicio S anserios

Food provesor

I1.666 22

541288 S 412 8%
S7%4 40 S 7R 40

1501y 150039
Lovo T8 | Tao0 78

| 1.666 22

[ | ] e | [ o | | o | e e | [ [ [ | e [ [ |

Mesa el granio de trabvgo (150 x 70 x.90) Q10 00 1850 00
Fagas (70 x 0 x iy 940 o 910 66
Ueposito loza Timpia (90 x 70 x 90) l_nn{. 8% _i_l_u;. HR
Maesa de Eivadoza (1 10 8 70 5 90) l_m,ﬁ? 1.015 59
Ciamara refmperacion (244 x 2,13 x 90) 17.690 06 17.690 06
Camara congelacion (244 x 2,13 x 90) 17.080 .69 17.080 69
Mcsa de lavotosa (110 x 70 x 90) 1,035 59 I 1.035.59
Planta 6.976.77 6.976.77
TOTAL NS126,606,48
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4.4, EQUIPO LIGERO DE COCINA PROYECTADO

ARTICULO CANTIDAD PRECIO PRECIO
UNITARIO TOTAL

(_'||£I|1|[115 ‘hel 14 cm 3 Tl Jtlr)]if
| Cuchillo Chel 10 cm. 3 46| 139w
| Cucharon 30 cm § 1397 6Y 85
Cucharon 12 cm 1 16 R0 50 40
Fspumadera 3 Do 2994 |
Charola_Horno 4 EAURL 198 32
Aplanador Carne 2 7107 142 14
#Coladera (22 cm) k) R K2 209 46
Coladera (10 cim) 2 1006 202
Chinoise 2 IT(T:-TI 273 02
Ol recta A0 Trs i 218 (16 238 06
Ol recta W Its I 109 2y T m 2
Ol recta 20 Tis 2 14117 282 14
Budmera 1801 I 171 K Rk
Budmern 140 | o T 10 11410
Hudiner 5 1is | ) 0211 0211
Sarlen 24 cm | Wl —__‘-r-ln',".‘
Sarten 2% om i I 4543
Saten 32 em | ST K7 5787
_PﬂwLiLix'lh_Tl_t- desmoldables (10 pulgadas) 3 22 %% 068 (4
Malde reposteria desmaldables (8 pulpadas) 3 IK NN 5604
Molde de tartaletas desma’dable 3 707 214
E_ci{l_c 5@(1&1.75;,:.;:.10“ k| IH_JT “'TZG
Moldeciios Partaletas indiv 25 600 150 00
Portador de pasta (plistico) | 1267 19 1-7‘_
ﬂ.![}_.lpil | $.07 107
Brochas para barnizar 2 ROI 17 K2
Rebanador verduras 1 BO0.66 LR
Rodillo Marmol 1 1000 66 100 (%)

TOTAL NS4,089,34

4.5 MOBILIARIO DE SFRVICIO
¢ ARTICULO CANTIDAD PRECIO PRECIO TOTAL
UNITARIO
| Mesa Lin x 1 7 200 1.400
| Mesis redadandas 160m diametro 2 300 OU0
Sills 44 350 15,400
Estaciones de servicio 2 500 Lovy
(Lorar 18,400




4.6.

EQUIPO DE SERVICIO PROYECTADO

PRECIO

ARTICULO CANTIDAD UNITARIO PRECIO TOTAL

Plato base plateado S0 N$3130 N$1.66S (1)
Plato prande innche 160 11.27 1.803 20
Pt (24 cm) 160 v 48 151200
i'_hh! SRt R0 pAU 71_(1_35
Fazon sopero 0 791 37050
'Lt cale 0l 410 25% 00
I"Lato |||(\L:7\77 jll 1 I-I - (.2 o0
fﬂ'n capuchine S0 | 84 '):? 00
Portacapichimo S0 162 231 00
Salsera 20 1179 235 K0
Arucarern 15 10,78 Ial 70
Cremen 15 05 UK 55
Salera s 249 3735
Pientero 15 2.50 17 50
lﬁt.j)lﬁul_n cuadedo 0 36 020
\_'.|;(! 'I-|.I-|__'I“I .'-.':"‘1 Ol 227 11620
_E.I_\i(.l.‘“;ll\ (old faslioned) 120 218 261 i)
Cana tegrilera 10 1S 3450
Farro cenerza S0 21| 410 50
Conmjuera ITE' ) -
Copa heor S0 115 57 <
| Copa coctanl 80 575 4060 01
Copaaza R0 LNIR] 24240
darras 2 Iis 10 1944 194 40
Teneder mediano 120 2.77 132 40
Teneds grandce (carne) 120 312 374 40
Cuchara sopera X0 361 XK 00
Cuchara cale (postre) 120 2.33 33240
Cuchillo (peseado, ensalada) ol 2.77 16620
Cuchiilo (carne) 100 5.12 532.00
Charolas ovaladas 36 x 70 cm 4 74.94 299 76
Tijcras de pino 3 81.77 24511
TOTAL NS340.17 NS12,028.50
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4.7. MOBILIARIO Y EQUIPO DE OFICINA PROYECTADO

PRECTO
CANTIDAD ARTICULO UNITARIO PRECIO TOTAL
| Caja registradora N$740.00 N$740.00
| | Sumadora 428 0 425 00
| Maquina de escribir 410 1300
| I'scntonio _KOR 00 NOK 00
| Sillas escritoio KO0 01 OO 0
2 Sillas vsita 41000 K20 00
| Sistema de Computo 5.200.00) 20000 00
TOTAL N$§24,039,00
4.8 GASTOS DE INICIACION (PREOPERATIVOS)
CONCEPTO PRECIO UNITARIO TOTAL
Umifornics 97 14025 27428 .50
Cubremanteles 72 BG(25) 1'821 50
Servilletas S SR(100) 55K |
Decoracion 5000
TOTAL NS157128,00
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V.- PROCESO DE PRODUCCION Y SERVICIO)

1. GENERALIDADES

EL Area de produccion ¥ servicio, en ¢! negocio de restanrantes, s de gran importancia. Abarca
desde que se prde y recibe T materia prima hasta Ia salida del cliente del restauranic

Sc ticnen que lener bien cstablecidos los pasos vy procedimicntos asi como los controles

correspondicntes de cada una de las operaciones que intervienen cn esie proceso para lograr la méxima
calidad v productvidad en ¢l servicio

1, DEPARTAMENTO DE COMPRAS

El Departamento de compras, dentro de un restaurante, como parte dindmica ¢ importante de este
debe vigilarse y establecer sus propios objctivos para asi conocer y lograr los beneficios que s¢ pucden
obtener cuando se opera con técnicas de compras claras v precisas

Los logros altos. asi como los descundos respecto a las compras repercuten directamente sobee las
utihidades.

P POLITICAS DE COMPRA

Es fundamental delinir claramente la cstructura v organizacion del departamento de compras, asl
como sus politicas, en ¢l caso dc esie provecto scriin Ias siguicnics:

1 - Las compras cstaran centralizadas (en una sola persona) y es la anica autorizada para llevar a
cabo la adquisicion de ahimentos v bebidas,

2 - Estandarizar con base a especificacioncs, las compras
3 - Firmar un pedido con fundamento ¢n 2 6 3 colizacioncs

4.~ Venficar si las mercancias recibidas se ajustan a las especificaciones que s¢ hicicron al
provecdor

§ - Scleccionar al proveedor si hiene las siguientes caracteristicas:

- Surte con cl prado de calidad solicitado

- Tiene la capacidad ccondomica para surtir los requerimicnios.

- Es sernio. cuenta con buenos anlccedentes.

- Ofrece atracuvas condiciones de compra.

- Surte oportunamenic ¥ pucde solicitirsele un producto en cantidades mayores, en cualquier
cmergencii-

- Facihidad de transpone

6.- Los pedidos especiales grandes cantidades o representan sumas muy importantes, s4€ Dictden
ser autorizados por ¢l Gerente General
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2.2, PROCESO PARA LA ADQUISICION DE LA MERCANCIA

1).- REQUISICION DE PRODUCTOS A COMPRAS

Cuando las existencias de almacén estin proximas o va en los miveles mimmos o bien se trata de un
producto nuevo, el departamento interesado formula una requisicion de compra numerada progresivamente
y hecha por inplicado, la cual debe contener:

- Clave para lugar de almacenamicnto

- Descripcion del producto

= Unidad, cantidad, fecha en que se requiere, y referencia del orden de compra anterior
- Quicn formuld Ia requisicion y quicn autorizd

2).- AUTORIZACION DE COMPRA
Las requisiciones (mds importanies) deben autorizarse por cl Gerente, scgun las condiciones
financicras

3).- COTIZACION DE PRECIOS,
El departamento de comprar analizard diferentes proveedores

4).- ORDEN DE COMPRA
Elcpird en base a las politicas de compra al provecdor v realiza Ia orden de compra en forma
impresa, foliada y con cl niimero de copias requenidas

a.- Onginal al proveedor

b - Copia sin precios ni cantidades al almacén
¢ - copia al encargado de compras

ORDEN DE COMPRA

CLAVE ARTICULO | MAXIMO EXISTENCIA [PEDIDO | CAPACIDAD |  UNIDAD
SOLICITO: AUTORIZO:
NOTAS: Los productos de pronta descomposicién, no requicren orden autorizada, van directamente

a la zona de preparacion



El departamento de compras recibe los datos sebre ingresos netos de alimentos v bebidas asli como
Ias compras netas, para cfectos de las conciliaciones.

RECEPCION DE MERCANCIA

Aqui cimpiezan las medidas de control de los productos, ¢l personal encargado debe ascgurarse de
que la calidad cs la adecuada ¥ pesar v contar los pedidos.

El almacemista hard un reporte de la mercancia recibida detallando mercancia recibida, cantidades
espeaificadas v provecdor

El reporte se elabarara por triplicado
I Onginal, departamento de compras

2 Duplicado, departamento de contabilidad
3. Tnphcado, alinacén

VERIFICACION DE FACTURAS

Conviene que el departamento de compras sea ¢l encargado de hacer las venficaciones pues hard las
modificaciones correspondientes inmediatamenie (como fctes, descucntos, elc) antes de contabilizar

El departamento de compras compara ¢l duplicado de la orden de compra, con cl imforme de
recepeion, contra la propia factura. verificando los precios unitarios v cilculos perspectivos.

Una ves verificadas las facturas. pasan al encargado de aprobar ¢l pago. quicn debe cerciorarse de

que los documentos sc hayan cntregado correcta y oportunamente al departamento de contabilidad para
registrarlos cn libros v efectuar el pago en la fecha acordada

3 DFEPARTAMENTO DE RECEPCION

3.1, FUNCIONES DEL DEPARTAMENTO DE RECEPCION

La funcion de la recepeidn de la mercancia influye directamente en la cahdad v cl costo de los
alimentos v bebidas

Las funciones del encargado de 1a recepeion son:

a - Reaibir la mercancia con la calidad especificada en los estandarces correspondicnics
b.- Recibir [a mercancia cn ticipo oportuno.

¢.- Comprobar quc la cantidad o peso de lo recibido csté de acucrdo con lo requerido.

d.- Registrar la mercancia recibida.
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3.2 AREA DE RECEPCION Y EQUIPO DE OPERACIONES ADECUADO

Para lograr la mavor cficiencia en la recepeion de la mercancia se cuidara

1. Adccuada localizacion de Ia recepeion de mercancia, que es ¢l almacén, que esié en planta baja y
tenga cntrada propia.

2. Quc sc cucnie con herramientas suficientes en bucn cstado como: basculas, diablos, martillos,
embudos, saca claras. saca corcho, tijeras para alambre, alambre, hilaza, recipicnies, bolsas de plislico, clc.

3.3, CONTROL DE LA RECEPCION DE MERCANCIA,

El objetivo de cstablecer pricticas de control es ¢l de verificar la cantidad y calidad de los productos
recibidos y comparar con lo requicrido,

Las practicas de control son las siguicnics

1.- Comparar lo recibido con lo pedido
2.- Examinar las especificaciones de los articulos recibidos (comparar con estdndares fijados)
3.- Respecto a la cantidad:
- Pesar los productos
- Contar los productos recibidos por unidad
4.- Verificacion de calidad
5 - Venlicacion de cantidad de cagas cerradas
6. - Rearesar al proveedor los productos recibidos con caracteristicas difcrente

Para complir con el objetivo del control sc apoyard en un:

REPORTE DE PRODUCTO RECIBIDO
En ¢l que sc registran los alimentos y bebidas por separado, que se recibicron,

El reporte sc forma con los sigmentes datos:

1. Nombre del restanranie

2. Columma de referencia (niimero de factura del proveedor)

3 Nombre del producto v niimero de codigo

4. Tipo de unidad Kilo. Litro. Barril, ctc.

5. Canudad o monto de la mercancia recibida

6. Precio unitano neto

7. Importc (precio por cantidad)

8 Distribucion de Ias compras: en que su clasificacion se encuentra
ALIMENTOS BEBIDAS
Abarroles Vinos
Carnes Licores
Pescados y mariscos Refrescos y cervesa

Huevo y ldcicos
Vegetales y frutas

31



9. Tolales
10, Firma del almacenista

Este reporte debe acompaiarse con la copia del pedido v Ia copia que dcjo ¢l proveedor,
cntrepndolas al departamento de contabilidad. wna vez que el almacenista registro la mercancia en tarjelas
del almacen

Es importante conocer la naturaleza de los productos y determinar como llevar un mejor control de
¢éstos que desemboque en una mayor productividad y cficiencia.

RECEPCION DE LA CARNE, USO DE ETIQUETAS

Es oiro punto o técnica de apoyo

Se efectua por medio de ctiquetas (con fecha, proveedor, producto, peso, costo unitirio, importe),

VENTAJAS:

1.« El cocinero cuenta con informacién para utilizar primero la carne que primero entro, s¢ cvilan
mernis

2.« Conocer ¢l momento que sc necesite el peso de entrada de Ia carne.

3 - Facilita la toma de inventarios fisicos.

TRAMITE DE LA ETIQUETA

La cliqueta estd compuesta por 2 apartados, cada uno con los datos mencionados

El recepeionista de la mercancia llena la ctiqueta. Ia cuclga un apartado cn la carne y ¢l otio lo
entrega al encargado de los controles de existencia, que modificard con cada salida de carne del almacén
(cdmaras frias) a la cocina,

4 ALMACEN
El almacen sc localizard ancxo al 4rea de recepeidn de la mercancia v a la cocina

Estard dividido en las siguicntes dreas:

.- Arca de almacén scco o abarroles: diseilada para los alimentos cnlatados, embotcllados,
enfrascados. asncar. cereales y granos

2.- Arca de refnigeracion y congelacion

a) Refrigeracion temperatura aproximada 10 grados centigrados), donde se almacenan
productos licicos

b) Congelacion (<4 grados centigrados) se almacenan carnes, mariscos o productos
congelados.
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3.- Area para bebidas: vinos, hiceres, refrescos y cenvesas

Esta drea requicre de nn cundado especial desde su diserio (estanierias especiales para
mantener inclinados los vinos cspumosos) Tiene que ser un lugar fresco s ventilado donde
sc cvite la luz directa

4.- Arca para cquipo perecederos Lugar donde s¢ guarda la manteleria, enistaleria, platos, cubicrtos,
elc.

5.- Arca para articulos y equipo auxiliar. Especial para articulos de limpicza.

G6.- Arca division papcleria. Donde se tine la existencia de teda la papeleria que utiliza la
institucion

El almacén debe contar con cl equipo v utensilios neeesarios para reutilizar cficieniemente la
funcién de almacenaje y distribuciéon de m-+cancia solicitada.

s SISTEMA DE CONTROL DE COSTOS DE ALIMENTOS

El sistema de Control de Costos de Alimentos estd diseilada para cvitar o limitar los costos
excesivos en cada paso de la operacién. (Ver anexo 1V)

Hay una sccuencia de ocho pasos basicos en la operacién:
1.- Compras

2.- Reeepeion

3 - Almacenamicnto

4.- Distribucion

5. Pre-preparacion

6 - Preparacion

7.- Servicio

8.- Ventas

El sistema de control de costos de alimentos empicza con ¢l establecimicnio de procedimicntos de
opcracion para cada uno de cstos ocho puntos. que constituyen propiamente el flujo de los comestibles, desde
que son comprados hasia su venla o servicio al cliente

5.1, COMPRAS

El control sobre las compras debe asepurar que los comestibles comprados son para cubrir
neeesidades inmediatas, que la calidad de los mismos ¢s la requerida v que son oblenidos al més bajo precio
del mereado

En consccuencia el primer clemento de control en las compras cs establecer especificaciones
detalladas de los comestibles que s van a utilizar, por ¢jemplo: en las carnes se debe determinar el cone, ¢l
peso, la calidad y las dimensioncs deseadas.
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El segundo clemento de control ¢s que las compras son para cubrir exclusivamente necesidades
inmediatas, ya que un sobre abastecimicnto de comestibles. aumenta la posibilidad de su cstropeo o
desperdicio. ademas de que representa una inversion totalmente improductiva. Para prevenir un sobre
abasiccimicnto s¢ pucde utihzar una hsta de pedidos, cn donde sc indica la cantidad dc comestibles en
existencia v los que se ordenan comprar

El tercer clemento de control en las compras cs obtencr cotizaciones de comesltibles de diferentes
proveedores. tres por lo menos. que se ajusten a las especificacioncs solicitadas y. comprar ¢l mejor precio
colizado.

El cuarto clemento de control ¢s conferir la autoridad de comprar a una persona especifica, quicn
scrid ¢l responsable de verificar que se sigan los procedimicntos de compra establecidos.

52, RECEPCION

El control sobre la recepeién se inicia designando a una sola persona para esa actividad, quien
ademds serd responsable del almacenamicnto v distribucién de los comestibles.  Propiamente la
responsabilidad de estas tres fases de Ia operacion recaen sobre ¢l almacenista o del jefe de Control de
Almaccn

El control sobre Ia recepeion se manticne cuando lodos los comestibles son inspeccionados a la
entrega. venficando que la calidad y peso de las mercancias recibidas se ajusten a las especilicaciones o si un
crror en peso o cantidad ¢s observado, sc conegird cl error en la factura o remision v se notificard al
proveedor por medio de memorindum para que expida Ia Nota de Crédito correspondicnic.

Satisfechos los requisitos de control establecidos. el almacenista firmard de recibido quedindose con
una copia de la factura o remusion. Posteriormente formulard un Reporte Diario de Mercancias Recibidas,
por todas las entregas de mercancias recibidas v lo turnard al departamento de Contabilidad para la accién
apropiada.

Su ulimo control es realizado por Ia Administracién al efectnar cliequeos por sorpresa al drca de
recepeion, para venficar si son scguidos los procedimicntos de recepeidn establecidos.

5.3 ALMACENAMIENTO

Una vez realizada la fase de recepeién se procede a colocar. los comestibles en su debido lugar,
conscrvando para csto en condiciones normales de himpicza v orden. ¢l Almacén

Toda la mercancia recibida deberd ser fechada para permitir la rotacion de surtido y todos los
comestibles deberidn ser distribuidos del almacén sobre una base de prim.ras cntradas - primeras salidas.
Esla prictica ofrecerd una rotacién sistemdtica de los comestibles en existencia v el ricsgo de deterioro o
daflo definitivo serd menor.

Las temperaturas de los refrigeradores y cdmaras de refrigeracion deben checarse con cicria
frecuencia para proteger los contenidos.

34



Dceben verificarse las condiciones de seguridad del Almacén v negar ¢l acceso a personas no
autonizadas

La administracion deberi recibir Ia suficiente informacion para evaluar Ia clicicncia de operacion
del Almacén caomo medida de control cfectuard inspecciones fisicas ¢ unsmo parg venlficin sio exisien
deficiencias de sanidad o malas pricucas de almacenaje.

Cada fin de mes debe tomarse un inventario fisico. para lo que se recomicnda ¢l uso de Libro de

Inventarios de hojas sucltas con capacidad para doce inventario consccutivos con un solo listado de
conceptos. Este inventanio servird para determinar la clectividad de los controles establecidos

i PRE-PREPARACION Y REPARTICION

La Pre-preparacion y reparticion abarca ¢l procesamicnto prelimmar de los comestibles antes de
someterlos al cocimiento o preparacidn final. por cjemplo: los cortes de camne, pelar y arreglar los vegetales,
clc.

La carencia por parte del personal. de suficiente destreza, Ia falta de ewdado o 1a falla para sujctarse
a las normas establecidas puede resultar en costo excesivos cn esta Fise

Eyercer el control en el procesamiento prelimimar es un tanto dificil v requicre de una atencidn
constante. Sin embargo a través del uso de comestibles crudos precongelados o 1istos para usarse como por
cjempla: carnes precortadas. vegetales pelados. ete. se ejereera el control adecuado poniendo la mayor
atencidn en agucllos comesnibles cuyo costo cs muy allo.

Es importanie también controlar ¢l tamafio de las porciones que se sirvan, las cuales deben sujetarse
a las establecidas por Ia Administracian,

El contral sc logra en esic aspecto con ¢l estableciiento de una escala de porciones. que se
colocard cerca de las mesas de trabajo. de manera que ¢l personal de preparacién pueda checar
periodicamente su trabajo v asi las porciones sc ajusien a las normas cstablecidas

Otra medida de control ¢s pruchas de rendimiento de carniceria v cocina para establecer los

parimetros de perdidas aceptabies de proceso v para determinar el costo actual de las porciones oblenidas. en
precio y en fictor

5.6. PREPARACION

El control de preparacién debe levarse a cabo para que los platillos que se sinvan scan consistenics
en presentacion, sabor, amano y su costo sea aceplable

La haja de produccion, es un clemento importante de control en la preparacion. Propiamente ¢s un
sumario de instruccivnes para los cocincros indicando 1a cantidad dz alimentos que se van a preparar ¢
instrucciones especiales que son necesarias, La utilizacion de la hoja de produccidn permite un control
estricto de las cantidades producidas, al grado de trabajar casi sin sobrantcs.



Otro clemento en la preparacion ¢s ¢l uso de recetas Standar, que facihita 1a produccion de un
planilio con presentacion v sabor consistenie. Permite ademas un cilculo anticipado del costo de cada porcién
servada

Despues de que se han estableado Tas recetas v porciones Standar en el Menn, deberan realizarse
Prucbas de rendinnento de fa cocma. para determinar el costo de la mercancia servida para que sirva como
base para la produccion futura

5.7 SERVICIO

El propasiio de contrelar ¢l Servicio €s evitar un coslo cxcesivo ¥ proveer una norma de
presentacion en los ahmentos servidos al cliente: Las medidas escogidas como patron sc debien establecer
para todos los platihios que son preparados como umidad y después dividirlas en porciones individuales. Esio
incluye sopas, consomcs, asados, ensatadas, cle.

Una tabla Patron de porciones cs ¢l clemento de control en ¢l servicio, que colocada en ¢l drea
donde se sirven los platos sc utiliza para verificar la porcidn servida y la gnarnicion para realzar la
apariencia de los alimeantos.

La Tabla Patron de referencia debe incluir el tamaio de la porcion vy el tipo de guarnicion a servir.

S8, VENTAS

El primer clemento de contral clectivo de ventas es asegurarse que todos los alimentos servidos han
sido cobrados Esto se logra por medio del uso de Comandas. cheques, y ¢n su caso Contrato de Danqueles,
qne son formatos que sc utiizan para ¢l control de los ingresos

El segundo elemento del control de s ventas ¢s cobrar los precios estipulados en B carga o memi y
que son los fijados por la Admmistracion. Efectuando un chequeo a base de pruchas sclectivas a los cheques
de consumo abicrtos se puede verificar si han sido aplicados correclamente los precios

El tercer clemento de control de las ventas es ascgurarse de que todos los chegues de consumo han
sido pagados Esto sc logra numerando en senie los cheques. Deben existir reservais de cheques numerados
progresivamente sin utilizar, bajo la custodia de wna persona autorizada. quicn medianic un Control de
Entrega de Comandas v Cheques al Cajero, emitira la dotacion necesaria para ¢l servicio. ¢l cajero a su vez
remitird Ias comandas a los meseros. llevando para este propdsito un control de Entregas de Comandas al
Mescro

Un cuarto clemenio de control de las ventas es evitar las cortesias v los descuentos que disminuven
considerablemente las ventas Es pertinente establecer una politica definida de Cortesins v Descucntos que
serin otorgados. hnitando ¢l nimnero de personas para hacerlos, I cantidad de los mismos que pucden ser
hechos v a quienes. Asi mismo debe formularse un reporte a la Adnumistracion de las Cortesias y Descucntos
concedidos v los motivos porque fucron otorgados.

El unico clemento de control lo ¢jerce la Administracion a través del departamento de Contabilidad,
donde se verificard ¢l informe Diano del Cajero, v sc efectuara la Auditoria de Ingresos a las ventas del dia,
las cuales se registraran cn el corte de caja o informe de concentracion del efectivo. Esta lista viene a ser un
recurso administrativo de chequeo de valor incalculable, ¢l Sistema de Control de Coslo de Alimentos,
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6) DIAGRAMA DE FLUJO DEL AREA
DE TRABAJO DE UN RESTAURANTE

Recepeion

Almacén Scco

gk«ké@a&a‘.

¥
Pre-Preparacion
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7) DIAGRAMA DE FLUJO DE RECEPCION,
ALMACENAJE Y DISTRIBUCION DE MERCANCIAS

Se inicia en: Recepeion de pedido |
Termina en:  Distribucion de productos 0| Verificar que la compra cumpla con

carncieristicas de culidad y cuntidad

L._T...J | solicitudun

Traslado Traslado Traslado
camara de | camara de almacén
congelacion || refrigeracion 1eco

A M i s e

/ Almacenaje de productos en el
; lugar correspondiente

Modificacion de existenclas por
medio de tarjetas de almacén

Recepclin de requisicion de
materiales y preparacion de
pedido

Modificaclkin de existencias
por medio de tarjetas de
almacén

Traslado de productos solici-
tados @ mesas de trabajo
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8) DIAGRAMA DE FLUJO DE PRODUCCION

.
Se Infcia en: Obtencion de materia prima proveniente de almacen
Termina en:  Producto listo para ser servido

Recepcion de materia prima
solicituda al almacen

Lavar lo que sea necesurio

Pesar ingredicntes que se
requieran

Pelar y cortar

Traslado a cocina
caliente los que

requicran coccion Traslado a cocina

fria los que
requieran solo
preparacion final

Preparacion final

Verificaclon

Emplatado final
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9) DIAGRAMA DE FLUJO DE SERVICIO

Se Tnicla en:
Termina en:
-

Recepeldn del cliente

“ Traslado & mesas

o

Tomar la orden

% Traslado del mesero a cocina

Cantar comanda

Entregar copia de comanda a caja

Recepeion de platillos

Traslado de merero con platillos
hy
+a comedor

h, Servicio de platillos y bebidas
i alcliente

e

B

Entrada del cliente al restauranie
Salida del cliente del vestnurante

Tiempo transcurrido durante
el consumeo del clicnte

{
W

Recolecclén de muertos

2 Traslado al drea de lnvado

Traslado del mesero 4 caja
# & recoger cuenta

3 Verificacion de cuenta

Traslado de euenta al cliente

Cliente paga al mesero

Mesero papa en caja

Mesero lleva cambio y/o nota

>, Cliente sale del restaurante
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VIi- PERSONAL

i GENERALIDADES

El recurso o clemento mis importanic con que cucnta una organizacion cs ¢l humano, ya que de
éste depende el éxito de toda organizacion.

Es muy importante el respetar Ly digmdad de toda persona humana, garintizindole un empleo,
dindole sepuridad asi como motivarlos, que encuentren un reto personal en su trabajo, proporcionarles una
capacitacion segun sus necesidades v encamnnarlos a lograr un equilibno en su persona. desarrollindolo al
mdximo en lo profesional como en lo hmmano

Hay que buscar que ¢l personal se identifique con la organizacion y conozca su filosofia, politicas y
objetivos y que se sienta altamente motivado a lograr de la mejor manera sus responsabilidades para asi
contribuir al logro de los objctivos de la orgamzacion

El nepocio de restaurante, ¢l personal jucga un papel determinante en el éxito de este, ya que ¢l
servicio es de lo mas importanie que ofrece el establecimiento v ésie se da por miedio del personal.

De aicucrdo con las necesidades y funciones que se desempeiardn dentro del restaurante, ¢l personal
s¢ encontrara intzgrado de Ia siguicnic manera:

.- Arca admimistrativa:
- Gerente General,
- Contador (extermo)

2.- Arca operacional:
- Cajero
= Almacenista

3.- Arca de produccion:
- Chef
- Cocincros
- Avudante de cocina
- Movos.
- Barman

4.- Arca dc servicios:
- Capitin
- Mcseros
- Garrolcros,
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2. ORGANIGRAMA

GERENTE
COMPRAS
CAITTAN HAKMAN Clkk CAIA ALMACENISTA
SECRETARIA
V—
MISEROS COCINEROS
GARK LR AYUDANIES
CONTAIOR
MOZOS

3.- RESPONSABILIDAD Y FUNCIONES DE LOS PUESTOS CLAVES EN

LA OPERACION DE UN RESTAURANTE

X1, GERENTE GENERAL DEL RESTAURANTE

RESPONSABILIDAD
Es responsable de que el restaurante cumpla con los objetivos previsios. Tiene a su cargo la

supenvision general de las actividades realizadas en ¢l restauranie, de la plancacién, organizacion, direccién
y control de las actividades para una tarca compleja que requicre una estrecha integracion.
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FUNCIONES GENERALES

Establecer y mantener relaciones con las empresas que sca necesario para I buena marcha de la
socicdad

Representar a la sociedad cn todas 1as convenciones, reuniones y congresos e se Juzgucn
convenientes para el manienimnento o incremento de nepocios.

Desarrollar v mantener los programas de prondsticos financicros, vigilando cspecificamente
ingresos, gastos, pérdidas, ganancias y aphicaciones de fondos de la empresa

Dictar las politicas necesarias para la buena marcha de Ia negociacién.

Informar mensualmente al conscjo de administracion

Vigilar que su personal se desenvuclva bajo las normas depuradas de relaciones humanas
Es responsable de capacitar y desarrollar a su personal.

Estudiar y adoptar métodos modernos de operacién que cleven I calidad del establecimiento.

3.2 CONTRALOR DE ALIMENTOS Y BEBIDAS (ALMACENISTA)

RESPONSABILIDAD

Es responsable de que se vivan los procedimicnios del sistema que sc ampuso. Una de sus
principales funciones es lograr el éxito de las politicas del restauranic. sobre todo en lo que sc reficre a costos
(mantencrlos en linca) v, tratindose de operaciones lucrativas, conseguir utilidades

FUNCIONES GENERALES:

Supervisar las operaciones que participan cn la integracion de los costos. o sea: plancacién,
compras, recepeion de mercancias, control de almacenes. produccidn v ventas con objcto de:

Evitar desperdicios. mermas y despilfarros de mercancias

Reducir (o maniener) los costos de alimentos v bebidas sin detrimento de la calidad y cantidad de
los productos vendidos

Proporcionar a la Gerencia los siguienies reporics:

- Reporte diario de alimentos v bebidas

- Griifica de tendencias en ventas y coslos (mensualmenie)

- Cédulas del costo de alimentos y bebidas detallando ajustes.

Comparacion de ventas y costos reales contra presupucstados,
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Analisis mensual de consumos de aliumentos -comparilivo con mes pasado y anterior-
Analisis mensual de ventas v costos de bebidas <comparativo con mes pasado y ano anterior-,

Relacion de mercancia de lento o nulo movimicnto Dos veces al mes

33 CONTADOR GENERAL

RESPONSABILIDAD

Es cl responsable de que todo ¢l departamento de contabilidad cumipla con ¢l objetive de
propurcionar y recabar informacion a la Gerencia para comparar resultados para ¢l funcionamicento del
restaurante v dar a conocer acicrios v diferencias de la operacién.

FUNCIONES GENERALES

Examen o auditonia que sinve de base para la formulacion de su dictamen sobre los cstados
financicros sujctos a escrutinio

Instalacion v vigilancia del control interno.

El establecimiento de sistcmas de contabilidad v de costos.
La orgamizacién de oficinas

Resolucion de problemas de matematicas financieras.
Atencion de asuntos de cardcter fiscal.

Actividades inherentes a personal

34 JEFE DE COCINA (CHEF DE COCINA)

RESPONSABILIDAD:

Es responsable de Ia correcta claboracion de los menus v del control de calidad de los alimentos, asi
como de que el trabajo sca cjecutado con una utilizacion adecuada del personal, ¢l material y el equipo.

FUNCIONES GENERALES:

Debe tener bajo su responsabilidad horarios, distribucion del personal v cargas de trabajo.
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Conocer capacidades. aptitudes y habilidades de cada uno de clios.
Supervisar diariamente 1a mesa fria. conservacion, elaboracion de los platillos v salsas

Supervisar existencia de pescado y mariscos v alimentos cn gencral de i anlenor v lener
conocimicnto v concicncia plena del estado en que sc encuentran las saisas v los alimenios

La presencia del jefe en la cocina en el departamento de lavado de losa serviri para controlar cl
orden y la proteccion del equipo v para mantener dicho departamento en perfectas condiciones de limpicza,

Debe hacer las requisiciones al almacén para suttir lo necesario en la claboracion de salsas v lateria

cn genceral AC\ q(ﬁ

Supervisari periodicamente las temperaturas de las cimaras de refrigeracion v que éstas se
encucntren sicmpre limpias. Elorden de distribucion de alimentos tendrd que ser sicipre correcto

Deberd Hevar ¢l control de carne diariamente, para saber las necesidades v hacer ¢l pedido de
aprovisionamicnto. No solo en malcrias de carnes, sino también en mercancia en general, para determinar cl
stock de maximas y minimos v ordenar que sca hiecha su compra

Camo supervisor responsible de los servicios de 1a cocma, del mantenimicito v conservacion del
cquipa. de los aspectos sanitanos ¢ higiénicos de la cocima. tendri Ia autoridad correspondicntc a su pucsto
para disciplinar al personal de cocina segim sea cl caso v tomar decisiones a los probleinas que s¢ presentan
scgun su cntenio, sin alectar las normas y politicas de la cmpresa,

3.5 SUPERVISOR GENERAL DE COMEDOR Y BAR (CAPITAN)

RESPONSABILIDAD

Es ¢l responsable del buen servicio en el comedor y/o bar. v de preservar v acrecentar el buen
nombre del restaurante realizando todos los actos que conduzcan a cllo.

FUNCIONES GENERALES:

Coordinar el buen funcionamicnto de las labores de las personas encargadas de cocina, comedor,
bar. cajas. almaccn y otras secciones, armonizdndolas con las preferencias de cada clicnie para ascgurar cl
éxito de la empresa

Recibir las ordenes de la Gerencia v trasmitirlas por conductos debidos (memorindums, circulares,
Juntas, personalmente) a quienes corresponda

Resolver cualquicr controversia que surja en su departamento, o control; y la que surgicra entre los
clienles v los cmpleados

Eflcctuar un adecuado control de personal. Tomar oportunas decisiones respeclo de: horarios,
vacaciones. rol de pucsios, promocion de ecmpleados. gratificaciones adicionales, autorizacion de turnos
¢socciales y medidas disciplinarias.

Decidir sobre la aceptacion de cheques personales, créditos. cortesias. tarjetas de crédito, etc.
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Tener Juntas periddicas con los jefes de departamento (zoma de preparacion. bar, comedor y
almacén) para establecer b debida comunicaciéa catre cllos: conocer los problemas de cada departamento y
darles la solucion adecunda. sugenr mejoras en ¢l servicio.

Reabi v ender pessonalmente o los Inspectores de Gobicrno que se acrediten como tales, cn las
visitas peniodicas que elechiam, recarmendo a b Gerencia caando sea necesano

Delegar al Jele de Turno las sigmientes funciones que deberd electuar personalmente en ausencia de
¢sle

Reaibir a los chientes a la enirada del comedor y. de acucrdo con su reservacion, disponer su
acomodo Despedir a los chientes a la salida desedndoles que su estancia haya sido grata y haciéndoles saber
que estan dispuestos a servirles de nuevo

Supervisar al personal pasando revista diaria a: jefes de lumo, capitancs, mescros, garrotcros, jefcs
de bar. cantineros. ayudanies de bar, porteros, empleados, de "damas y caballeros”, cic., con ¢l objeto d ¢ que
su personal csié bien ascado y presentado

Tomar orden.

4.- REGLAS PARA LA INTEGRACION DEL PERSONAL

4.1 RECLUTAMIENTO

Las fuentes de reclutamicnto son de pran importancia. pucs a través de cllas es como puede
cncontrarse al persanal adecuado para descmpediar el puesto que se encucntra vacanie, o bien, para cubrir
nucvas necesidades de personal

Para cllo cs importante 1a bucna scleccion de fuenies de reclutamicnio. ya que por medio de cllas sc
obticnen mejores resullados y asi. ¢l restaurante, s¢ manticne informado de las nucvas técmeas v forimas de
trabajo.

El reclutamicnto de personal representa costo v tiempo invertidos. que el administrador debe de
controlar por medio de un programa.

Las fucntes de reclutamiento con que cucnta ¢l operador son:

1.- Empleados sindicalizados: como amigos de los empleados del restaurante, cscuclas téenicas
especializadas, sindicatos, cte

2.- Emplcados de confianza en universidades. amigos de los empleados de restauranies, etc.

4.2 SELECCION

Despucs de reclutar al personal. scguird una seleccion.

La scleccion implica una seric de gastos que ¢l restauranie debe absorber. Si la seleceion no es
adecuada, ¢l gasto serd mavor.
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El ticmpo que sec emplea en Ia scleceion ticne un costo para ¢l restaurante. por lo que ¢s necesario
que el operador. o bien ¢l encargado del personal, clabore un programa de scleccion quc debe constar de los
siguicntes puntos,

1 - Solicitudes de empleo Son formatos para ser llenados por ¢l personal reclutado para obierer
informacion

2.- Entrevistas previas. Se llevan a cabo después de haber llenado la solicitud, para verificar la
informacién.

3.- Comprobacion de referencias. Si la informacién obienida es dudosa, se tratard de comprobarla
por medio de referencias en trabajos anteriores

4.- Prucbas de seleccion. Estas deben ser hechas después de la encuesta previa para apreciar si cl
empleado puede desarrollarse dentro del puesto que se le ofrece,

5.- Entrevista formal. Sc lleva a cabo ya evaluadas las prucbas y confirmados los datos del
solicitante. En cllas se da a conocer al empleado, la decision de la cmpresa.

6.- Examen médico. Para afiliar al nuevo empleado al Scguro Social se debe presentar un examen
médico de bucna salud que indica que Ia persona es fisicamente apta para desempenar el pucsio

4.3 CONTRATACION

A los procesos de reclutamicnto v seleccion sigue Ia contratacion.
Cuando hay necesidad de personal eventual o temporal pucde ser scleccionado por cualquicr jefc de
departamento que teiga una necesidad cspecifica: por ¢l contrario. cuando ticnen continuidad cs csencial

que s¢ presie el tiempo v 1a atencion adecuada al procedimiento de contratacion. que mostramos en cl
ANEXO.

Este diagrama mucsira los pasos para ciaborar el contrato definitivo al emplcado va aceplado. pero
aun puede hacerse una previa contratacion duranie 30 dias a pmicba durante la cual si ¢l empleado es
cliciente sc procederi a hacer el contrato definitivo. Una vez contratado en forma delinitiva, sc le da de alla
en el Seguro Social, sc le inscribe en la Compaiiia de Scguros y se anota en ¢l registro de empleados.

4.4 ENTRENAMIENTO

Después de que el cinpleado ha sido contratado definitivamente para que tenga una integracidn
rdceuada al restauranie v pucda desempenar e forma efectiva s puesto, ¢s convenienic que reciba un
entreniamitnto sdecuado a sus deficiencias,

El entrenamicnto a los empleados se lleva a cabo mediante una scrie de pasos con basc cn un
Progfama stablecido, con el fin de desarrollar funciones especificas de los pucstos del resiaurante.
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Proporcionar un entrenamicnto al personal tiene las siguicntes ventajas:

I - Disnnnuve los tiempos de aprendizaje. ya que los programas estin elaborados con una base
caentfica v estudiados de antemano

)

2= conociendo Tos empleados bien T tarea goue vam a realizar, se ancrementa mis Iy produccion

3.~ El epleado se integra a la cmpresa al conocer sus funciones y ast logra identificarse con sus
compaileros de trabajo v con los objctivos mismos del restaurante

Estas ventagas sblo pucden alcanzarse con un entrenamicnto plancado previamente por cl encargado
dc personal o ¢l operador del restauranie tomando en cuenta lo siguicnic:

I Flalcanee del programa de entrenamiento v los procedimicnlos cientificos de trabajo que se
deben de Hevar acabao

2. La persona que llevara a cabo el entrenamicnto v fas que serin entrenadas.
3. Las funciones de trabajo v la mancra como se pucden desarrollar,

4 La frecuencia y duracion del entrenamiento siguiendo un horario previsto.

4.5 TRABAJO DE PLANTA

Después de recibir ¢l entrenamicnto, el “personal toma ¢l trabajo a su CAMLO ¥ SC compromele a
cumplir todas las disposiciones del contrato Colectivo de Trabajo v las disposiciones internas de la cmpresa y

trabajadores establecidas en ¢l Reglamento Interior de Trabajo; asi como a recibir las prestaciones legales de
la Ley Federal del Trabajo v del IM S.S.

Por otro lado. ¢s también necesario que el restaurante cucnle siempre con ¢l personal preparado, por
lo que no debe descundarse ¢l entrenamiento después de haber recibido ¢l primero; por esto debe hacerse Ia
cvaluacion de los distintos pucstos

En esta evaluacion debe tomar parte quicn tenga conocimicnto del empleado v su trabajo para poder

alcanzar los objetivos de superacion y desarrollo del empleado. Esta persona persigue los siguicntes objetivos
principales:

1.- Mcjorar la activacidn del personal en su trabajo
2.- Idenuificar los recursos humanos que cuentan con capacidad para su desarrollo

3= Detectar las necesidades de entrenamiento, capacitacion y desarrollo de los recursos humanos a
la cmpresa.

S.- ASPECTOQ SINDICAL

Se iniciard ¢l Contrato Colectivo de Trabajo celebrado con la Central  Obrera mds convenicnie
segun las circunstancias del negocio dentro de su ramo cn el ticmpo determinado.
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6, CEDULA ANUAL DE PERSONAL

La cédula de personal sc calculd tratande de cmplear ¢l minimo necesano de personas,
disminuyendo asi los gastos y logrando mayor productividad en la operacion, sobre todo PHICIPIO € (Juie
la inversién es fuerte, los costos iniciales fuertes, las ventas bajas y por lo tanto ¢l margen de las utilidades
menorces.

NO. PERSONAS POR ARO

ARFA PUESTO lo. 20, 3o, 40, So.
Admon, Gerente | 1 | | 1
Contador (Externo) 1 1 1 1 1
Operacional Cajero (Secrclaria) 1 | 1 1 I
Almacenista I 1 | | 1
Produccion Chefl 1 1 1 1 1
Co.incro 2 2 2 2 2
Avudante 3 3 3 3 3
Mozos 1 1 1 1 I
Barman 1 | 1 1 |
Servicio Capitin 1 1 1 1 1
Mescros 2 2 3 4 4
Garrolcros 2 2 3 4 4
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7

NOMINA DFE PERSONAL

STAFFING GUIDE
RESTAURANTE ROCIO

SUELDO TOTAL TOTAL TOTAL

PUESTO PER | MENSUAL | NOMINA % NOMINAY ANUAL
MILES MILES RELATIVOS | RELATIVO | MILLONES

S MILFS

Gerenle | .00 O ) 15 K100 97
Contador I 1,500 1,5(0) 35 2,025 24
Ciero | 1,020 1.020 is 1.177 17
Almacenista | 700 F00 35 943 11
Clel 'onaipal 1 RELYS] 1000 15 4050 49
[Cocmneros A" 2 1100 2200 35 7970 i
Cocmneros 11 1 W7 R 35 10N 19
Movros ] w7 07 15 530 &
Harman I 710 710 15 930 12
Capitan I 12060 1,260 35 Lol T
Moseros 2 97 704 15 1077 n
Garroleros 2 w7 704 15 1072 13
TOTAL 17 19,506 26,133 36
DIRECTO 13 7598 10286 1.8 13886, 1 166.6332
INDIRECTO 4 9220 9220 1.4 12447 149.364

PERSONAL DIRECTO:

Chef. cocineros "A", Cocineros "B", Mozo, Barman, Captian, Meseros Garroleros,

PERSONAL INDIRECTO:

Gerente, Contador, Cajero, Almacenista.
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VIl.-  TIPO DE SOCIEDAD CONVENIENTE

El tipo de sociedad convenicnte para esie Restaurantc seria ¢l de sociedad andnima

VENTAJAS Y DESVENTAJAS DE LA SOCIEDAD ANONIMA,

VENTAIJAS:

1.- Responsabihidad limitada de los socios.
El riesgo v I responsabilidad se limitan por la cantidad de dinero que hayan invertido en la
compania

2-La S A es una entidad legal,
Un ente juridico que puede demandar, ser demandado. adquinr propicdades u otros actives ¢n su
propio nombre o venderlos

.- Administracidn especializada.
Pcrmite que personas libiles sean escogidas como administradores de la compaitia.

d.- La propedad es transfurible.
Las acciones pueden venderse, comprarse, transferirse.

S - Duracion hotada
No tiene por que ser disuclta por olra causa.

6 - Facshdad para crecer y obtener capital.

DESVENTAIAS:

1.« Organmizacion costosa
El tienc que recurrir azte ua notanio para la organizacion de la sociedad, llevar contabilidad formal

2.- Restricciones estatularias.

Soc Andnima, s¢ ve limitada al tipo de operacion o giro que se haya previsto ¢n la cscritura, para
hacer una modificacion ¢s necesario que se haga un cambio cn csta, lo cual ocasiona mayores gastos y
tramiles por requerimiento legales.  (Ver Anexo V)
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VIIl.-  ASPECTO LEGALES

1.- INTRODUCCION

Los lactores juridicos a considerar en la constitucién de un restaurante s uno de los aspectos mas
importantes a tomar ¢n consideracion.

El Derecho Adminisirativo es la rama del Derecho Piblico constitnido por cl conjunto de normas
para la orpanizacidn v funcionamicnto del poder cjecutivo y el cjercicio de la funcion administrativa del

cstado

La hcencray el permiso son un acto admmistrativo por cf que s levanta algan impedimento que la
norma legal ha establecido para el ¢jercicio de un derecho de un particular.

A continuacion se explicarin los requerinuentos establecidos por la ley pira cstablecer un negocio
de restaurante, asi como las licencias y permisos otorgados por las diversas secretarias gubernamentales.

1.- SECRETARIA DE SALUBRIDAD Y ASISTENCIA

a) Licencias
Todo cstablecimiento para poder operar, debe contar con la licencia de Salubridad expedida al
clecto y debe presentarse anualmente para su revalidacion (art. 394 codigo sanitario)

b) Tarjeta de Salud

El personal que intervenga en la claboracién preparacion, mancjo o suminisiro de comestibles y
bebidas, no deberd padecer ninguna enfermedad transnusible y deberd contar con una tarjela de salud
expedida por la SSA. la que deberd mantencrse al corriente revalidindola cada 6 mescs. (art. 399 C.S)

¢) Matenas Primas.

Al recibir de los proveedores las materias primas, se debe verificar que cstas reinan los requisitos
de salubnidad

d) Inspeccidn Sanitania.

Las inspccciones sanitarias se  realizan periddicamenic  por inspeclores  sanitarios en ¢l
establecimicnto.

3.- SECRETARIA DE COMERCIO

a) Cimara Nacional de 1a industria de restauranics y de alimentos condimentados.

Todo restaurante tiene la obligacion de inscribirse en la Camara de Comercio o de Industria
correspondicnte. La obligacion de los restaurantcs es inscribirse en la CAmara Nacional de Reslauranies y
Alimentos condimentados (art.§ Ley de Cimara de Comercio v de Indusiria)
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b) Dircccion ¢ Normas.
Se debe practicar anualmente la venificacion de 1odos aquellos aparalos que s utilizan cn los
cstablecimicntos para pesa o medir.

¢) Dircccion General de la Estadistica
Los restauranies manificstan anualmente por escrito, diversos datos del cstablecuniento (arts. 28 y
29 Reglamento de Estadisticas)

d) Nombre Comercial

Conviene que los restaurantes prolcjan ante la Direccion General de Invenciones vy marcas de la
Sria. de Comercio, ¢l derecho de uso exclusivo de su nombre comercial. solicitando la publicacion del mismo
en la Gaccta de Invenciones y marcas, a clecto de evitar que otros establecimicntos lo usen indebidamente.

4.- SECRETARIA DE TURISMO

A) REGISTRO COMO PRESTADOR DE SERVICIOS TURISTICOS.,
Los restaurantces turisticos cstan obligados a registrarse ante la Sria. de Turismo. como prestadores
de senvicios Luristicos, tenicndo las siguientes obligaciones (scgun Ia Lev Federal de Fomento al Turismo):

I. Proporcionar en los términos pactados. los bicnes vy servicios a los turistas cn las mejores
condiciones posibles

2. Colaborar con la politica nacional de fomento turistico y atender las disposiciones que para ¢l
clecto formule Ia Sria. con apovo en la ley

3. Observar tas tarifas y precios registrados conforme a la ley,

4. Realizar su publicidad sin lesionar la dignidad nacional, ni alterar o falscar los hechos histéricos
0 las manifesiaciones de la cultura. ¢ informar con veracidad sobre los servicios que s¢ ofrescan.

5. Respetar las reservaciones que hagan los turistas en los térnunos v condiciones cn las que hayan
aceptado por escrito,

6. Colocar los precios en forma visible a la entrada de los establecimicntos que expidan alimentos y
bebidas

7. Prestar sus servicios sin discriminancia de raza. credo. nacionalidad y condiciéon social

8. Lns demis que seialen las leyes, reglamentos y disposiciones aplicables

) REGWWTRO DE PRECIOS.

Los pexbilitantes podran fijar los precios de los alimentos v bebidas que sc expidan v presentarlos

para su regisifo # In Direccion de Servicio Turisticos de la Sri. de Turismo. (arL.6 fraccién VIII Ley Federal
dc Fomente ol Tiurismo)

€) VISITAS DE INSPECCION DE LA DIRECCION DE SUPERVISION Y QUEJAS.
Los inspectores realizaran visitas periddicas a los establecimicnto,
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S.- LLEY FEDERAL DE TRABAIOQ

ab Conteato de Trabajo

Las condiciones de trabajo deben hacerse constar por eserito cuando no existan contralos colectivos
aplicables Se sugiere en cada caso claborar un contralo individual. ¢l cual deberd referirse en lo general a
las condiciones del Contrato Colectivo de Trabajo vigente en la negociacion.

b) El salano debera pagarse opartunamente en el tiempo y el lugar convenidos. Los plazos para ¢l
pago del salanio nunca podrin ser mayores de una semana para las personas que desempeian un (rabajo
material v de 15 dias para los demds trabajadores.

EL salano nunca deberd ser nferior al minimo establecido para fa localidad como general o como
salano profesional

Las propinas son parte del salanio de los trabajadores y los patrones no podrin reservarse ni tener
participacion alguna sobre cllas (art. 346 Ley Federal del Trabajo)

¢) La jornada legal es de 8 horas. tratindose de trabajo dinrno que comprende de las 6 a las 20
horas; de 7 horas si T jornada es nocturna, esta es la comprendida entre las 20y 1as 6 horas v de 7.5 horas si
la jornada cs nuxta, cuando comprende horas de la diurna y Ia noctuma, pero sin que ¢l periodo noctiurno
pucda ser mayor de 3.5 horas

d) Dias de descanso
La ley Federal del Trabajo (art. 74) establece como dias de descanso obligatorio:

01 Encro 16 Scpticmbre
05 Febrero 20 Novicmbre
21 Marso 01 Dicicmbre
01 Mavo 25 Dicicmbre

Deberi pagarse un salario triple cuando se trabaje cualquicra de estos dias obligatorios.

Por cada scis dias de trabajo, disfrutari ¢l trabajador de un dia de descanso por lo menos, con goce
de salario integro.

La ley procura que ¢l dia de descanso semanal sea ¢l domingo, y establece que los trabajadores que
presten su senvicio en domiingo, tendrin derecho a una prima adicional de un 25% por lo menos, sobre ¢l
salario de los dias ordinarios de trabajo

¢) Vacaciones

La Ley Federal del Trabajo establece que los trabajadores que tengan mds de un ailo de servicio,
disfrutarin de un periodo anual de vacaciones pagadas. que ecn mingun caso podra ser menor a 6 dias
laborales. aumentindose ¢n 2 dias laborales hasta llegar a 12, por cada aio subsccucnte de servicios

Después del 40. aito. ¢l periodo de vacaciones se aumentard en dos dias por cadi cinco aios de
SCIVICios.
Todo esto ademas de una prima vacaciones del 25% del sucldo correspondicnic a las vacaciones.
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N Aguinaldo
El trabajador tiene derecho a percibar un aguinaldo anual que ¢l patrén debera pagarle antes del dia
20 de dicicmbre cquivalente a 15 dias de salario por lo menos

g) Contrato Colectivo de Trabajo

Debe celebrarse cuando cl patrén emplea trabajadores micmbros de un sindicato v asi sca sohcitado
por ¢ste.  El Contrato debe celebrarse por escrito y las estipulaciones de cste se extienden a lodas las
personas que trabajen en ¢! establecimicnto, aunque no sean micmbros del sindicato que lo haya celebrado.

Los contralos pucden revisarse total o parcialmente cada ao mocion de cualquicra de las partes, o
en ¢l momento en que a juicio de las partes, exista desnivel entre los factores de produccion

h) Reglamento mienor de Trabajo

El Reglamento mnterior de Trabain ¢s ¢l conjunto de disposiciones obligatorias para trabajadores y
patrones cn ¢l desarrolio de su trabajo en cl establecimiento. Deberi hacerse de acucrdo con los 1érminos del
Contrato Colectivo y ser formulado por una Comision Mixta de representantes de los trabajadores v de los
patrones

1) Comusidn Mt de Segnndad ¢ Higiene

En cada empresa debe evistir una Comision Mixta de Scguridad ¢ Higiene, formada por igual
namero de representantes del patron v trabajadores. Su funcion s investigar las causas de accidentes y
enfermedades profesionales vy proponer medidas de higiene y seguridad para prevenirlos y vigilar su
cumplimicnto. (art. 509 ley Federal del Trabajo)

1) Comision Minta de Reparto de Utilidades

Dispone la creacion de esta comision formada ignal que la de Seguridad e Higicne. v su objetivo cs
determinar la participacion de cada trabajador, asi como resolver las objeciones formuladas por los
trabajadores (art. 125 LT )

k) Comision Minta de Capacitacion v Adiestramicnto

Obliga a los patrones a proporcionar Capacitacion y Adicstramiento a sus trabajadores. Para vigilar
la instrumentacion y operacidn de los sisiemas y procedimientos implantados en la cmpresa para los
trabajadores. debe crearse esta comision.

1) Responsabilidad v Sancioncs
La nueva legislacion laborar establece sanciones al patron que viole las normas especiales de trabajo
en holeles. restaurantes, bares v establecimicentos similares.

6.- SEGURO SOCIAL

El régimen del Seguro Social cs obligatorio para todas las personas que se encucntran vinculadas a
otras por una relacién de trabajo, cualquicra que sca cl acto que le d¢ origen. Quedan exceptuados el
conyuge, los padres v los hijos del patrdn, alin cuando scan asalariados de éste.
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Los patrones ticnen la obligacion de inscribirse ¢ inscribir a sus trabajadores cn ¢l IMSS, dentro de
los plazos y cumpliendo con los requisitos que Fjen los reglamentos respectivos.

De acuerdo con los salanos que perciban los ascgurados sc consideran integrantes de cada uno de
los grupos

Como es usual que en los restaurantes sc olorguc a los trabagadores la prestacion de alimentos, cn
muchos contratos colectivos de trabijo se valoran éstos para la cuaniificacidn o incremento del salario.

- RIESGOS
Conforme al Reglamento de Clasificacion de Empresas y Grado dc Ricsgo para ¢l Scguro de

Accidentes de Trabago v Enferinedades profesionales, siempre que ¢l giro preponderante sea el de
restangante, deberd estar clasificado en la clase "1" con ¢l ricspo ordimanio de vida

1.- INFONAVIT Y SAR

Los patroncs ticnen obligacion de inscribirse ¢ inscribir a sus trabajadores y descontar de sus
salarios la canuidad que se destine al pago de abonos para cubrir préstamos otorgados por ¢l INFONAVIT
Los patrones acreditarin ante el Instituto. ¢l monto de las aportaciones hechas en favor de sus trabajadores.

Tambicn quedan obligados los patrones. a pagar ¢l 2% para ¢l sistema de ahorros para ¢l refiro.

B.- SECRETARIA DE GOBERNACION

Cualquier establecimicnto al contratar a una persona. esld obligado a cerciorarse de su
nacionahdad. Los mnugranies unicamente pucden prestar sus servicios con la autorizacion de Sria. de
Gobernacion expedida en cada caso concreto v después de reunir los requisitos que establece la Ley General
de Poblacion

Los inmigrados quedan apios para dedicarse a cualquicr actividad. generalmente se Ies limita que
pucdan prestar servicios en un restaurante, anulindose esta limitacion en caso de que se solicite y s¢ apruche
por la 3na. de Gobernacion

9,- SECRETARIA DE HACIENDA Y CREDITO PUBLICO.

A) Direccidon de Impucslos Inleriores

Los restaurantcs con venta de vinos y licores con los alimentos, causan la tasa dc 35% netos de
gastos mas Reparto de Unlidades

El impucsto debera quedar pagado dentro de los primeros 20 dias de cada mes, de acucrdo con una
declaracion de los ingresos que se hayan oblenido en ¢l mes inmediato antcrior.



B) Dircecion de Impucsios Inicriores.

Los restaurantes con ventas de bebidas alcohdlicas, estin obligados a obtener una alorizacién como
expendedores de alcoholes v revalidarla anualmente durante los meses de Encro v Febrero

Por dicho triimite se deber cubrir un importe por los derechos que causa

C) Diversas Obligaciones

Dentro de los 15 primeros dias de cada mes, deberi entcrarse a la oficina recaudadora
correspondicnie, las retenciones al personal por concepto del impuesto al ingreso de las personas fisicas,
sobre productos del trabajo.

También se debe cubrir el impuesto del 1% de Enseianza v deberd pagarse cn los primeros 15 dias
de cada mes, calculandose sobre ¢l monto total o de las crogaciongs por conceplo de sucldos v salarios
pagados durante el mes anterior

La aportacion patronal del $% p~ra ¢l fondo nacional de la vivienda para los trabajadores mas ¢l

2% para cl sisicma de ahorros para cl reiliro se cubrird en los meses de cnero, marzo, mayo, julio,
septiembre y noviembre de cada aito.

D) Impuesto Global de Ias Empresas
Los causantes mayores deberdn clectuar tres pagos provisionales, a mas tardar ¢l dia 15 de los
meses quinto, noveno y doceavo de su cjercicio.

Los causantes mayores deberian hacer una declaracion anual dentro de los tres mescs siguicnles a la
fecha en que termine su gjercicio fiscal

En la misma fecha deberd quedar totalmente pagado cl impuesto al Ingreso Global de las Empresas.

Los causantes menores deberdin hacer un anticipo en julio de cada aio; y ¢l impucsto total deberd
quedar pagado a mas tardar el mes de febrero siguicnte el ano de que sc trate, junto con la declaracién anual.

10,- MUNICIPIO DE GUADALAJARA

A.- Delegaciones Politicas
Conviene que los restauranies esién en contaclo permancnle I delegacion que les corresponda, ya
que es en las nusmas donde tiene que acudir para gestionar la mayoria de sus asuntos administrativos.

B - Licencia de Funcionamiento para Giros Reglamentados.

Los restaurantes que lengan venta de bebidas aleohélicas, va sea con alimentos o con servicio de
cantina, son giros reglamentados, v como tales, deben contar con la hicencia correspondiente que se les haya
expedido al cleclo

C.- Derechos y Expedicitn de Licencias de Funcionamicnto v de Revalidacion de Giro Mercantil,
Sc tiecne un costo por la cxpedicién asi como por la revalidacion de la licencia para un
RESTAURANTE CON VENTA DE VINOS Y LICORES CON ALIMENTOS.

D.- Horarios

Los restaurantes con venta de vinos v licores, pucden funcionar todos los dias de la semana hasta las
1:00 a.m.
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E.- Departamenio de Alcoholes

Los restaurantes awlorizados para verder bebidas alcoholicas. deberdn tener en lugar visible del
estableciniento
I Cedula de Empadronanmento cn el Depto de Alcoholes

2 Comprobante de gue se encuentran al corniente en ¢l pago de los derechos correspondicntes. El

pago de los derechos se realiza anualmente

F - Obras Pubhicas
Todos los locales que se destinen a centros de reunién, deben contar con ¢l "visto bueno™ que les

otorguc la Delegacion de su jurisdiccion, cl cual tratara sobre la estabilidad y 1as condiciones de scguridad de
la construccion v debe sohicitarse anualmente

G - Oficina Téemica de Segundad Urbana.

Todos los establecimientos gue constituyen centros de reunion, son supervisados por ¢l Cuerpo de
Bomberos

H - Los restauranics deben contar por su propio benelicio con estacionamicnto para vehiculos de sus
clientes, debicndo tener por cada cuatro concurrentes un lugar de estacionamicnio.

58



10

CEDULA DE PRODUCCION

COMIDAS PREPARADAS 1 1 3 4 s
Por Turno 28 48 2 72 72
Por Dia 56 96 144 144 144
Por Ailo 17.528 30,048 45072 45.072 45072
+ Se tomo ¢l afo como 313 dias.
I CALENDARIZACION DE ACTIVIDADES
PERIODOS (MESES) PEOPERATIVO OPERACION
- t2 |3 14 15 [6 7. 78 J9 Tio
Constitucion Sociedad i I
(_‘nizl_r_Eimnjl:\:\Lnir.'mu.‘ L0 i Lok Lok Ve Vi | i Vi it
Pernisos v Licencias i\
Adduisicion Mobiliario y Fquipo Lo Lo Losr Lot Tnr [t [t
lnstalacion de Mobilanio v Equipo i it L nn
Decoracion v Detalles Finales | i
Reclutannento v Adicstraniento Personal jmr
Scleccién v contratacion de Proveedores [/
Inauguracion "
Promocion Imcial W
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IN. ANALISIS FINANCIERQ

1. BASES PARA EL ANALISIS FINANCIERQ

LI BASES MACROECONOMICAS

BASES MACROECONOMICAS

ANO 1| ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
inflacion % % % 8% "%

Tasa de Inleres 20.0% 10.5% 190% 18.5% 18.5%




1.2 PRESUPUESTO ANUAL DE GASTOS DE PERSONAL

GUIA DE PERSONAL

ANO 1

ANO 2

ANO 3 ANO 4
PUESTO Sueido Relalivos  Sueldo Susldo  Relalivos  Sueido Sueldo  Relalivos  Sualdo Sueido  Relativos  Sueldo Su
mensual Anual mensual Anual mensual Anual mensual Anual me
Talal Total Total Total

PERSONAL

DIRECTOS

Garonte 6000 35% 97200) 6540 5% 105940 7129 5% 11548 7699 I5% 12472:
Conlador 1500 I5% 24300 1635 5% 26487 1782 5% 28871 1625 5% 311804
Cajmro 1020 35% 16524 1112 35% 18011 1212 35% 19632 1300 5% 2120}
Almacenisla 700 I5% 11340 763 5% 12361 832 15% 13472 858 I5% 14551
TOTAL 145364 162807 17745 19165¢
PERSONAL

DIRECTOS

Chal Prin 3000 5% 48600 azro 5% 52974 3564 5% §7742 3849 35% 62161
Cocinaros A 1100 35% 35640 1199 5% 3884 1307 35% 42344 1411 35% 4573
Cocinaros Ja7 5% 19264 433 35% 21031 472 5% 2292 509 5% 24757,
Mazos 97 5% 641 433 5% 7010 472 5% 7641 509 I5% 8252
Bar 710 5% 11502 774 5% 12537 Bd4 35% 13666| M 5% 14759
Capian 1200 5% 16440} 1308 I5% 21150 1426 5% 23097 1540 5% 24944
Mesaros 397 5% 12863 433 35% 14020] 472 5% 15282 509 5% 16505
Gaitolaros 397 35% 12863 433 5% 14020, 4an I5% 15287 509 5% 16505
TOTAL 166531 181630 197977 213819
TOTAL DIREC 465361 507244 552896 507127

INDIRECTOS

Sc tomo ¢l ano como 313 dias

Se calculo en base a la cédula de personal segun sucldos actuales de mercado provectados a un ado con
inflacion y tomando cl factor de beneficios y relativos quc actualmenle aplica la industria de un 35%
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1.3 Proveccion Anual de Ingresoy

BASES PROYECTO INGRESOS

ANG 1| ANO2 ANO 3 ANO 4 AMO 5

# Asionlos 400 400 400 400 400
Rot = Turna o7 12 18 18 18
Turnos x Dia 20 20 20 20 20
C. Prom Al no T4 844 1B 98 4
C Prom Beb no 338 368 98 430
Tot C Prom 1020 ma2 1212 1309 141 4
Dras Petiodo 313 0] 3130 3130 313.0] 3130
INGRESO0S 17879 33407 5462 1 58991 63710
MILES KPP

El rubro de ingresos total se compone de la suma de los ingresos por alimentos v bebidas, estos se generan de
la sipmente manera: El Restaurant dispone de 40 lugares por turno (Capitulo IV 2.1) cstc nimcro se
multiphea por el indice de rotacion promedio del cjercicio (Capitulo I'V 2.2) el resultado se multiplica por cl
cheque promedio per comensal (Capitulo 111 3)

Los ingresos por bebidas s calculan en base a la experiencia de los Restauranics de la zona,en donde

resultan ser ¢l 30% del cheque por comensal.
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14 Tabla de Costo de Ventas

BASE PROYECTC COSTODE V

ANO 1| ANO2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Coslo Am I50% 350% 35.0% 35.0% 350%
Coslo Bebtr 220% 220% 220%

220% 220%

Sc tomaron los porcentajes de costo generalmente aceplados, en la Industria Restauranicra
- En Alimentos un 35% cn relacidn a los ingresos por alimentos.

- En Bebidas un 22% cn relacion a los ingresos por bebidas,



LS Tabla de gatos de operacion,

GASTOS DE OPERACION

CONCEPTO ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

Loza Crislal Plaque 7281 1936 8651 9343 10090/
Mantolotia 5000 5450 5941 6415 6929
Papoioria 1200 1308 1426 1540 1663
Sumuislios Limpeza 600 654 713 770 B3
Mo | toa0a] touoo| T vami| 1zan] il
Undones 6000|6540 7120) 1609 8315
Fumgacion | 2400] 2616 2851 aoso| T a6
Lavado Blancos 40000 41600 471524 51326 55412
Telslono 6000 6540 7129 7699 8315
Musica 12000 13080 14257 15298 16630
Liconcia 9500 10355 11287 12190 13165
TOTAL GASTOS 99581 108979 118787 128290 138554

Son los diferentes renglones tomados de la informacion proporcionada por cspecialistas en el
ramo,adaptando dicha informacion al concepto del Restaurant al s reficre este proyeclo,



L6 Tabla de Gastos Indircctos,

GASTOS INDIRECTOS

CONCEPTO ANO 1 ANO 2 ANC 3 ANO 4 ANO 5

Publickdad y Prom 10% 10% 10% 10% 10%

Mantenimienio 50% 50% 50% 50% 50%
4

Energia 30% 30% 0% 30% J0%

TOT. G. INDIRECTOS * §0% 9.0% 9.0% 80% 90%

* (excepluando nomina indireclos)

Los porcentajes sc tomaron en base a la expericncia en ¢l ramo.
El rubro de energia incluye agua, clectricidad y gas.
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1.7 Inversidn de Activo Fijo,

Inversion del Proyecio
CONCEPTO Unidades |Clo Unit. [Manlo Porcent
mis NP SNPmilos | %
Tatone 350 1500 525 59 5%
Liancian y proyocla 20000, 200 2
[ [H 1500 18] 156%
Equipamento Mayor 126 6 14 3%
Equipamionlo menor 344 39%
Molnliana y Oficinas 24 2.7%
Preoparalivos 15| 17%
TOTAL 883 1000%
# DE ASIENTOS 40
COSTO X ASIENTO 22075

Los renglones que integran la inversion del Restaurante sc calcularon en base a precios actuales de mercado
medianie la consulla de diversos especialistas en bicnes raices, asi como constructores, arquileclos y
cempresarios de la industria hotelera y restaurantera.

EQUIPAMIENTO MAYOR:
Sc incluye cquipo pesado sujeto a depresiacion.(Ver cap IV 4.3)

EQUIPAMIENTO MENOR:

Se incluye el equipo de cocina y servicio de utilizacion diaria para la operacion del Restaurante (cap 1V
444.540)

PREOPERATIVOS:
Scancluye el inventario inicial o de arranque como alimentos, bebidas.papeleria y otros.



L8 Tabla de deuda Bancaria v Gastos Financicros,

DEUDA BANCARIA Y GASTOS FINANCIEROS

[concerTo ANO1 | ANOZ | ANO3J | ANO 4 | ANOS

Saklo Insolulo 265 265 177 88, 0
Inlorosos 5] 52 42 25 8
Inloroses Reales 20 28 24 14) 4

El Proyecto se finacia con 70% de recursos provenicntes de aportaciones de capital de los socios y un 30% de
pasivo bancario. con las signenics caracterislicas -

-PLAZO 5 ANOS
-GRACIA 2 ANOS
~TASA MERCADO
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1.9 Tabla de Inventarios,

INVENTARIO

COMNCEPTO ANO 1 ANO 2 ANO ] ANO 4 ANO 5
Inv Alim en dias Coslo 6 6 & 6 6
Inv Alim Posos 8 16 26 28 30
Inv. Bab en dias Coslo 15 15 15 15 15
inv. Beb Pesos 6 n 17 19 201
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2, ESTADO DE RESULTADOS PROFORMA.

ESTADO DE RESULTADOS

Miles e Nuevos Pesos

CUNCEPTOPERIODO  ANO1 % ANO 2
Ingraso Almenlos 1251 2339
Ingroso Babidas 536 1002
INGRESO TOTAL 1787 1000% 3341
Coslo Alimenios 438 245% 8"
Coslo Babidas 118 66% 220
COSTO TOTAL 556  31.1% 1039
Nomina y refativos Dir. 167 83% 182
Gaslon de Cperacioh 100 56% 109
UTILIDAD DIRECTA 665 54.0% 2011
Nomina Indiractos 149 B4a% 163
Gaslos Indireclos 161 0% 301
TOT G INDIRECTOS 310 17.4% 463
UTILIDAD DE OPER 655 3C.4% 1548
GASTOS DE ADMON

Seguios y predialos 18 10% 20
Gaslos Inmatrdiania 18 1.0% 33
Gaslos Financieros 53 30% 52
Depreciacion y Amorl Al 40% Al
TOTAL G ADMON. 159 89% 176
UTILIDAD ANTES ISR 495 27.7% 13712
Baseo para isr. 518  200% 1399
IS R. 0 IMPAC 182 102% 490
PTU. 42 23% 112
UTILIDAD NETA M2 152% m

%

100 0%

245%
66%
3N1%

54%
33%

49%
80%
138%

06%
10%
15%
21%
53%

411%
419%
147%

J4%

231%

ARO 3
1823
1839
8462

1338
360
1699

177
492

2778

55
42
n

2554
2632
L4
n
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%

100 0%

24 5%
66%
IN1%

36%
22%

83.1%

32%
8.0%
122%

50.0%

03%
10%
08%
13%
34%

47 5%
48.2%
16.9%

8%

268%

ARO 4
4129
1770
5890

1445
389
1835

214
128

k1]

192
501
123

18
59
25
7
172

2828
2852

228

1601

%

100 0%

24 5%
66%
%

J6%
22%

63 1%

3%
P0%
122%

50 9%

0.3%
10%
0.4%
1.2%
29%

4T 9%
48 4%
16 9%

39%

2T1%

ANOS5 %

4460

1911
6371 100 0%
1561 24.5%
420 66%
1081 31.1%
m 16%
120 2%
4020 A3 1%
207 2%
573 80%
780 122%
3240 508%
19 03%
64 10%
8 01%
m 11%
162 25%
3078 432%
3086  48.4%
1080 170%
247 39%
1781 275%



GASTOS DE ADMINISTRACION

Sepuros v prediales

FLprimer ano es ¢l 1% de ios mgresos v disminove a medida que aumenta la depreciacion de los activos.

Gastos de mmobiliana

Caleulados como ¢l 1% de los ingresos y se refiere a gastos legales y administralivos no relacionados con la
operacion

Gastos inamcicros
Sonlos intereses pagados al banco. scpinn calendario de financiamicnto.

Depreciacion v Amortizacion
Caleulado como el 8% del Activo Neto imicial de cada cjercicio, esie porcentaje se estima que cs ¢l

promedio ponderado de depreciacion de los diferenies Activos que conforman la inversion, aplicando las
lasas que marca la ley

Base para Inipucslos
Se considero la Unilidad anies de Tmpucstos pero considerando solo la parie real de los intereses.

Impucstos

Se calculo el impucsio mayor cntre el ISR ( 35% de la Base Gravablc) o ¢l impuesio al aclivo (IMPAC)
calculado como ¢l 2% del Activo Fijo promedio de cada cjercicio.
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3.BALANCE PROFORMA.

CONCEPTOPERIODO
ACTIVO

A CIRCULANTE

Cula

Invarlaria Alimentos

Inventano Bebidas

TOTAL A CiRC.

A FIUOS Y DIF
Tecreno

Licancias y proyecio
Edificacion
Equipamiento Mayor
Equipamionio menor
Mabiiano y Oficinas
Proaparativos

Dap y Amon Acum
TOTAL A FIJO Y DIF.
TOT ACTVO

PASIVO

Bancos

TOTAL PASIVOS

CAPITAL

Capital Social
Utihdades Retenidas
Utilidad dol Ejercicic

TOTAL CAPITAL CONT.

TOT. PASIVO + CAP.

BALANCE
Miles de Nuevos Pesos
ANOO  ANO1  ARO2
] 3291 11580
0 84 15.7
0 87 108
331 11843
825 625 826
20 20 20
138 138 138
1266 1266 1266
344 344 344
24 4 24
15 15 15
0 no 1420
883.0 8120 1410
8830 11551 1926
2649 2649 2650
2649 2649 2650
618.1 618.1 6181
0 0o 2mna
0 mna 702
618.1 8902 1660 4
8810 11551 19254
b=
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ANO 3

2586 6
57
173

26205

525
20
138
1266
344
24

15
2130
670.0
32008

176.7

1767

6181

10423

14623

N2z
3299 4

ANO 4

41672
a7
187

42138

525
20
138
12686
M4
24

15
2840
5090
48126

818 1
2504 6
1601 4

47241
48124

ANO 5

58972
99
202

50473

525

138
126 6
J44
24

15
3550
526.0
64753

00

00

6181

4106 0

17510

64751
64751



4. FLUUJO DE EFECTIVO.

FLUJO DE FONDOS

Mies de Nuevos Pescs
CONCEPTO/PERIODO ANO1  AROZ  ANO3  ANO4  AROS
Ulihdad Nola 721 1102 14623 1601.4 17510
Depineciacion T08 708 708 708 708
GENERACION BRUTA 3427 8409 15330 16720 18217
Inventarios Alimentos 84 73 100 21 22
Inventarnos Babidas 57 49 687 14 15
TOTAL USOS OPERATIVOS 140 122 187 4 3
GENERACION NETA 3287 B28.7 15163 1668 6 18180
Bancos 00 01 -883 883 -88.3
Aumentos de Capilal 0o 00 00 00 00
CAMBIOS EN CAJA 3287 8288 14280 15803 17208
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Inversion lotal

Tasa da Descuenio

Valor presenis 1
Valor presania 2
Valor prosania 3
Valor prasonta 4
Valor presonta §

Valur prasenio Nelo 1
Valor presenia Nelo 2
Valor prosenie Nelo 3
Vaiot prasania Nelo 4
Valor prosenta Nelo §

S EVALUACION FINANCIERA,

5.1 Recuperacion de la Inversion,

EVALUACION FINANCIERA
RECUPERACION DE LA INVERSION

-883
90%
ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 8

2408 i

6483 00 7702
1292 0o 00 14823
11345 oo oo 00 1601 4
11380 0.0 oo 00 00 17810

633

15

1,144

2279

a7

La Inversién se recupera aproximadamente en dos afios a partir del inicio de operacioncs.
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5.2 Tasz Interna de Retorno.

Tasa Interna de Retorno TIR

ANOO  ARO1 ANO2  ARO3] ANO 4 ARO 5

Flujo
TR

m o 1482 1601 1751

§E
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6. ANALISIS DE SENSEBILIDAD

6.1 Disminucion del cheque promedio en un 15%

SES PROYECTO INGRESOS

ANO 1| ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
¥ Arenlos 40 0| 400 400 400 400
Rol x Turno 07 12 18 18 18
Turnos ¥ Dia 20 0 20 20 20
[C Prom Al 604 658 T8 775 837
C Prom Beb 64 288 34 339 366
Tol C. Prom 868 946 1031 1114 1203
Dias Ponodo J313.0] 3130 3130 312.0] 3130
INGRESOS 1521.4 28429 4548.1 50200 54216




ESTADO DE RESULTADOS

Milas e Nuovos Posos

CONCLPIOMPLRIODO ANO T % ANO2 % ANOI % ANO4 % ANOS %
Ingrosa Alinentos 1251 1990 3254 3514 3795

Ingrono Bobidas 456 8531 1394 1508 1626
INGRESO TOTAL 1707 1000% 2843 1000% 4848 1000% 5020 1000% 5422 1000%
Coslo Alimanios 438 256% 607  245% 1130 245% 1230 245% 1328 245%
Coslo Babidas 100  59% 188 66% 07 88% D 8% 358 66%
COSTO TOTAL 538 315% BA4  311% 1448  311% 1581 311% 1686 31 1%
Nomina y telulivos Dy 187 08% 182 64% 198 43% 214 4% 4%
Gaslos de Operacion 00  50% 100 8% 10 26% 128 268% 19 28%
UTILIDAD DIRECTA 903 529% 1668 587% 2888 621% 3117  621% 3366 62 1%
Nomina Indirectos 149 87% 163 57% 177 38% 192 38% 207 18%
Gaslon Indiracios 154 0% 2% 00w 418 P0% 452 e0% 488 0O0%
TOT G INDIRECTOS 03 177% 40 4T 508 128% 843 128% 605  128%
UTILIDAD DE OPER 600 351% 1249 440% 2290 493% 2473 493I% 2671 493%

GASTOS DE ADMON

Seguios y prediales 17 10% 17 06% 14 03% 15 03% 18 03%
Gastos Inmabiliana 17 10% 28 10% 48 1.0% 50 10% 54 10%
Gastos Financieros 53 11% 52 18% 42 09% 25 05% 8 02%
Depreciacion y Amon n 4% " 25% A 15% n 14% kAl 1.3%
TOTAL G. ADMON 158 92% 168 50% 173 I 160 12% 149 28%
UTILIDAD ANTES ISR 442 259% 1082  380% 2117 455% 2313 461% 2522 465%
Base paraisr 466 273% 1109 390% 2155  48.4% 2337  466% 2530 46.7%
ISR o MPAC 163 95% 388 1I7% 754 162% 818 163% 885 16.1%
PTU 7 2% 89 ALY 172 I 187 1% 202 3%
UTILIDAD NETA 242 141% 605 2131% 1190 256% 1308  26.1% 1434 204%

Tasa Interna de Relomo TIR

ANOO  ANO1  ANO2 ANO]1  ANO4 ANOS

Flujo -883 242 605 1190 1308 1434
TR 68%
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6,2 Disminucion d¢ la rotacién por turno cn un S0%

BASES PROYECTO INGRESOS

AO 1| ANO2 ANO ] ANO 4 ANO 5

# Asntas 400 400 400/ 400 400
Rol x Turno C4 o7 12 18 18
Turnos x Dia 20 20 20 20 20
C Prom Al o 774 844 811 98 4
C Prom Bob 310 kEN] 68 98 430
Tol C Prom 102.0; ma2 1212 130 9 1414
Dias Poriodo 3o 3130 o nie Jl"‘ﬂl
INGRESOS 10216 19488 3641 4 5899 1 6371 D{
MILES NP
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ESTADO DE RESULTADOS

Miles de Nuevos Pasos
CONCEPTOPERIODO ANO 1T % ANO2 % ANO3 %
Ingroso Almentos 1251 1364 2549
Ingreso Babidas 306 585 1082
INGRESO TOTAL 1557 100.0% 1949 100 0% 3641 1000%
Coslo Alimenios 438 281% 477 245% 892  245%
Coslo Babidas a7 43% 12e 66% 240 88%
COSTO TOTAL 505 J24% 6068 31 1% 1132 1%
Nomine y relulivos Dit 187 107w 182 0% 198 4%
Gaslos de Opaoracion 100 B4% 109 56% 19 33%
UTILIDAD DIRECTA 786  50.4% 1052 540% 2192 60.2%
Nomiina Indirecios 149 06% 163 BaA% 177 49%
Gaslos Indirectos 140 0% 178 0% 28 0%
TOT G INDIRECTOS 200 186% 338 174% 505 110%
UTILIDAD DE OPER 496 318% T4 366% 1687 481%
GASTOS DE ADMON
Seguros y prediales 16 10% 12 06% 11 03%
Gaslos Inmobiliaria 186 10% % 10% 38 10%
Gaslos Financieros 53 4% 52 27% 42 12%
Depreciacion y Amon " 4.5% n 316% n 19%
TOTAL G ADMON. 155 99% 153 7.9% 160 44%
UTILIDAD ANTES ISR 341 219% 560 2088% 1527  419%
Basa para isr. 365 234% 588 302% 1565 430%
ISR o MPAC 128 82% 206 10.6% 548  15.0%
PTU 29 19% a7 2.4% 128 4%
UTILIDAD NETA 184 118% 308 158% 854 235%
Taesa Inlema de Relorno TIR.

ARO 0 ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ARO 8
Flujo -833 184 308 854 1601 1751
TIR 56%
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X- CONCLUSIONES

El objetive de este estudio fue determinar la viabilidad economica de un Restaurante Gourmet de
cocina mexicana con una capacidad inicial de 40 personas en la ciudad de Guadalajara, enfocado a un
mercado de clase media-alta que disfruia del suen comer.

Por medio del estudio de meveado, nos damos cuenia de que existe wn mereado potencial para
alcanzar nucstras metas provectados

La competencia es relativamente poca debido al tipo de comida v de servicio
i I P )

Se tendre gran curdado en la amhientacion v decoracion, que serd sobria, elegante v acogedora
dando a este un togue mexicano elegante

Lamano de ohra extard altamente seleccionada v capacitada para dar al eliente ol mejor servicio
que se merece tanto en (rato coma en calidad v rapides.

En o referente a lo financiero, después de terminar una serie de andlisis v presupuestos, concluvé
que el provecto de anversion del restanrante ex un provecto viable v muy inferesante econdnicamente
debido a las siguientes razones:

1) Ll iempo de la recuperacion de la inversion inicial es de aproximadamente de dos alos
2) Latasa interna de retorna del provecto a 5 aios es del 80% promedia anual
3 En el analisis de sensibilidad encantramos que el provecta presenta hajo riesgo va que al

variar negativamente en un 15% el cheque promedio por comensal, los resuliados que ohtuvimos fueron
positivos.

Ya que en el Estado de Resultados ohservamos desde el primer aflo unas utilidades de 242 mil
nuevos pesas v una tasa interna de retorno del 68%.

Paralelamente obtuvimos muy buenos resultados al disminuir la rotacion por un tirno en un 50%
va que las wtilidades del primer aiio son 184 mil nuevos pesos v la tasa interna de retorno de un 58%.
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AVAS BASES GENERALES PARA ESTARBLECIMIENTO DE

UNA CASA BANQUETE

En un Centro de Banquetces. no solo s¢ vende la produccién y servicio de alinentos asi como otros
servicios adicionales complementarios. sino que la trascendencia de dicha venta radica en la comodidad que
s¢ brinda al cliente de tener la scguridad que ¢l *vendedor del scrvicio® se responsabilizard de todo lo
acordado v de la mcjor manera para que su cvento social resulte exitoso.

1.- OBJETIVOS DEL CENTRO DE BANQUETES

1. Prestar servicio de CALIDAD cn alimentos v bebidas en forma rdpida y eficienic y proporcionar
adcmas los scrvicios adicionales requeridos para la celebracién de un cvento.

2. Producir utilidades ccondmicas a través del cumplimicnio de los siguicntes lincamicnios:
a_ Control en los precios de compra,
b. Control en la recepeidn de mercancia.
c. Control cn almacenaje v salidas de mercancia de almacén.
d. Control de Produccién de alimentos y bebidas.
¢. Control de Ventas de alimentos y bebidas.
f. Control dec cobranza de servicio.

2.- SERVICIOS QUE PRESTA UNA CASA DE BANQUETES

El Centro de Banquetes pucde proporcionar ¢l servicio de alimentos y bebidas medianie tres tipos de
servicio, segnn las necesidades especificas de cada cliente.

Los tipos de Servicio son:

a) Banquetes:
Forma de scrvicio mas comin. Reine ¢l mayor niimero de facilidades para ¢l solicitante. Es el tipo
de servicio mds formal v completo, los comensales se sientan a la mesa y son atendidos POr NICSCros.

El menu lleva el siguienie orden:

- Entremés

- Sopa o Crema
- Guarnicion

- Postre

- Caf¢

- Vinos v licores



b) BufTet

Este scrvicio s convenicnte v atractivo para tipos numcrosos de personas. Los alimentos (2 6 mas
varicdades de platillos de una misma cspecie) se exponen en unia mesia v los comensales se sirven en un
misma plato. a excepeion del costo.

¢) Céerel

Es la forma de servicio en ¢l que las bebidas son ¢l principal elemento, asi como la gran variedad de
bocadillos que sc ofrccen por los meseros cn charolas.

Los comensales gencralmente estin de pic y toman los bocadillos con la mano

3. SERVICIOS ADICIONALES

Los scrvicios adicionales a los alimentos y bebidas que presta una casa de banquetes los podcmos
clasificar:

- Primario: Son aquellos bisicos o indispensables para ¢l servicio: mesas, sillas. cuchilicria,
cristaleria, loza, manicleria ¥ mescros

= Sccundarios:  Son aquellos que no son indispensables para la  realizacion del cvenlo pero
ayudan a complementar ¢l servicio: lonas, misica y variedad, Mores. lotografia. guardarropa y otros.

ALGUNAS DE LAS POLITICAS DE VENTA MAS IMPORTANTES

- Sc olorga un 10% de margen de cubicrtos en cualquicr tipo de servicio sin variacion por magnitud
o naturaleza del servicio

- Para la claboracion del presupucsto. ¢l precio de venta se fija por persona

- La conlirmacion dei servicio se realiza por contralo.
- S¢ exige un 50% de anticipo del total del presupuesto al llevar a cabo la contratacion.
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EXPLICACION AL DIAGRAMA DE ORGANIZACION DE SERVICIO.

I = Estudio del tngar para determinar Ia distribucion del equipo v personal.
2.- Plancacion del servicio

3.- Scleccidn de Equipo y Personal.

4.- Contratacién del personal

S - Requisicion de matenia prima

6.- Requisicion de cquipo

7.- Pre-preparacidn y preparacion,

8.- Carga de cquipo ¥ malcria prima en camionctas.
9.- Traslado de cquipo y aluncnios preparados

10« Descarga de cquipo y alimentos.

11.- Acomodo de cquipo.

12 - Monlaje de mesas.

13.- Decoracién

14.- Terminar procesamicnto de alimentos.

15.- Servicio.

16.- Desmontaje y recoger equipo.

17.- Asco.
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ANEXO 1

GUIA DE OBSERVACIONES

NOMBRE DEL RESTAURANTE:

HORARIO DE SERVICIO:;

CAPACIDAD MAXIMA DEL RESTAURANTE (PERSONAS):

PORCENTAJE DE DISTRIBUCION DE MESAS:
PARA 2 PERSONAS
PARA 4 PERSONAS
PARA 6 PERSONAS:
PORCENTAIJE DE OCUPACION CON REFERENCIA A LA CAPACIDAD MAXIMA

LUNES A JUEVES:

VIERNES Y SABADO:

DOMINGO:

CALIFICAR LOS SIGUIENTES ASPECTOS EN UNA ESCALA DEL | AL §
VARIEDAD DE PLATILLOS
PRESENTACION DE PLATILLOS

AMBIENTE AGRADABLE

PRESENTACION DE MESEROS

SERVIC!O DE MESEROS

EN QUE RANGO LO CLASIFICARIA (AL RESTAURANTE) :

FORMAL INFORMAL

PRECIO PROMEDIO POR UNA COMIDA PARA DOS PERSONAS:
N$50-70 N$70-125
N$125-175 MAS DE N$§175

CUENTA CON ESTACIONAMIENTO Y SERVICIO DE ESTACIONADO:
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CUENTA CON SERVICIO DE RESERVACIONES:

OTRAS OBSERVACIONES:




ANEXO II
CUESTIONARIO PARA ENTREVISTAR
CON QUE FRECUENCIA COME EN UN RESTAURANTE:
2 VECES POR SEMANA 1 POR SEMANA 1 POR 15 DIAS

1 POR MES

QUE DIAS DE LA SEMANA ACOSTUMBRA COMER EN R

DESAYUNO  COMIDA CENA
LUNLS A JUEVES

VIERNES A SABADO

DOMINGO

GENERALMENTE CUANDO SALE A UN RESTAURANT FORMAL SE DEBE A:
NEGOCIOS SOCIALES OTROS
POR QUE LE GUSTA VENIR
EN BASE A SUS PRIORIDADES CALIFIQUE DEL 1 AL 5 LOS FACTORES MAS IMPORTANTES AL
MOMENTO DE ELEGIR UN RESTAURANT:
AMBIENTE AGRADABLE
CALIDAD Y PRESENTACION DE PLATILLOS
VARIEDAD DE PLATILLOS
BUEN SERVICIO
PRECIO
LE GUSTA PROBAR NUEVOS PLATILLOS
QUE LE PARECERIA UNA COCINA QUE MEZCLARA LA TECNICA FRANCESA CON LOS
INGREDIENTES MEXICANOS

ES IMPORTANTE LA LOCALIZACION DE UN RESTAURANT: SI NO

ZONAS SUGERIDAS:

OTRAS SUGERENCIAS:
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AREA PRINCIPAL

PLANEACION DEL MENU

COMPRANDO

ANEXO 1V

CAUSAS DEL ALTO COSTO EN ALIMENTOS

L.- La falta de consideracion dc la hora del dia. del dia de
scmana, dias festivos, el tiempo (clima, lemperatura),
clc

2. Elmal formato del Menii 0 no esta limpio o no s
alusivo.

3.- Muy pocos o demasiados platillos en ¢l Meni
4.- La monotonia cn ¢l Mcni
5.- Mala promocion de los platllos de bajo costo

6.- La falta de consideracion de los abastos disponibles de
comida en ¢l mercado.

7.- Ningiin pensamicnto o idea para la mejor apariencia y
¢l compunto de la conuida en ¢l plato

8.- Malos precios en las partidas del Meni

9.- Falta de consideracion del lipo y cantidad de equipo
necesario para ¢l procesamiento de las partidas del
Meni

10.-Falta de consideracion para el tipo y cantidad de trabajo
requerido para varias de las partidas del Meni.

11, -Comprando demasiado.

12.-Comprande a un costo demasiado alto

13 -Falta de un jucgo detallado de especificaciones que
gobierne la calidad. peso. tipo. clc

14.-Ninguna politica competitiva de compras.
15.-Malas rclaciones con los proveedores.
16.-Ningiin presupuesto de costo para las compras. '
17.-Ninguna auditoria de facturas y pagos.

18.-Uso dc érdenes fijas establecidas en lugar de unas mas
flexibles.

19.-Compras cspeculativas.
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20 .-Papos ilepales entre agentes de compras v los
provecdores.

21.-Robo por ¢l recepeionista
22 -Ningun chequeo sobwe precios, calidad o cantidad.

23.-Ningun sisicima para oblener crédilos por los articulos
dailados o los no recibidos.

24 -Ningun chequeo sobre los mélodos v procedimicntos
de 1a recepcion

25 -La falia de facilidades tales como la de I bascula, cic.
20.-Mal cquipo en recepeidn,

27 -Ningiin registro v chequeo subsecuchie sobre los
articulos recibidos

28 -Los comestibles perecederos abandonados demasiado
liempo.

29.-Los comestibles colocados indebidamenie dentro del
drca de almacén (grasas. huevos y leches, cerca del
queso v de pescados).

30.-Almacenes con humedad v temperatura crronca.

31.-Ninguna inspeecion diaria de los comestibles
almacenados.

32.-Mala sanidad cn ¢l 4rea seca de almacenamiento y cn
las refrigeradoras.

33.-Robos en ¢l almacén

34 -Ningun reporte penadico de las reservas muertas o
registros de movimicnto de inventario

35 -Ningin inventario perpetuo o fisico.

36.-Ninguna politica de responsabilidad de alguna persona
para cl almacenaje v 1a emision de comestibles

37.-Ningin control o registro ¢n los comestibles emitidos
del almacén

38.-Ninguna autondad o responsabilidad para las
requisiciones ni para las emisioncs

39.-Descuido cn poncer los precios de las cmisiones.

40.-Ningunas cmisioncs obligatorias,
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SIRVIENDO

VENDIENDO

41.-Malo o ningin equipo mecinico pari deshucsar, partir,
cortar, tajar, aderezar y pelar

42 -Excesivo adereso de vegetales v carnes

43 -Nmgun chequeo en el rendinnento de los crudos,

44.-Ningun uso de producto finales para Ia produccion de
alimenlos de bajo costo

45.-Sobreproducccion.

46.-Uso de métodos crroncos para cocinar,

47 -Cocinar a temperatnras crioneas

48.-Cocinar demasiado ticmpo

49.-Horario defectnoso para ser procesados los
comestibles (demasiado tempraro demasiado larde)

50.-Ningun uso de recctas normalcs.
51.-Equipo defectuoso v/o sucio.

52.-No cocinar en pequeiias porcionces cuando cs posibic.

53.-Ningun tamaio normal de racioncs.
54_-Ningunos utensilios de tamailo normal para servir.
55.-Ningun cuidado con los sobranics.

56.-Ningin registro de la comida servida o de la que sale de
la cocina.

57.-Retardo en llevar la comida al clienic.

58 -Descuidos con derrames. desperdicios, cle.

59.-Robos dc los mescros-as
60.-Robo del o de 1a Cajera.
61.-Descuidos con "los que salen”™.

62.-Ningin indice de la popularidad de Ia comida o
comparacion de las ventas y consuma de inventario.

63.-Ningunos regisiros de las ventas para detectar las
tendencias.

64.-Comida nada atractiva. mal servicio o atmdsfera sucia.
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CONTROLANDO

65 -Mala promocion vy anuncio (interior y cxterior)

66 -Ninguna auditoria diaria de las ventas (lecturas de
registros. chequeos de meseros. reportes inspectores de
conudas, cic )

67 -Ningun prondstico de ventis o presupucsto de costos.

68.-Ningan registro de tendencias de precios (mejores
ticmpos dc compras).

69.-Ningunos chequeos sobre awtoridad y responsabilidad
del personal

70 -Ningun control sobre ¢l uso de las formas

71.-Nimgun uso de procedimientos sistcniiticos y politicas
para propdsilos dc control,

72.-Ninguna contabilidad para los alimentos de los
cmpleados v cjecutivos.

73.-Ningun control de los hechos.

La determimacion del costo real de los alimentos vendidos se obliene cada mes por medio de la
Forma Deternuinacion del costo de Ventas de Alinientos, v para oblener informacion diana de los coslos se
Ileva un Registro Simplificado de Costos de Alimentos.

El Registro de Coslo de Alimentos tienc como proposito calcular y registrar ¢l porcentaje de coslo
diario v mes a la fecha Este porcentaje es propiamente 1a razén de costo de los alimentos a la fecha y es
usado como una indicacion de cliciencia en la operacion del Reslauranic. cualquicr variacion substancial al
porcentaje de costo. requicre una invesligacion inmediata de las causas, para proceder a corrcgir las ' posibles

deficiencias.



ANEXO) V¥V

SOCIEDAD ANONIMA

Es la que existe bajo denominacién social se compone de socios cuya obligacion sc limita al pago
de sus aportacioncs.

Es socicdad capitalista por que los derechos de los socios sc determinan en funcion de su
participacion social

ACCION
Es un titnlo de crédito que sirve para acreditar ¢l cardcter del socio.

La accion comprende tres aspectos:

- Es parte del capital social
- Es expresion de os derechos v obligaciones de los socios
- Son titnlos de crédito

DERECHOS FUNDAMENTALES DE LOS ACCIONISTAS,
A= Participar en las utilidades

B.- Participar en ¢l haber social en caso de disolucion, tienen derecho a una cuota de liquidacion,
C.- Intervenir en las deliberaciones sociales.

DENOMINACION SOCIAL.
Se forma libramiento y decbe ser distinta a la de cualquicr otra socicdad va existente. La
denominacion deberd ir scguida de las palabras Sociedad Anénima

RESPONSABILIDAD DE LOS SOCIOS
La responsabilidad de los socios scri hasta por ¢l monto de sus aportacioncs. por lo tanto ¢l capilal
social constituido mediante las aportaciones de los socios ¢s la garantia de los acreedores sociales.

REQUISITO PARA LA EXISTENCIA DE LAS SOCIEDADES ANONIMAS
1. Que scan 2 socios minimo. y que cada uno de cllos suscriba por lo menos una accion,
2. Que el capital social no sea inferior a N$50,000.00 y que csié inlegramentic suscrito

3. Que se exliba en dincro en cfectivo cuando menos ¢l 20% del valor de cada accion pagadero en
NUMCTaro.

4. Que sc exluba integramente ¢l valor de cada accién que haya de pagarse todo o cn parte, con
bienes distintos al numerario (Art. 89. Ley General de Socicdades Mcrcantiles).
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SOCIEDAD DE CAPITAL VARIABLE

Enlas cociedades de capital varable. el capital social serd susceptible de aumento por aportaciones
posteniones de fos socios o por adnnsion de nuevos socios. v tambicén a la disminucién de dicho capital por
retiro parcial o tonal de las aportaciones, sin mas formahdades que las estableadas. (art. 123)

Todo aumenio o disminucion de capital social deberd inscribirse en un libro de registro que al efecto
llevard 1a socicdad. (Art 219)

El repistro total o parcial de las aportaciones de un socio deberd notificarse a la socicdad de manera
fehaciente v no surtirid cfectos sino hasta ¢l fin del ¢jercicio anual en curso, si la notificacion sc hace anles
del ultimao trimestre de dicho ejercicio, v hasta ¢l fin del cjercicio sigiienie. si se hiciere después. (Art. 200)

No padra ¢jercitarse el derecho de scparacion cuando tenga como consccucncia reducir a menos del
minimo cl capital social. (Art. 221)

CAPITAL SOCIAL

Equivale a la suma del valor de las aportaciones de los socios, suma que deberi expresarse en
moneda de curso lepal

REQUISITOS LEGALES MINIMOS PARA LA CONSTITUCION DE UNA SOCIEDAD
ANONIMA.  (Art 9 dc Ley Gral de Sociedades Mercantiles)

1) La parte exhibida del capual social.

2) El niimcro, valor nominal v naturaleza de las acciones en que se divide el capital social.

3) La forma v los términos en que deberad pagarse 1a parte insoluta de las acciones.

4) La participacion de las utilidades concedidas a los fundadorces.

5) El nombramicnto de uno o varios comisarios

6) Las facultades de la Asamblca General de Accionistas v las condiciones para la validez de sus
deliberacioncs, asi como para cl cjercicio del derecho de voto. en cuanto las disposiciones legales pucdan scr
modificadas por la voluntad de los socios.

ASAMBLEA DE ACCIONISTAS.

La Asamblea General de Accionistas ¢s ¢l organo supremo de la Sociedad. pudicndo por tanto
acordar v notificar todos los actos y operaciones de las mismas v sus resoluciones seran cumplidas por la
persona que clla misma designe: a falta de designacion por los administradores,

Su principio general ¢s que lodo socio tiene derecho a asistir a la Asamblea General de Accionistas
¢ intervenir en la formacidn de los acuerdos (a través del derecho de volo).

RESPONSABILIDAD DE LOS ADMINISTRADORES.
a.- No podrin ser administradores las personas inhabilitadas por Ia ley para cjercer cl comercio.
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b.- Deberian de formular deniro de los tres meses que sigan cl cierre del cjercicio social un balance
anual, asi como un informe sobre Ia marcha de los negocios

¢.- Hacer las convocatorias para la Asamblea General de Accionistas.

d - Estd obligado a otorgar garantias que determinen los cstatutos. o la Asamblea General de
Accionistas.

¢ - Todas las inhcrentes a sus mandato, las denivadas de los estatutos, asi como las que scifala cn art.
158.

f.- Son responsables solidarios con los que los hayan precedido.

VIGILANCIA (Comisario)
La vigilancia de la administracion de la Socicdad anénima corresponde a los Comisario que
constituven un drgano especial de control sobre la gestion de los administradores (auditores internos).

FACULTADES Y OBLIGACIONES DE LOS COMISARIOS
a.- Cerciorarse de la constitucion y subsistencia de la Asamblea General de Accionisias y dar
cucnta sin demora de cualquicr irrcgularidad.

b.- Exigir a los administradores una informacion mensual que incluya por lo menos un Estado de
Pérdidas v Ganancias y un Balance Genera

¢.- Hacer que sc inscricn en ¢l orden del dia las sesiones del Conscjo de Administracion y de la
Asamblea General de Accionistas. los puntos que crean perlinenics.

d.- Convocar a Asambleas Ordinarias y Extraordinarias de accionisias, cn caso de omision de los
admimstradores v en cualquier olro caiso convenicnle

¢.- Asistir con voz pero sin volo a las Asambleas,

.- Vigilar tlimitadamente y en cualquicr tiempo las operaciones de la sociedad.

ASAMBLEA GENERAL EXTRAORDINARIA

San aqucllos que rednen para tratar de cualesquicra asuntos de los que habla el ant. 182

Estas asambleas podrin celebrarse en cualquier tiempo v tendrd que cstar representadas por lo
menos las tres cuartas partes del capital social.

ADMINISTRACION DE LA SOCIEDAD ANONIMA
Estard a cargo de uno o varios mandatario temporales y revocables que pucdan ser accionistas o
personas extrafas a la sociedad.

Administrador tinico,

Conscjo de Administracion
- Presidente
- Sccretario
- Tesorcro
= Vocales
- Comisario
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FACULTADES DE LOS ADMINISTRADORES

A) Los admumistraciones tienen a su cargo la gestion de la empiesa social v In representacion de la
sociedad.

B) Dentro de sus facultades pucden otorgar poderes en nombre de la socicdad
C) Firmar los titulos representativos de las acciones y los centificados provisionales.

D) Los administradorcs continuaran en ¢l desempefio de sus funciones, aun concluido ¢l plazo de su
administracion micntras no s¢ hagan nucvos nombramicnio.

E) Predeair 1as Asambleas Generales de Accionisias

F) Seri presidente del Conscjo de Administracion, salvo pacto en contrario, ¢l conscicro nombrado
en primer énmino y a falta de éste, ¢l que le siga en el orden de la designacion,

G) El Conscjo de Administracion funcionard legalmente con la asistencia de Ia mitad de sus

micmbros y sus resoluciones se lomarin por la mayoria de votos. En caso de empate ¢l presidenic tendrf un
voto de calidad

CONVOCATORIA PARA ASAMBLEAS
Sc debe hacer por medio de la publicacion de un aviso en ¢l periddico oficial de la entidad del

domicilio de la Sociedad o en uno de los periddicos de mayor circulacion de dicho domicilio, con la
anticipacion que fijen los cstatutos o cn su defecto 15 dias antes de la Asamblea.

DERECHO DE CONVOCATORIA

a. Los accionistas que representen cuando menos el 33% del capital social. podrin pedir por cscrito
a los adnunistradores o comisanos que convoquen a una Asamblea General de Accionistas

b El tenedor de una accién. cuando no haya cclebrado ninguna asamblea durantc dos cjercicios
socialcs consccuiivos.

¢. Cuando las asambleas celebradas no se havan ocupado de los asuntos materiales de la Asamblea
General Ordinaria

La Asamblca General de Accionistas debe reunirse en el domicilio social, salvo en caso fortuito o
fucrza mayor. cuando no sc celebren alli serin nulas (An. 179 L.G.S.M:)

Los accionistas podrin ser representados por mandalarios que pucden ser socios © personas
externas. La representacion deberd conferirse de acucrdo con los cstatutos. En ningin caso pucden ser
mandatanios los administradorcs o conisarios.

Serin precedidas por ¢l administrador Gnico o por ¢l presidente del Conscjo de Administracién
scgun sca ¢l caso.

Los comisarios ticnen la facultad y la obligacion de asistir a las asambleas con voz pero sin volo.
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ASAMBLEA GENERAL ORDINARIA

Son aquellas que se reunen para tratar sobre cualquicr asunto que no sca competencia de las
extraordinarias

Dcberin de reunirse por lo menos una vez al afo dentro de los cuatro meses siguicntes a la clausura
del ¢jercicio social. ¥ se ocuparin ademis de cualquicr otro asunto incluido cn ¢l orden del dia de los
siguicntes asunlos:

a) Discutir, aprobar o modificar ¢l informe de los administradores a que sc reficre cl ant. 172

b) Nombrar a los administradores o comisarios

<) Cuando no sc hayan fijado los emolumentos de los administradores 0 comisarios con ¢l
objcto de determinarlos.
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