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PROLOGO

Planeamos llevar a.cabo una;investigacién acerca de cémo--
realizar un proyecto de inver n un-restaurante de la- Dele-
gacidén Benito Juirez, especiflcamente en 1la colonia Del Valle,-

para ello se van a hacer supuestos acerca del desarrollo econ6-
mico de la misma.

El primer paso es efectuar un estudio de los restaurantes-
en la colonia, ya con conocimiento de la situacién se va a --
estudiar, el mercado donde actuar4 el servicio, el segmento que
se va a atacar, la reaccién de los consumidores, anflisis de 1la
competencia, precios, promociones, publicidad, distribucién, me
diante técnicas de mercadotecnia englobadas en un estudio de --
mercado para planear cuil es la mejor forma de prestar el servi
cio.

De los resultados obtenidos en este estudio se desprende--
entre otros el tamafio de la demanda que, (servird de base para-
planear las ventas) nos marcard la pauta para calcular la capa-
cidad del restaurante, el personal requerido, plan de elabora--
cién de platillos y otros, condicionindolo al tamafio de la de--
manda insatisfecha y capital invertido, mediante un estudio téc
nico de lo que serfa la puesta en marcha y funcionamiento del--
proyecto.

Cuando se tenga la decisién de llevar adelante el proyecto
se programarédn las inversiones .con base en las necesidades de--
los recursos y se podrén ya calcular los costos esperados, tan-
to de materias primas, como de mano de obra, inventarios, etc.,
toda la informacién deber4 resumirse para llevar a cabo el an4-
lisis financiero y 1la evaluacién del provecto consistente en --
realizar apreciaciones de los beneficios y asignaciones de los-
recursos, en preferencia de otros dentro del mismo, lo que daré
elementos de juicio necesarios para saber si la empresa que se-



pretende es rentable o no. Podr4 tomarse la decisién acerca---

de llevar a cabo dicha inversién o se encontrarid que es mejor -

canalizar los recurses hacia alghGn otro renglén de la economia-
que deje mayores beneficios monetarios.

Esperamos que la informacidn que se recoplle, anallce s1n-
tetice y se ponga a la disposicién del lector en. esté
de investigacién tedrico-préctico sea de utilidad 'y asim 'mo'L—
poder establecer un marco objetivo respecto a 10 q

—Se debe ha‘
cer para llevar a cabo la prestaciébn de los serv1c1os que se-
ofrecen en un restaurante de la Ciudad de. Méx1co.“




INTRODUCCION

En las diversas opiniones se ha llegado al convencimiento-
de que el desarrollo econdémico no se deje abandonado sino que,-

por el contrario, requiere de un esfuerzo orientado al creci---

miento de nuestros ingresos.

Este esfuerzo implica la necesidad de abordar. el problema-
del desarrollo econémico en toda su exten516n desde sus aspec——
tos tebricos hasta los prélcticos.

Dentro de este campo de 1nvest1gac16n y estudlo quedan in-.
cluidos los Proyectos de Inversién. '

En su significado b4sico, el Proyecto es el Plan prospecfi
vo de una unidad de accién, capaz de materializar alg(in aspecto
del desarrollo econémico o social. Esto implica, desde el pun-

to de vista econdémico, proponer la produccién de algém bien o--
la prestacidén de alghn servicio.

Como plan de accién, el proyecto supone también la indica-
cidn de los medios necesarios para su realizacién y la adecua--
cidn de esos medios a los resultados que se persiguen. El ané-
lisis de estas cuestiones se hace en los proyectos mo sélo des-

de el punto de vista econfmico sino también técnicoy financiero
administrativo e institucional.

En general, la realizacién
5ién, es decir, una utilizacién
sumo incrementado de los mismos

de un proyecto supone una inverxr
de recursos para obtener un con

y otros bienes y servicios, que
se producirédn con esa inversifn que viene a ser el hecho mis im
portante que se analiza en un proyecto.

"Una Inversién es una aplicacién de recursos, que se haya~
decidido con miras a obtener una-utilidad enun'plazo de tiempo



razonable'. También podemos decir que:

rendir beneficios en el futuro.

Las inversiones tienen su origen en la satisfaééiép,de una
necesidad presente o futura y por lo tanto existen .inversiones-
que generan utilidades y otras que no generan utilidades sino--
que son necesarias para mantener la operacién de la empresa.



cAPITULO "I

' DESCRIPCION Y ENTORNO LEGAL



1.- DEFINICION. .

taurar, recuperar o--
donde:se sirven comida Gblico.-

RESTAURANTE: Proviene del-término re:
recobrar. - cimie

Sus divgréa

muy econdmic
cionall:

-

2. - ANTECEDENTES GENERALES

Los establecimientos de comida tienen una historia tan an-
tigua como la del comercio, apenas el inquieto espfritu del hom

bre le impulsé a viajar, hubo de sentir 1la necesidad de propor-

cionar un albergue al forastero. En la edad media el sistema--

de alvergue y alojamiento se hallaba bien organizado donde como
antecedentes de los hoteles encontramos las fondas, mesones, y-
ventas; y de los restaurantes los figones espafioles,

las rosti-~
cerias francesas y los ordinaries ingleses.

La aristocracia encontraba hospedaje en casa de miembros--
de la nobleza. La revolucién vino a cambiar tal estado de co--
sas y a dar nacimiento al restaurante en su acepcién actual, al
mismo tiempo que universalizé el gusto por lo francés. Francia
impuso su estilo y su vocabulario en restaurantes de todo el --
mundo y gané fama imperecedera para sus cocineros, aun hoy, en-
que en todos los paises existen restaurantes dedicados a delei-
tar a sus clientes con platos exclusivamente nacionales o regio
nales, la cocina francesa es sindnimo de buen gusto.

3.- EN LA CIUDAD-DE MEXICO

Los primeres'mesones. del éqntiﬁente'surgieron,eh”México--—



que fue quien inicié y reglamentS§ en 1525 el negocio piblico --
del alojamlento Y comida con qué facilitar descanso y alimentos
a los pobladores v- viajeros.  El: primer mesén (sinénimo de ca--
sa), de'la c1udad de México, fue: 1nstalado en 1525 por el pobla
dor Pedro Hernéndez Panlaguaken,el qge se- conglomeraban diversi
dad de gentes, era el 1ugarbde tfégué'dé‘las fatigas del viaje,
el escenario de fantésticos y.pintorescos sucesos y el centro--
de conviabilidad de 1la bu111c1osa concurrenc1a

Poco a poco fueron apareciendo negocios sxmllares a‘los me
sones, cuya denominacién se fijé de acuerdo con 1os 1ugares o--
servicios que prestaban y se conocian por:

Albergue: Lugar de hospedaje.

Bodegén: Tienda donde se guisaba. y dabé’dq Oméftfiandas_
ordinarias. :

Figén: Casa donde se guisaba y vendfan cosas de;tomér--

por poco precio.

Fonda: Donde se daba comida en las ciudades

Hosterfa u Posada donde se daba de comer y alojamiento.
Hostal:

Hospederia: Habitaciédn para los huéspedes en los conventos.
Hospital y Casas destinadas a recibir y albergar, por poco-
Hospicio: tiempo, peregrinos pobres.

Parador: Casa de descanso en los caminos.

Posada: Casa pidblica para aposentarse y comer, en los=-~-

viajes.



Taberna: Tienda donde se vendia v1no y otras bebldas al—-
coh611cas e el :

Venta:

por 1la mejoraéiéﬁw
cias que llegaban de,
una parte de las fonda

del siglo XIX --
do ‘en-su- presentac16n

;ando ra palabra france-
sa de moda ''Restaurant",. Aparte surgleron los locales para la-
degustacién del aromitico grano: afrlcano o café, que: fueron in-

y sistemas, otras se establec1erq

troduciendo desayunos y meriendas,. . as{i ambos estaban en compe
tencia en comodidad y lujos por- ejemplo. Café Veroly," Café‘Im--
perial, Café Colén, etc., a la par que el arte cullnarlo se. fuei
desarrollando el de la pasteleria y dulcer{a.

SERVICIO DE RESTAURANTE -

Servicio es: atender 'a las personas para satlsfac

te.

Los elementos del serv1c1o son' 51stemas Y at
primeros son métodos,: por‘ os cuales satisfacemos’ 1a5 nece51da-
des fisicas del cliente o sea ‘las etapas de colocac16n de’ los--
alimentos y bebidas ante

comensal en la secuenc1a adecuada,
més el ritmo necesarlo para el consumo del ‘alimento y 1a beblda




en un tiempo razonable; la segunda es la forma de conducirnos,-
desde que el cliente llega al restaurante, hasta que se retira-
del mismo y tiene como finalidad, hacer sentir al cliente como-
didad y deseos -de pépmanecer mayor tiempo en el lugar. A conti
nuacién describimos los diferentes tipos de servicios:

La comida es-pfeﬁérada{i -

en... S para _servirse

Los platos se ;colo-
can por... e

Los muertos. se.reti

ran por...

La caracteristica -~
principal es...

Recomendado para..{h

de cortesfia.



2.- SERVICIO RUSO:

Cuberteria y vajilla S lise coloca en’, la mesa' plato base, a su-

;se utlllza es por lo general de plata,-~
se. con51deran servicios de 1lujo.
Aparte en’la mesa se pondré el servicio
de: salero, pimentero y cenicero.

La comida es prepa- " En la cocina. La sopa se coloca en so-
rada en... : pera y las carnes ya porcionadas se co-
) locan en platones. 5i los platones son

vistosos deben presentarse al comensal.

Los platos se colo- Por la derecha, el mesero sirve por la-
can por... izquierda con la mano derecha se sirve-
directamente de los platones. Las bebi

das se sirven por la izquierda.

Los muertos se. retl Por la izquierda, dejando limpia la me-
ran por... R ... sa antes de servir el postre.

La caracteristica - " Servicio elegante y répido. Requiere--
principal-es.. .’ S conocimiento sobre la forma de servir--

los platones..®




Recomendado para... Servicio recomendado sobre todo para --
eventos que requieran de un servicio de
banquetes.

3.- SERVICIO FRANCES::

Cuberterfia y Vajilla: kSegcdloca—en la mesa: plata base, a su-
S : ’dérédha se coloca el cuchillo de presen
tacién y arriba de éste se pone la copa
'para agua y la de vino tinto o blanco.-
A su izquiexda se coloca el tenedor de-
“presentacién y arriba de éste el plato-
panero con su pala para mantequilla. --
La servilleta se coloca encima del pla-
to base y en la parte de arriba de éste
se coloca el tenedor ¥y cuchara para pos
tre. En estos servicios el plaqué que-
se utiliza es por lo general de plata,-
se consideran servicios de 1lujo.
Aparte en la mesa se pondré el servicio
de: salero, pimentero y cenicero.

La comida es pre- Si es sépa, se coloca en sopera, pero--

parada en... si es carne quizi requiera trinchar, --
mezclar o flamear frente al comensal; -
al igual que las ensaladas y los pos---
tres mostrarse al anfitrién para que --
los apruebe al igual que el vino.

Los platos se colo Por la derecha, a excepcién del plato--

can por... de pan y mantequilla, y se sirve por la
izquierda con la mano derecha. Las be-
bidas se sirven por la derecha.



Los muertos se reti
ran por...

La caracteri{stica -

principal es... .

Recomendado “‘para.:;-i

4.- SERVICIO INGLES: -

Cuberteria y vajiilé.-

10

Por la 1zqu1erda, dejando limpia 1la me -

‘sa antes de serv1r el postre.

'flst1cado, se recomlenda niRestauran- -

tes donde el cllente va a estar dispues
to a permanecer mucho tiempo en el lu--
gar, y por lo tanto estard consumlendo-
durante todo el servicio.

Se coloca en la mesa: plato base, a su-
derecha se coloca el cuchillo de presen
tacién y arriba de éste se pone la copa
para agua y la de vino tinto o blanco.-
A su izquierda se coloca el tenedor de-
presentacién y arriba de éste el plato-
panero con su pala para mantequilla. --
La servilleta se coloca encima del pla-
to base y en la parte de arriba de éste
se coloca el tenedor y cuchara para pos
tre., En estos servicios el plaqué que-
se utiliza es por lo general de plata,-
se consideran servicios de 1lujo.

Aparte en la mesa se pondr4 el servicio
de: salero, pimentero y cenicero.
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La comida es:.pre- " En . la 'c¢ocina y:.se presentaal anfitrién

parada en... para que sirva‘a sus-invitados.ii:

Los platos:s PO exe primero de Y re--
locan por.. : ' [ 1€ 5

Los muertos. s
tiran por.

La cafacteriét;qa
principal’es

Recomendado para..’.’ . Sobre-todo para reuniones familiares,--
B ya que por su estilo en un Restaurante-
serfa un-poco ineficiente y obsoleto.

S.- SERVICIO JAPONES:.

Cuberteria y. vajilla.- Se coloca plato base y palillos, al ---
frente del comensal.

La comida es pre- _Frente al comensal, a excepcién de 1la -
parada en... sopa y el té, que vienen servidos desde
la cocina.

Los platos se co- ! Por el frente del comensal. Si al fren

locan por..{ s te estd la plancha, la sopa puede ser--
~virse por la derecha y el té por la iz-
quierda,

Los muertos se re: f tPor‘e1 frente del comensal.

tiran por...
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La caracteristica

Serv1c1o rép1do que br1nda al comensal-
principal es...

un’ amblente agradable:.

Recomendado para...

Se entiende por'éstas aiitodas aqﬁéllés leyes, reglamentos-

decretos, circulares Y obllgac1ones a las que deba sujetarse --

cualquier persona “f{sica y/o moral para el desarrollo de sus ac.
tividades, partiendo de 1a base de gque ninguna de ellas podré--

contravenir a 165 mandatos constitucionales; normas fundaménta—
les que sirven de base a todos los Estados de la Reptiblica.

A continuacién enumeramos las principales disposiciones a-
las que debe sujetarse un restaurante:

1.- DELEGACIONES POLITICAS

En el diario oficial del dfa 26 de enero de 1981 se publi-
cé el Reglamento General de Establecimientos Mercantiles y Es--
pecticulos Pdblicos en el Distrito Federal, que rige entre di--
versos giros el funcionamiento de RESTAURANTES, bares, cantinas
cabarets, salones de fiestas y la VENTA DE BEBIDAS ALCOHOLICAS-

(art. 3o. grupo IV y capftulo tercero del tftulo vigésimo terce
TO).

Apertura de restaurantes:

Se requiere 1la obtencién de una Licencia Nueva de Funcio--
namiento; la autorizacién de 1la venta de bebidas alcohbélicas -
con alimentos podré obtenerse como un servicio complementario--
al restaurante (art. 280) y para su expedicidén deberd cumplirse
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con lo establecido por el -art. 22 que nos dice los requ151tos--
a cubrir y 'a cont1nuac16n desarrollamos.

Presentar sollc;\.tud por escrito, contenlendo los dato
pafiada de- los documentos que enseguida menc1onamo

Nombre;'démici}id y macionalidad dellsoliéi

Ubicadiéhtdelildgél donde pretende.estabiecgrs lfrééﬁau-

rante.

Clase del giro y -nombre del -mismo.

Actividades que se van a proporcionar en el establecimien-
to, asf{ como la informacién del capital invertido en muebles y-
enseres.

Fotocopia de la cédula de empadronamiento expedida por la-
Tesorerfa del Distrito Federal.

Autorizacién relativa al destino y uso del predio, as{ co-
mo la ocupacién y uso del suelo.

Comprobante de propiedad del inmueble, o copia del contra-
to en el que se acredite el derecho al uso del mismo.

Constancia expedida por la Oficina de Seguridad Urbana de-
la Direccién General de Policfa y Trénsito, relativa a que el--
local satisface las condiciones de seguridad y que cuenta con--
el equipo necesario contra incendio.

Presentar autorizacién de la Subsecretarfa de Mejoramiento
édel ambiente de la Secretarfa de Salubridad y Asistencia.

Caso de Licencia Provisional:
La delegacidén deberid expedir esta Licencia, la que tendr4-
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vigencia por noventa dias, quedando el interesado ‘obligado a --
cumplir dentro de ese térmlno con”’ los demés requ151tos proplos—
del clro para_que puedan expedlr 1a: L1cenc1a definitiva

Horario
Los .restal
rio libre.:

Los restauran

res exclusivamente- 1
nuo pueden funcionar de*las:0
a.m. del dfa siguiente.

Obligaciones Generales:

Revalidar el Registro de la L1cen01a de Func1onam1ento -
anualmente, vfa la presentacién de una 5011c1tud (proporc1onada
gratuitamente por la delegacién), dentro ‘de los tres primeros--
meses de cada afio, acompafiada de los siguientes documentos:

Fotocopia de 1la Licencia de Funcionamiento.
Documento que acredite la personalidad del solicitante,

Condiciones de Funcionamiento:
Para el buen funcionamiento de un restaurante y de acuerdo
con el reglamento se deberd reunir las siguientes condiciones:

Exhibir a la entrada el nombre del giro y el nﬁmeroide la-
Licencia de Funcionamiento. )

Contar con los implementos, instalaciones y-enséreSqneéesg

rios para el funcionamiento. .
No tener comunicacién interior con. hab1tac1ones o cualqu1er
otro local ajeno al establecimiento,
Contar con servicios sanltarlos;éjustados a lo. establecido
por el Reglamento de Ingenierfa.Sanitaria.”
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Obligaciones para los restauranteros:

Culdar que. el interior y exterlor ae los: locales se conser
ven en buenas cond1c1ones de 11mp1eza

Exhibir en lugar visible‘la,Licén
copia certificada de la misma, -
Destinar exclusivamente ei local:par,
que se refiere la licencia.

Contar con el personal neceésario para:e
eficiente del establecimiento. }
Impedir el acceso y 1a'ﬁtilizaci6n de instalac ones a-
personas en estado de ebriedad o ba)o el influjo
cientes.

e estupéfa--—

Impedir que en el interior se f13en 1eyendas, anunc1os, im
presos o propaganda de carédcter politico o rellgloso.A

Visto Bueno de Seguridad y Operacién:

Es un documento por el cual el Departamento del Distrito--
Federal hace constar que la instalacién o edificacién redne 1las
condiciones de operacién y seguridad que sefiala el Reglamento--
de Construcciones para el D.F., previa inspeccién de la misma y
siempre que las pruebas de carga y de las instalaciones resul--
ten satisfactorias.

Requisitos para obtener la revalidaciédn del Vo.Bo. de Segu
ridad y Operacién:

_Presentar la solicitud correspondiente.

Acreditar el funcionamiento del giro a la fechk'/
licitud con:

La Licencia de Funcionamiento vigentéf
Visto Bueno de Bomberos actuallzado‘
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raleza del presente trimite, ya que. 1a norma sélo senala' '"debe
revalidarse anualmente', 1nd1cando ademés que ‘es” un documento—-
otorgado prev1amente a‘la autorlzaclén 'y ocupac16n.p Correspon-
de su otorgamlento a 1a of1c1naide consfrucc1ones de 1a‘de1ega-
cién. - : 3

visto Bueno de Bomber05'r )

Constancia que:’ explde el. Departamento de SlﬂleStTOS y Res-
cate ante la Secretar{a ‘General de Proteccién y Vlalldad en lel-
Distrito, Federal y que acredita. el negocio,  como aquel que ha-~-
cumplido con los ordenamientos en materia de prev1s16n ¢ontra--
incendios, que el capitulo XIV del Reglamento de Construc01ones-
del Dlstrlto Federal establece.

Ordenamientos: :
Contar con las instalaciones y equipos requerldos para pre
venir ¥ combatlr los incendios. .

Los equipos y sistemas contra incendios deberén mantenerse-
en condiciones de funcionar en cualquier momento, su prueba y--
revisidn debe ser perifdica. .

Los extinguidores deberdn ser revisados cada afio, debiendo
sefialarse en los mismos la fecha de la Gltima revisién y carga-
y la de su vencimiento. El acceso 2 los mismos deberd mantener
se libre de obstrucciones.

Campanas. Estarén protegidas por medio de filtros de gra-
sa entre la boca de la campana y su unibén con la chimenea y por
sistemas contra incendio de operacién automética o manual.

El H. Cuerpo de Bomberos determinard las normas técnicas -
complementarias, y podri exigir instalaciones o equipos especia
les que juzgue convenientes en las edificaciones. Pertenecien-
do los restaurantes a las industrias con més bajo riesgo de. ac-
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cidentes y por supuesto de incendios sblo requlere de elementos
de prevenc16n de 1ncendlos préctlcos,
dos. ;

encxllos Y. no soflstlca—

Estac1onam1entos R :
1i pqs;éiénesbdel -
.F.. (Publi
amientos :

PGblicos.  Son aqueilosTéutpfiiéﬁ e vehf

En este reglamento se propone como normas spac1o de-

estacionamiento: un cajén por cada 7.5 m2 de construcc16n”para—
restaurantes con venta de bebidas. alcoh611cas.;;;;'

2.- DERECHOS DE AUTOR

La Ley Federal de Derechos de Autor; establece las normas-
para la legal utilizacién de las obras y protege la funcién y--
alcance de las Sociedades de Autores en sus arts. 79, 80 y 82,-
que se refieren a derechos, obras y ejecutantes, mismos que ata
fien directa o indirectamente a los restaurantes cuya ambienta--
cién musical o de variedad independientemente de su género sea-
un elemento vital para proporcionar el servicio a los comensa--
les.

3.- LEY DE SOCIEDADES MERCANTILES

Dado que actualmente existen muy diversos giros de activi-
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dades es importante: conocer las formas como-puede constituirse-
una empresa, para asi*poder'disfrutar de. sus: beneficios 'y al --
mismo tiempo saber ‘sus® 11m1tantes‘

;corresponde a la‘adm1n15tra—

o sociedad es: necesarlo“

qu mno;sea transitoria
comtn 1icito, éste podré serino econ6m1co
econémico o de lucro.'

preponde antemente—-

Cuando el fln no es econémico se const1tuye una Asoc1ac16n
Civil (A.C.), si el fin es preuonderantemente econémlco pero no
de lucro, se tratard de una Sociedad Civil~ (S.C.)," y por Gltimo,
si la finalidad de 1sa organlzac16n es aobtener lucro, se trataré
de una Sociedad Mercantil y a ella nos refer1remg§3

Sociedad en Nombre Colectivo.-
Sociedad en Comandita Simple.
Sociedad Anénima. ST
Sociedad de Respcnsabllldad L;mztada.
Sociedad en Comandita por Acc1o es.
Sociedad Cooperat:vafen su‘
consuno.

Cualquiera de 1as c
tuirse como soc1edades de
ces 1las dlsp051c1ones del™c
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La soc1edad mercant11 ‘es una persona 1urid1ca dlstlnta de-

todos los socio
lidariamente d”
t4 formada por el nombre

a la expresién "y Cia“‘

y cambiado sus soc1os,'se agfega

las deudas sociales en forma sol1dar

Por regla general todos 1los sodios:ébhcﬁrréh
tracién de la sociedad. E1 capital estd dividido

ciales" que pueden ser de diferentes montos, no éSiéh represen-
tadas por documento alguno y son diffcilmente Cedibiés.

Sociedad en Comandita Simple. (Art. 51 L.G.S.M.)

Es aquella que existe bajo una razén social componiéndose-
de uno o varios socios comanditados que responden de manera sub
sidiaria, ilimitada y solidariamente de las obligaciones socia-
les y de uno o varios socios comanditarios que (Gnicamente estén
obligados al pago de sus aportaciones. Los comanditarios no --
pueden ejercer acto de administracién sino Gnicamente de vigi--
lancia, en caso contrario compartiréin responsabilidad de los co
manditados.

Los socios comanditarios son capitalistas, los comandita--
dos son socios industriales y estos dltimos estdn sujetos a la-
prohibicién de dedicarse a negocios del mismo giro de la socie-



dad.

Actualmente es muy .escaso . e1 nﬁmero de estos dos t1pos de-
sociedades, .ya que han : ]
de responsabllldadrl1

st1tu1das por la sociedad

Sociedad An6n1ma ; ] G.S. M b1

Es aquella que‘e iste baJoruna dénom1nac16n Y se compone—~
exclusivamente de:losisocios-cuya: responsabilidad .se:limita- al-
pago de sus '"acciones! ehomlnaclén estd formada libremen-
' ombre de fantasfa: uno que.aluda a su
e alguna persona, precedlendo la . ex--

te, se puede utilizarie
propio giro, o el nombre
presién S.A. o

La responsabilidad limitada de todos los socios sighifica-
que tUnicamente estéin obligados a responder por las'déhdas de 1la
sociedad hasta por el monto de sus acciones, sin verse afecta--
dos sus patrimonios personales. El capital esté d1v1d1do en -~
partes iguales denominadas '"acciones', representadas por docu--
mentos que incorporan el derecho de ejercitar la calldad de so-
cio, son ficilmente transmisibles.

Todas las decisiones se toman en funcién’ del capltal,’y e
las utilidades se reparten en proporcién a las aport c1ones. --
Los requisitos para constituir estas soc1edades s n

Que haya cinco socios minimo. .
Que el capital no sea inferior a $25 000 el valorfde'--
cada accién pagadera en numerario. . : ’:iv

Que se exhiba integramente cublerto’e : as‘a¢cio-

nes pagaderas en especie.

Sociedad de” Responsabllld 8 L.G:S. M)
Se constituye entre soc1os que solamente’ responden hasta--
el pago de sus aportaclones, ‘mismas que: erén cedlbles .en 105--
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casos y con los requisitos que establece la ley.. El nfimero m4-
ximo de socios-es:de 25 esté prohlblda la suscrlpclén pﬁbllca-
de capital, ‘asf.c : i Sln €l consentimiento-
de los. demés ’herenc1a. Pueden em--
o El capital mini-~

plear por nq
mo es de $5 000
mGltiplos de ello
gado por lo ﬁeﬁos un-50%

Sociedad en Comandi:a por. t&ibﬂés."(Art. 207 L.G. éxM )

Se compone de uno o ‘varios socios comanditados obllgados-5
a responder hasta por el monto de sus acciones. Se caractgrlza
porque puede utilizar indistintamente razén social o gého@inar—
cién, E1l capital social estd dividido en "acciones', las cua--
les son cuando menos de dos clases: las de comanditados; nomina
tivas y dificilmente son cedibles; y las de sus qomindiférios--
que si son cedibles. Existe la prohibicién a los‘comanditados-
para dedicarse a algln negocio del mismo giro.  El ndmero:de so
cios minimo es de 5 personas y como capital mfnimo se requiere-
de $25,000.-

Sociedad Cooperativa. (Art. 1 L.G.S.M.)

Es aquella que tiene como finalidad permitir a sus compo--
nentes la mdxima remuneracidén por su fuerza de trabajo, o el mé
ximo de bienes y/o servicios por el dinero que pagan a la pro--
pia cooperativa y en las cuales las utilidades se reparten en--
proporcién a los servicios prestados a la sociedad o recibidos-
de ella. Usa denominacién, su ndmero de socios es variable aun
que nunca inferior a diez, su capital es variable y dividido en
"certificados de participacién' de igual valor y que confieren-
iguales derechos.

En cualquier caso de los anteriores una vez definida la --
forma de constitucién juridica que adoptar4 la nueva empresa,--
es conveniente pensar en la manera como se administrar4d para lo
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grar la mdxima efectividad y product1V1dad de las 1nver51ones,-

1nstalac10nes y esfuer

n las siguientes obligacio
nes: ' . L :

Pagar el impuesto correspondiente me--

Declaracién anual
‘que se presentari ante las oficinas--

diante declaracién anual
autorizadas dentro de los-tres meses siguientes a la fecha en--
que termine su ejercicio»fiscal. Adjunta la copia de la decla-
racién anual del I.V.A. ‘Impuesto al Valor Agregado lo que presu

pone la obligacién misma (Art. 10-II y 58 VIII).

Pagos provisionales. Efectuar dos pagos provisionales cua
trimestrales y un trimestral a cuenta del impuesto del ejerci--
cioc a mis tardar el dfa 15 de los meses S5o0., 90., y 12., de su-

ejercicio, no se haridn pagos provisionales cuando exista pérdi-

da.
Registryo de utilidades obtenidas. - Llevar un regisirovde¥f.
las utilidades donde se 1dent1f1que el eJerc1c10 en. que s

raron.

la fecha en que termine el eJerc1c1o
siciones reglamentarias respect1v‘s
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Contabllldad leevar 1a contabllldad de conform1dad con--
el Cédigo F15ca1 de'1a Federac16n su’ reglamento y el Reglamen-

mos a disposicié
co. =

S.- LEY DEL SEGURO SOCIAL '

Obligaciones a cargo del patrén: .

Registrarse e inscribir a sus trabajadores en el Instituto
Mexicano del Seguro Social, comunicar altas y bajas, las modifi
caciones de salario y los deméds datos que sefiale esta léy'y sus
Teglamentos, dentro de plazos no mayores de 5 dfas, contados a-
partir de la celebracién del hecho.

Llevar registros de sus trabajadores, tales como néminas--

y listas de raya, conservarlos por los cinco afios siguientes a-
su fecha,

Enterar al I.M.S$.S. el-importe de las cuotas obrero-patro-
nales. .

Ser depositario de 1as cuotas que descuente a sus trabaja-
dores, y enterarlas al Instituto dentro de los 15 dias
les siguientes del bimestre al que correspondan.

atura--

Pagar integra la cuota del Seguro Soc1a1 de‘
res que perciban salario -mfnimo. como cuota. dlar”
Prestar la colaboraci6n en la prevencién,dékriesgos de tra
bajo. ' : : : i
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6.- INFONAVIT.

Es obllgac16n de los patrones contrlbulr al Pondo Nac1ona1

de 1la V1v1end
t1cu10k125

Los restaurantes se c1a51f1carén con objeto de 1dent1f1ca-
cién por parte del usuario local Y del turismo nacional y ex---
tranjero en las categorias de lulo,,prlmera, segunda;,” tercera y
cuarta; cuyos distintivos serén respecfivamente 5, 4, 3,2, 1.-
tenedor verticalmente uno al lado del otro (simbologfa).

Los negocios gozarén de libertad en la confeccién y disefio
de sus cartas, asi como la elaboracién de los platillos. y bebi-
das incluidos en las mismas, sin mé&s 1imitaciones que las“due--:

"... cualquiera que sea»l
establecimientos estarén ob11
no nacional tinto,. blanco o rosado
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Notas aclaratorias para 1la interpretacidn‘de la’ clasifica-
cién;: ' T R

Cuando se encuentre la palabra

"selecta" debe,é entenderse

Al referlrnos’
sexos .




Descripcién de Requisitos Minimos Para
Restaurantes de 5 Tenedores

.- .Comedor. -

Recepcibn:

Area de recepeidn independiente al comedor
Servicios:

Reservaciones

Guardarropa

Tabaqueria

Personal:

Recepcionista
Tabaquera

Chofer de servicio y/o cstacmonamicnto

Bar:

Salén independiente

Pecoracién Armonizable
con la decoracién general

Equipo y Accesorios:

Barra y contrabarra

Refrigeracién eléctrica

Cristaler{a y loza de manufactura selecta
con monograbado’ (logotipo de la casa)

Accesorios con logotipo de la casa (agita
dores, blondas, cheques, etc,

3
Porta cuenta y charola para cambios

Carta de bebidas impresa con productos de

marca reconecida, nacionales e importa-
dos: minime 100 productos

Personal:
Barman

Ayudante de Barman
Meseros

Uniformes de manufactura selecta
Sanitarios:

Bquipos y Accesorios:

Sanitarios para Damas y Caballefos»
Lavabos con agua caliente y .fria
Toallas faciales de tela

Personal:
Servicio de valet en sanitarios

Salén Comedor:

Independiente al firea de cocina

Decoracién Armonizable e
De acuerdo a la categoria del estnblec1—
miento

Materiales en pisos, paredes. .y techos en"
acabados selectos

9t



Salén Comedor (continuacién):

Mobiliario cn materiales y manufactura:
Selecta

Equipo y Accesorios:

Servicios para alimentos y bebidas (cristalerfa
Loza y cubierterfa) de:
Manufactura sclecta con monograbado
(logotipo de 1la casa)
manufactura comercial

Mantelerfa en tela de manufactura selecta

Carta de Platillos:
Impresa de manufactura y material:
Selectos

Variedad de platillos que incluyan entremeses,
sopas, cremas, huevos, y pastas, pescados,
mariscos, aves, carncs, entradas, ensaladas,
verduras, postres, quesos y café minimo de
45 platillos

Carta de Vinos:
. Impresa de manufactura y material selecto

Variedad de vinos con productos de marcas
reconocidas nacionales ¢ importados que
incluyan blancos, rosados, rojos. y
champagnes

MiInimo 50 tipos y marcas

Servicios al clicente en el comedor:

Preparacién de platillos

Cucharco y deshuese de alimentos

Escanciado de vinos por ¢l personal
cmpleando canastillas y/o enfriadores
apropiados

Uso de charolas, campanas y carros o
mesas dec scrvicio

Exhibidores de quesos, postres y platillos
especiales

Uso de cfos, cepillo y recogedor para me-
sas, porta cuentas y charolas para cam
bio

Toma de 6rdenes con identificacién de
personas por c¢l capitén

Atencién por mesero y ayudante:

Hasta 16 comensales

Personal:

Maitre (bilingtie)

Capitén (bilinglie)

Somelier

Mesero (bilinglie)

Mesero

Ayudante dc mesero

Auxiliar dec comedor

Uniformes de manufactura selecta

Lt



II.-

III.-

Cocina.

Area de Recepcidén de Emergencia:
Puerta independiente a 1la de acceso al pidblico

Equipo de Almacén y Conservacién:
Bodega para alimentos y bebidas
Sistema de refrigeracién eléctrica.
Sistema dc congelacién de alimentos

Sistema eléctrico de refrigeracién para vinos..:

Mobiliario y Equipo:

Fabricado principalmente en acero inoxidable
Mdquina lava loza

Fabricadora de hiclo

Extraccién de humos y vapores

Triturador de desperdicios

Area de Desperdicio:
Independiente al 4rea de cocina

Personal:
Chef -
Cocineros especializados =7 ..
Uniformes de manufactura:comer

Servicios:

Msica ‘ambiental’sin :anuncios.

Acondicionamiento de aire

Luz eléctrica de emergencia

Potabilizacién de Agua para uso en:
Preparacién de alimentos

Lavado de loza, cristalerfa y cu-
bierterfa

Consumo humano

Mantenimiento y Limpieza:

Grado de conservacién y limpieza de
decoracién, mobiliario, accesorios 'y
4reas en general: "Alto"

Servicio al personal:

Entrada del personal independiente a
la del piblico

Sanitarios para damas y caballeros
independientes a los del péblico

Comedor de empleados independiente al
salén comedor

.82



Descripcién de Requisitos Mfnimos Para
Restaurantes de 4 Tenedores

Comedor. Carta dc bebidas impresa con productos de
marca reconocida, nacionales e importados:
Mfnimo 100 productos

Recepcién:
Area de recepcién independiente al comedor
Personal:
Barman
Servicios: o Ayudantc de Barman
Reservaciones ) Meseros
Guardarropa . Uniformes de manufactura selecta
Tabaqueria
. Sanitarios:
Personal: - Equipos y accesorios:
Recepcionista Sanitarios para Damas y Caballeros
Tabaquera : Lavabos con agua caliente y frfa
Chofer de servicio y/o estac10nam1ento - Toallas de papel y/o secadores eléctrlcos
Bar: . Salén Comedor: §
Salén independiente Independiente al 4rea de cocina
Decoracidén armonizable Decoracién Armonizable
Con la decoracién general ) de ‘acuerdo a 1a cutegoria,de
miento : e
. . . Materiales en. plSOS, } ede
Equipo y Accesorios: acabados selcctos : '

Barra y contrabarra

Refrigeracibén eléctrica

Cristalerfa y loza dc manufactura sclecta
con monograbado (logotipo de la casa)

Accesorios con logotipo de la casa (agita-
dores, blondas, cheques, ctc.)

Porta cuenta y charola para cambios

62



Salén Comedor (continuacién):

Mobiliario en materiales y manufactura:
Selecta

Equipo y Accesorios:

Servicios para alimentos y bebidas (cristaleria
loza y cubierterfa) de;
manufactura selecta con monograbado
(logotipo de 1la casa)
manufactura comercial

Mantelerfa en tela de manufactura selecta

Carta de Platillos:

Impresa de manufactura y material selectos

Variedad de platillos que incluya entremeses,
sopas, cremas, huevos y pastas, pescados,
mariscos, aves, carnes, entradas, ensala-
das, verduras, postres, quesos y café

Carta de Vinos:
Impresa de manufactura y material selecto
Variedad de vinos con productos de marcas
reconocidas nacionales e importados que
incluyan blancos, rosados, rojos y cham
pagnes:
Mfnimo 50 tipos y marcas

Servicio al Cliente en ¢l Comedor:

Preparacién de platillos

Cuchareo y deshuese de alimentos

Escanciado de vinos por ¢l personal
empleando canastillas y/o enfriado-
res apropiados

Uso de charolas, campanas y carros o
mesas de servicio

Ixhibidores de quesos, postres y pla-
tillos especiales

Uso de cfos, cepillo y recogedor para
mesas, porta cuentas y charolas pa
ra cambio -

Toma de érdencs con identificacién de
personas por el capitén

Atencién por mesero y ayudante:

Hasta 16 comensales

Personal:

Maitre (bilingue)

Capitén (bilingue)

Mesero

Ayudante de mesero

Auxiliar de comecdor

Uniformes de manufactura selecta

0s



II.-

IIL.-

Cocina.

Arca de Recepcibn de Mercancfa:
Puerta indcpendiente a la de acceso al piblico

Equipo de Almacenaje y Conservacién:
Bodega para alimentos y bebidas
Sistema de refrigeracién eléctrica
Sistema de congelacién de alimentos

Mobiliario y Equipo:

Fabricado principalmente en acero inoxidable
Méquina lava loza

Fabricadora de hieclo :

Extraccién de humos y vapores

Triturador dec desperdicios

Areca de Desperdicios:
Independiente al 4rea de ccc1na

Personal:

Chef

Cocineros especializados

Uniformes de manufactura comercial

Servicios Generales:

Teléfonos:
Al publlco

Mﬁsxca amblental 511’\ anunc1os

Acondicionamiento de aire

Luz cléctrica

Potabilizacién dc agua para uso en:
Preparacién de alimentos

Lavado de loza, cristaleria y
cubicrterfa

Consumo humano

Mantenimiento y limpieza:

Grado de conservacidn y 11mpleza de
decorac16n, mobiliario, accesorios 'y
4reas en general "Alto"

Servicios al Personal:

Entrada del personal independiente a
la del ptiblico

Sanitarios para damas y caballeros
independientes a los del pdblico

Comedor de empleados independiente
al salén comedor

i€



1.-

Descripcién de Requisitos Minimos Para
Restaurantes de 3 Tcnedores

Comedor.

Sanitarios:

Equipos y Accesorios:
Sanitarios para Damas y Caballeros
Toallas de papel y/o secadores eléctricos

Salén comedor:
Independiente al 4reca de cocina

Decoracién Armonizable:

De acuerdo a2 1a categorfa del establecimiento

Materiales en pisos, paredes y techos en
acabados comerciales

Mobiliario en materiales y manufactura comer
cial (propiedad del negocio)

Equipo y Accesorios:

Servicios para alimentos y bebidas (cristalerfa,
loza y cubierterfa) de: s
manufactura selecta con monograbado
(logotipo de 1la casa)
manufactura comercial

Mantelerfa en tela de manufactura
comercial

Carta de Platillos:

Impresa de manufactura y material:
comercial

Variedad de platillos que incluyan
entremeses, sopas, cremas, huevos,
pastas, pescados, mariscos, aves,
carnes, entradas, ensaladas, verduras,
postres, quesos y café

Carta de Vinos:

Impresa de manufactura y material:
Selecto
Comercial

Variedad de vinos con productos de mar
cas reconocidas nacionales e impor-
tados que incluyan blancos, rosados,
Tojos y champagnes:

Minimo 25 tipos y marcas

Servicio al Cliente en el comedor:
Uso de charolas, campanas y c€arros-o
mesas- de servicio

49



II.-

IrI. -

Toma de 6érdenes con identificacién de
personas por ¢l capitén
Atencién por mesero y ayudante:
llasta 20 comensales

Personal:

Capitfn (bilingie)

Mesero

Ayudante de mesero

Uniformes de manufactura:
Comercial

Cocina:

Equipo de Almacén y Conservacién:
Bodega para allmentos y bebidas
Sistema de refrigeracién eléctrica
Sistema de congelacién de alimentos

Mobiliario y Equipo:
Fabricadora de hiclo
Extraccién de humos y vapores

Area de Desperdicios:
Independiente al 4rea de cocina

Personal:
Cocineros especializados
Uniformes de manufactura comerc1al

Servicios gencrales:

Teléfonos:
al pGblico

MGsica ambiental sin anuncios

Luz eléctrica de emergencia

Potabilizacién de agua para uso en:
Preparacibén de alimentos
Lavado de loza, cristalerfa y cubierteria
Consumo humano

Mantenimiento y Limpieza:

Grado de conservacién y limpieza de:
decoracién, mobiliario, accesorios 'y
4reas en general' '

medio

Servicios al Personal: oo T

Entrada del personal independiente a 1la
del pdblico

Sanitarios para damas Y caballeros inde-
pendientes a los del pidblico

Comedor de empleados independiente
al salén comedor

€s
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III.-

Toma de 6rdenes con identificacién de
personas por ¢l capitén
Atcncién por mesero y ayudante:
Hasta 20 comensales

Personal:
Capitén (bilingie) -
Mesero
Ayudante de mesero
Uniformes de manufactura:
Comercial

Cocina:

Equipo de Almacén y Conservacién:
Bodega para allmentos y ‘bebidas B
Sistema de refrigeracién eléctrica . ..ii-
Sistema de congelacién de alxmentos-

Mobiliario y Equipo:
Fabricadora de hielo :
Extraccién de humos y vapores

Area de Desperdicios: :i il SRS
Independiente .al 4rea de cocina

Personal: -
Cocineros espec1allzad05'33 e
Unlformes de manufactura comercial

Servicios generales:

Teléfonoss: o
al pGblico

MGsica ambiental sin anuncios

Luz cléctrica de emergencia

Potabilizacién de agua para uso en:
Preparacibén de alimentos
Lavado de loza, cristalerfa y cubierteria
Consumo humano ‘

Mantenimiento y Limpieza: :

Grado de conservacién y limpieza“ de X
decoracién, mobiliario, accesorios y

freas en gencral:
medio

Scrvicios al Personal:

Entrada del personal independiente a ‘la’
del pdblico i

Sanitarios para damas y caballeros indeéf‘
pendientcs a los del piblico e

Comedor de empleados independiente
al salén comedor

¢



Descripcién de Requisitos Mfnimos Para
Restaurantes de 2 Tenedores

I.- Comedor.

Sanitarios:
Para damas y caballeros

Salén Comedor:

Decoracién, mobiliario en material y manufactura comcrc1al
(propiedad del negocio) -

; -
Carta de Platillos y Vinos:
Impresa de material y manufactura comercial

Personal:
Meseros con uniformes de manufactura comercial

II.- Cocina.

III.-

Potab1llzac16n de agua cn preparnc16n dc alimentos, 1uvado de loza

Grngu de’ conservacxén y 11mplezn de decoracién, mobiliario, accesorios y 4reas en general
"Medio"

143



I.-

II.-

Descripcién de Requisitos Mfnimos Para
Restaurantes de 1 Tenedor

Comedor:

Personal:

-Mescros

Cocina. - . Calvs . TR el

Extra:c;dn de humcs y vapores

Potab111zaci6n de ‘agua’ para uso en: preparacién de allmentos, lavado de loza, crlstalerfa

cub1erter{a Y- ccnsumo humano.

s¢
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8.- CONTROL SANITARIO

La Ley obllga a contar con una Licencia Sanltarla e:pedlda
por 1a S$.5.A. Todos los empleados que laboran deh&fofd“,nego-
cio excepto los administradores deberén contar,conrla‘tgrjeta--
de control sanitario que serd vilida por seis mesés, fﬁdgberé--

ser refrendada 30 dfas antes de su vencimiento.

“la falta de 1i
cencia sanitaria puede traer consecuencias como 1a clausura to-
tal y definitiva del negocio o una infraccién de diez a cien ve
ces el salario mfnimo general en la zona de aplicacidén.

Requisitos sanitarios minimos del funcionamiento de restau
rantes:

Documentacién Sanitaria:

Contarén con Licencia Sanitaria vigente para el giro real-
que se explota, la cual seri colocada en lugar visible,dentro——
del restaurante.

Todo el personal que labore en la empresa deberé contar
con tarjeta de control sanitario vigente.

La Licencia deberi prorrogarse con solxc1tud elaborad
dias antes de su venc:Lm:.ento.

Condiciones generales del establecimiento:
Permaneceri aseado debidamente.

Los pisos s
rial impermeable. '

Se mantendré en buen estado de conservac16n general (muros,~
puertas, ventanas). : s

otros negocios peligrosos. :
Como medida de prevencién de enfermedades deberemo
zar la desinfeccién y desinfectacién general.

La 11um1nac16n b4 vent11ac16n de todos los locale
ser natural, artificial o mixta,.

Aplicar medidas de prevencién de accidentes; 'BJemplo‘mAn-
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tener libre de obsticulos las 4reas de paso.

En las coc1nas ‘10s muros tendrén un revestimiento de mate-
rial resistente,

lmpermeable y f8cil aseo con altura minima de-
1.50 mts. SRR

Servicios” sanltarlos.

For cada 50 lugares para Cllentes se- agregarf un serv1c1o—

hombres (W.C. y mlgltorlo) y.0tTo para mujeres.
Contarén con servicio d

para

e ‘agua- corrlente Yy estarén-dotados-
permanentemente con desodorante, jabén, toallas desechables, . se

cadores autométicos, papel hlglénlco Y dep651to para basura, ga
binetes.

Mobiliarioc y equipo:

Botes para basura, tenerlos en nidmero 7y capac1dad sufxcmen’
te.

Los refrigeradores, tendridn termémetro para verificar tem-
peraturas de conservacién de alimentos.

El fregadero de la cocina contari con agua corriente, caja
recolectora de grasas y desagide con obturacidn hidriulica.

La salida de humos, gases y olores producidos por la prepa
racién de los alimentos se realizard a través de ductos conecta
dos a las campanas, comn extractor mecénico y purificador.

El mobiliarioc y equipoc estarid pintado con material lavable
y deberi pintarse bien aseado y conservado.

Manejo y preparacidén de alimentos:

Perecederos, refrigerarlos y protegerlos en recipientes
con tapa, mamparas, papel aluminio, etc.,
que no se refrigeren.

igualmente con los -~

Las materias primas envasadas o empacadas contarén con re-
gistro de §5.S.A.

En su prepara

6n,
potable.

jo~y,;pn’ump,se-usgr£ siempre agua-

No se permltlré e1 ﬁanejé_de;ﬁape};moneﬁa“b'dinero en met§
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lico por los manipuladores de alimentos.

Todo el personal que labora en el giro deberéd mantenerse--
aseado en su persona, cuidadando el aseo permanente de las ma--_
nos y con las ufias cortadas al ras. . :

Preferentemente usari equipo blahco, compuesto de 1a dii;y
gorra, que deberid conservarse siempre limpio.

Revisién de las Disposiciones Sanitarias: .
Se realizari por las autoridades competentes en. 10 térmi -
nos de las disposiciones generales aplicables. - :

9.- PROCURADURIA FEDERAL DEL CONSUMIDOR
La Ley Federal de Proteccién al Consumldor, establece di--

versas obligaciones a cargo de qulenes operan 1os 3
restaurantes, las principales son: O

La tarifa de los principaleés servicios que se prestan en--
el negocio deben fijarse a la vista al plblico, y todo debe ser
legible.

Se prohibe establecer preferencia"o'discriminacidn'alguna-
en los clientes.

Se impone la obligacién de exped1r factura,'comprobante o-
nota de consumo a los c11entes. : :

10.- SECRETARIA DE COMERCI

feterfa tiene la obllgac16n de 1nscr1b1rse anualmente a la Céma
ra Nacional.de' la-  Industria de Restaurantes y Alimentos -Condi--
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mentados.

Direccién General de Estadfstica. Los restaurantes -estén-
obligados a manifestarse anualmente por escrito ante la Direc--
cién General de Estadfstica, durante el mes de enero.

Nombre Comercial. Es conveniente que 1los restaurantes'pro°
tejan el uso exclusivo de su nombre comercial para 1lo cual debe
rén de trdmitar ante la Direccién General de Invenciones. y War-,
cas la proteccién correspondiente.

11.- LEY FEDERAL DE TRABAJO

Relaciones laborales, Es de gran trascendencia en la ope-
racién del restaurante el cumplimiento de las obligaciones que-
le impone la Ley Federal del Trabajo al Patrdn.

Contrato de Trabajo. La Ley Federal del Trabajo establece
que '"Las condiciones de trabajo deben de hacerse constar por es
crito cuando no existan contratos colectivos aplicables.

Salario. Debe pagarse oportunamente en el tiempo y lugar-
convenidos. La Comisién Nacional de Salarios Mfinimos Profesio-
nales establece diversas actividades, oficios, y trabajos den--
tro de las cuales quedan comprendidas algunas que suelen desem-
pefiarse en los restaurantes.

12 .- SECRETARIA DE GOBERNACION

Todo patrén al contratar a un trabajador deber4 cerciorar-
se de su nacionalidad tanto en el caso de 1l0os no inmigrados co-
mo en el de los inmigrantes se requerird que la Secretarfa de--
Gobernacidén autorice en forma expresa al extranjero para pres--
tar servicios en forma especifica al restaurante.



CAPITULO II

INVEST IGACION DE MERCADOS
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1l.- DEFINICION

La 1nvest1gac16n de mercado es. 1a técnlca que nos permlte—

de vista de los consumidores y del producto, serv1c1o o empresa
que se estéd estudiando.

Objetivo econbmico. Este objetivo permite conocer a 1la in
vestigacién de mercado las posibilidades de éxito econémico que
podria tener una empresa en el mercado al cual va dirigida.

Objetivo administrativo, Su finalidad es la de servir de-
elemento de andlisis en el proceso de planeacién en el desarro-

llo de 1la empresa en base a lo que desean, esperan y necesitan-
los consumidores.

5.- IMPORTANCIA DE LA INVESTIGACION DE MERCADO

Radica fundamentalmente en ;er:unq,yglipsarfuenterde‘infp£
macién acerca del/mercado, entenaiéndpééVésté,cpmb el conjunto-
de personas o unidades de negocios que compran o lgé_que Se'pug
den inducir a.que compren un producto o'servicio;'por 1lc que la
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investigacidén de mercado nos permlte tomar dec151ones y crear--

ideas sobre bases reales

INVESTIGACION -

1.- INVESTIGACION PRELIMINAR

Es la bbténq16ﬁfde?dondCimientos bédsicos sobre un problema;
requiere determinar cudles son las necesidades de investigacién
con el,objetb'deféVitar:efrores y encontrar soluciones viables-
a cualquier situacién que se presente. Se compone de cinco pa-

50s8:

Definir los Objetivos. La importancia de este aspecto ra-
dica en que es necesario conocer los objetivos de la investiga-
cién, establecer un punto de partida para analizar los proble--
mas de la empresa y valorar los beneficios que aquella aportar4.

El objetivo es también la elaboracién de normas o gufas ge
nerales que ayuden a la empresa en la solucién de otros proble-

mas.

Anfdlisis de la situacién. Consiste en el estudio de 1la
formacién disponible dentro del establecimiento o de fuentes
cundarias de informacién.

7
o |3

El objetivo principal es verificar que los resultados que-
se obtienen son fitiles para conocer el verdadero problema o de-
finir el objetivo de la empresa, y que el investigador compren-
da los problemas presentados para identificar la causa y formu-
lar la hip6tesis que conduzca a su solucién.

Investigacién informal. Es la recopilacién de informacién
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de antecedentes del negoc1o ¥y su medlo ambiente, medlante entre
vistas con individuos a;enos al establec1m1ento.

La 1nvestigaci6n iﬁformal consiste en obtener opiniones”-—,
acerca de los productos o servicios en el mercado v en qué con-
diciones se encuentran. '

Formulacidn de hipbtesis. Se entiende por hipétesisruna-—
suposicién susceptible de ser comprobada. Una vez planeada ---
nuestra hip6tesis se planeard la investigacién formal

Planeacidén de
Plan de Accién que
guientes pasos:

la investigacién. Es la elaboracién del ---

seguird la investigacién, consta de iosféi4-

Planteamiento

del problema y/o determ1nac16n del bjet vo‘
Investigacidn preliminar

Planteamiento de hipétesis :
Método bésico de recoleccién de datosf
Trabajo de campo
Informe

Conclusiones

Presentacién personal, con recomendac1ones

estos factores pueden variar, dependiendo de los objetivos de~-
investigacién y del criterio del investigador. ‘

2.~ METODOS DE RECOLECCION DE DAIOS

Para que una 1nvest1gac16n sea ﬁt11 es necesarlo que -losg--
datos recopilados sean exactos.:

les de recoleccibén de datos:

Ex1sten dos métodos pr1nc1pa--

Método de observacién, éfodo; el investigador --
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sin establecer comunicacidn con los sujetos de estudio, se limi
ta a observar las acciones y hechos que le interesan.

Método de interrogatorio. En éste hay que establecer comu
nicacién directa con los sujetos estudiados. La informacién de
seada se obtiene consultando a estas personas, sobre aspectos--
ordenados en un cuestionario.

3.~ DETERMINACION DE LA MUESTRA

Universo. Se le llama asf o poblacién, al total de elemen
tos que rednen ciertas caracterfsticas homogéneas, las cuales--
son objeto de una investigacidn.
ejemplo; de universos:
el total de negocios de la colonia,
el total de restaurantes de la colonia.

Muestra., Es una parte del universo que debe presentar en-
proporcién reducida los mismos fenémenos que ocurran en aquél,-
con el fin de estudiarlos y medirlos, la muestra deberi ser re-
presentativa, es decir, todos sus elementos deben presentar las
mismas cualidades y caracterfisticas del universec, y ser sufi---
ciente, porque la cantidad de elementos seleccionados, si bien-
debe ser la minima representativa del universo, debe preveer --
errores.

Determinar el tamafio de la muestra que se tomard del uni--
verso por investigar, es un problema complejo, aun utilizando--
férmulas. (ver p.p.5C Laura Fisher).

4.- PROCEPIMIENTO-PARA LA ELABORACION DE CUESTIONARIOS

El éxitofen,lavob;¢n¢i6n?dé~laAinformaci6n depénde de la--
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. . .
forma como se planean los cuestionarios,” smendo necesario redac

tarlos, elaborarlos, aplicarlos’e: 1nterpretarlos de tal manera-
que no haya confu51dn, para a51”fac111tar su tabulac16n 'y ané--~

lisis,

debemos determlnar 1a 1nfor—

Para elaborar un cuestion
' nas a entrevzstar, en 10 refe

macién que deseamos, tipo-de pe:
rente a las preguntas, su COnﬁén do, nﬁmero, 51gn1f1cado, conti

nuidad, propésito, necesidadryrtipb ‘de ‘las mismas. (ver pip.-
61-73 INTRODUCCION A LA IVVESTIGACIOV DE MERCADOS,‘LauraiFighér

y Alma Navarro)}.

S.- TABULACION

La tabulacifn consiste en ordenar la informacidn recopila-

da y contar el nlmero de aspectos que caen entre las caracteris

ticas establecidas. Es una operacién bastante técnica que exi-

ge tiempo y dinero.

Primero hay que planear la forma en que se van a tabular--
los datos. Los objetivos de la entrevista y el tamafio de 1la -~
misma determinarfn las tabulaciones a hacer, la tabulacién con-
siste en contar las veces que aparecen ciertos datos, y las con

clusiones estadisticas se refieren a determinar cubles son las-

cantidades, en datos estadfisticos. Existen dos tipos de tabula

cidn:

Tabulacién manual. Si la encuesta es reducida y los datos

finales s6lo se desean clasificar en pocas variables, bastatr§--
1la anotacién manual de las dzversas respuestas para conocer los

resultados.

lectrénlca.

Tabulacién mecénlca . :
recoplla se. pasa a tarjetas perfora-

La 1nformac16n que s
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das que a su vez son separadas por la méquina eléctrénica'den--
tro de sus proplas c1a51f1cac1ones, ccntando la’ 1formac16n e 1m

prlmlendo totales.

6. - ANALISIS Y

_El anélisis.deila ersonal-
de campo, la’ eflcac1 “1a’ .
cuesta en genera

El anéiisis'yylh codificacién las’ realiza una-misma.perso-
na, el anéllsls es necesario para ellmlnar errores en los datos

la codlf1cac16n asigna los datos a las categorfas per

en bruto,
tinentes, acelerando as{ 1la tabula;;én.

7 .- INFORME

E1l informe debe resumir en forma clara toda la secuencia--
légica que fue seguida por el investigader para alcanzar los re
sultados finales, la correcta aplicacién de los pasos preceden-
tes en el proceso de la investigacién hacen més f4cil la prepa-
racién del informe. Cada proyecto es distinto y por lo tanto--
exige originalidad en la presentacidn, y si los pasos han sido-
bien ejecutados, es muy probable que se haga un buen trabajo de

presentacién.

Reglas para preparar un informe:!

Presentacién agradable y limpia
Redaccién clara y concisa

Orden 1légico de la 1nvest1gac16n g
Selectividad )
Objetividad

Organizacién
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El objetivo del informe es darle al lector una visién gene
ral del problema o del objetivo de la investigacién en el tiem-
po méds corto posible, por lo que cada pérrafo debe ser escrito-

en forma organizada y clara.



CAPITULO IIT

’deAﬁizAtxbﬁ-j,g‘
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GENERALIDADES

La localizacién, el tamafio del proyecto y el proceso de --
produccién de bienes y/o servicios estén estrechamente relacio-
nados con los presupuestos financieros y econémicos alcanzados-
en el estudio de mercado, todo ello contribuye a la formulacién
de 1la mejor manera de utilizar recursos disponibles para obte--
ner el servicio deseado. También exponemos aquf la competencia
por su vinculacién con la ubicacién de las empresas.

LOCALIZACION

La localizacién para un negocio es el lugar Sptimo que ase
gure la mayor diferencia entre costos y beneficios. Cuando se-
ha detectado el 4rea donde se encuentra concentrada la mayor de
manda, competencia y formas de distribucién del producto a ela-
borar y/o servicio a prestar, asf como la ﬁateria o insumos a -
utilizar y servicios requeridos, mano de obra para la operacién
es necesario considerarlos como factores determinantes para la-
evaluacidén de la localizacién de la empresa en proyecto, el ha-
cer una buena eleccién es determinante para el éxito o fracaso,
cualquiera que sea la mezcla segmentaria del mercado que se pre
tende atacar.

1.- MACROLOCALIZACION

La eleccién de la macrolocalizacién (zona urbana o rural,-
regién socio-econémica, zona turfstica, centro urbano o polo tu
ristico), depende de factores generales entre los que destacan:

Dinamismo econémica del 4rea. Las posibilidades comercia-
les de una inversién se incrementan notablemente cuando el 4rea
donde se localiza experimenta un importante crecimiento econémi
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co.

Relevancia del conjunto geogrédfico, climatolégico, turfisti
co y/o cultural. Para la ubicacién de empresas turfsticas, par
ticularmente de los restaurantes baste decir que las ventajas--
del entorno fisico y de sus atractivos resulta importante sobre
las motivaciones esenciales del segmento primordial a captar.

Ventajas econdmicas especiales. Para ciertas situaciones-
habri que considerar el peso de la demanda o de los apoyos gu--
bernamentales en materia fiscal y crediticia.

2.- MICROLOCALIZACION

Es la eleccién de terrenos especfificos o edificaciones que
habrd de requerir el proyecto una vez seleccionada la macrolo--
calizacién. Frecuentemente la microlocalizacién depende de as-
pectos econdmicos como la disponibilidad de recursos financie--
ros, en base a los cuales debe preferirse terreno cuyo costo --
unitario sea menor y permita destinar mayores montos a la edifi
cacibén, al mobiliario y equipo, etc., es muy importante tener--
en cuenta que la seleccibén de la ubicacién de una empresa peque
fia es en la mayorfa de los casos, un acto irreversible, ya que-
un cambio de domicilio generalmente es incosteable dado sus 1li-
mitados recursos econémicos.

COMPETENCIA
Dentro de los estudios de mercado para proyectos de inver-
sién serd la oferta inmediatamente sustitutiva de los bienes y-

servicios que serdn producidoes.

La mayorfa de las veces en el sitio en que se p;étenda lo-
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calizar la empresa en proyecto habr4 “bienes y/o servicios susti
tutos y complementarieos al que se pretenda poner en el mercado.
Entendiendo como sustitutos a-los blenes y/o serV1c1os que pue-
den ser consumidos a cambio del que’ ‘se:. p1ensa.produc1r ya que--
satisfacen aproximadamente y con nlveles parec1dos de calzdad—-
las mismas necesidades, esto es natural sobre todo en' 'l que .a-
comer se refiere dada la diversidad de gustos, preferenc1as y--
posibilidades econdmicas del ser humandg,. 10 cual: ha motivado a-
los restauranteros para buscar dlferenCLarse ya sea‘‘en t1po de
servicio, categoria de 1la empresa, a11mentos, bebldas, construc
ciones o tratando de hacer la mejor de 1las combinaciones’ de to-
do ello, para satisfacer a los comensales.

Los bienes y servicios complementarios no estén destinados
a satisfacer las mismas necesidades que el producto sujeto del-
proyecto e incluso sirven de apoyo y atraccién al mismo, en el-
caso de los restaurantes puede ser la mGsica, decorado, etc. --
As{ podemos decir que las oportunidades del mercado para cual--
quier proyecto serin mayores en cuanto existan en el lugar de--
localizacidén menores sustitutos y mayores complementarios, sien
do ademds necesarios si a un restaurante se refiere.

Por 10 que consideramos necesario levantar un inventario--
de la oferta sustitutiva y complementaria, en el 4rea del merca
do en la cual se pretenda introducir, cubriendo tanto los tipos
de establecimientos disponibles en la regién como sus catego---
rfas, capacidades, precios, tarifas y relaciones de cercanfa al
proyecto. Todo 1o anterior se hard para conocer las peculiari-
dades funcionales fisicas de la competencia y se puede recabar-
esta informacién en tres 4reas.

Formas de comercializacién. Esto se refiere a los mecanls
mos que utiliza la competencia en sus émbltos de pub11c1dad -

(precios, platillos especiales, desayunos, etc.), debe 1nc1u1r— 
se una recomendacién concretq‘sobre;los;que se. c n51deren;de ma
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yor eficiencia para la futura empresa.

Caracteristlcas f£51cas de 1as empresas competldoras, da-—
das en .tres: subgrupos.
Generalesf"

ciones, etc:

Ali@entOS'y,Bebidas. Descripcién ‘intern
mientos en el 4rea -de alimentos y bebidasf
calidad y ‘capacidad para comensales. i Y

Servicios complementarios. _Se refiéf¢ capa

cidad de las instalaciones para juntas; banquete
tes, etc., as{ como las actividades recreativas

Datos generales de operacién. Esta tercer irea de estudlo
se refiere a integrar el esquema global de 1a competenc1arsobre
la mezcla de mercado que vienen utilizando los restaurantgs com
petidores: desayunos ejecutivos, comida a la carta, cena%béile,

etc., ingresos por alimentos, bebidas y otros servicios regis--
trados por la demanda local y si se pudiese obtener otros datos
de naturaleza financiera tales como estructura de costos y gas-
tos, punto de equilibrio, perspectivas de venta, planes de di--
versificacién, expansién y némina.

TAMARO

Es el dimensionamiento o determinacién de las éreas opera-
cionales y funcionales o de apoyo para la empresa en proyecto,-
ademis de proporcionar los datos generales de capacidad de ser-
vicio a comensales en lo que a alimentos y bebidas se reflere
y de las 4reas para servicios complementar1os.

Podemos decir que el tamafio de un proyecto se puede medlr-
por su capacidad de produccién de bienes o prestac16n de servi-
cios por unidad de tiempo que se puede obtener con-los:factores
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de produccién'clegidos, operando en.las .condiciones locales que
se consideraron estables durante la'.vida Gtil del proyecto y --
conduncentes al menor costo unltarlo posible.

Por otra parte el taﬁaﬁéide1~proyecto también puede defi--
nirse por indicadores indifectosﬁ como el monto de la inversidn,
de 1a ocupacién efectiva de mano de obra o de algGn otro de sus
efectos para la economfa, en el caso de 1los restaurantes'puedeF
ser el nGmero de comensales que se pueden atender.

El tamaiio de un proyecto puede estar condicionado por algu
nos factores, entre ellos: -

Tamafio del mercado. Esto se refiere al comportamieﬁto4de-
la demanda, a su volumen en si.

Capacidad financiera. Limitado por falta de recursos mone
tarios.

Disponibilidad de insumos materiales y humanos. En ocasio
nes son diffciles de allegar por la localizacién de la empresa.

Problemas de transporte. Cuando éstos afecten a la obten-
cién de insumos o a la entrega de los productos,

Problemas institucionales. La legislacién polftica econé-
mica, estrategias de desarrollo, planes y programas, etc.,, pue-
den ser restriccién adicional. '

Capacidad administrativa. Cuando los dirigentes prefieren
un tamafio m4s reducido que el que serfa aconsejable, a la luz--
de los demis factores analizados. :

Justificacién del tamafio frente al proceso y la locallza--
cién adoptadas. Bs decir que todo debe ser proporc1onal.

PROCESO

Es el procedimiento técnlco utilizado en’ el pro
obtener los bienes o servicios mediante la func16n d' produc---
cidn. El proceso-puede presentarse en formas muy varladas en--
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los diversos tlpos de. proyectos., Se debe resaltar aqui que las
técnlcas c1ent£f1cas tendrén .mayox cablda en los proyectos 1n—-

manufacturera.






ASPECTOS GENERALES

Ingenieria del proyecto es la parte de la 1nvest1gac16n---
que se relaciona con la fase: técnlca"
en esta etapa part1c1pan dlferente e

ficios, 1nstala

producc16n.f

referirse desd
cial hasta‘el
vas. :

Asf en la. fase de ‘establecimiento,. inStélaéiSnty puesta‘en
marcha los asesores pueden abarcar cuestiones como la’ contrata—
cién para la construccién de obras, montaje de equlpos,'compra—
de mobiliario y enseres, puesta en marcha del proyecto, verifi-
cacién de garantias de eficiencia que ofrecieron los acreedores
y condiciones de compra y pago a proveedores entre,otras}cosas.m

As{ para la ejecucién del proyecto tendré influeﬁcia‘élf
que se haya trabajado con personal proplo o contratado consulto
res. ; :

Los aspectos bési
ingenierfa’ del )

fase técnica’ y: pro
presentac16n.



1.- INVESTIGACION: PRELIMINAR

Todo proyecto'requieré'Agniﬁyggtigaéidh§54en{cﬁeStiones de
muy variable naturaleza: coﬁﬁtrﬁéciﬁqid ¥ Sefios ¢
establecimientos, disposicidn de
mis comunes, demanda,,mefcgdb,ﬁé
tener informacién resumidafylg;ﬁli
cién. Misma que puede ser definiti
el proyecto o detenerse..

adelante con-

2.- SELECCION Y DESCRIPCIO

En muchos casos el prbyé;t tqn§r§ prébiemas en lo que-

résfééiéﬁ del servicio, en-
otros seri complejo y sus alternafiﬁéé'deberén ser explfcitas--
conjuntamente con las soluciones erébidas, la descripcién de--
los procedimientos o formas de pres@acién del servicio se faci-

litar4 con ayuda de esquemas simﬁles o diagramas de circulacién
de los materiales y humanos.

se refiere al proceso o sistemagdef

3.- EQUIPO, MOBILIARIO Y ENSERES

Son aquellos instrumentos necesarios para_la‘presficién --
del servicio, que dar4 la empresa, estufa, freidot, campana, ex
tractor de aire, sillas, mesas, lenceria, ;ristaleria, etc.,, --

por lo que se debe tener en cuenta'Quelgh;Ia séléccién de ellos
hay dos etapas: ' . )

Y seleccién entre 1as

una decisidn.
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En un proyecto interesa mucho la seleccién del tipo de ~---
equipo, el volumen de produccibén o prestacién de la actividad y
el grado de mecanlzac16n o soflst1cac16n de la’ act‘

instrumentos que se requxeran ya que estén estre
cionados. : :

'1dad de ‘los
nte rela--

El andlisis de propuestas sue
trata de elegir-lo .mi$ barato en término:
econémico en el balance -final

4. - ESTABLECIMIENTO, SU DISTRIBUCION,

En el ramo de los restaurantes independientes, en 1la mayo—I
ria de los casos no se adquieren terrenos ni edificaciones sino
se alquilan los inmuebles en los cuales se trabaja.

En lo referente a la distribucidén del establecimiento las-
instalaciones deberdn estar en buena disposicién funcional res-
pecto a los lugares de recepcidén, almacenaje, cocina, etc.

Es muy importante prever desde el principio las posibili--
dades de ampliacién con el fin de mantener la relacidn arménica
inicial. Seri importante también considerar el estudio de flu-
jo de circulacién de insumosj;-combustibles y otros elementos pa

ra la preparacibn de los alimentos, siendo de gran utilidad un-
diagrama de circulacién que ayudard a explicar

» justificar y --
presentar las soluciones a que se llegue.

S5.- DISTRIBUCION DEL EQUIPO, MOBILTARIO Y DECORACION

La d1stribuc16n'de1 mobiliario y équipo &entro del estable
cimiento representa. 1a con51derac16n de problemas tanto en ren-
dimiento y poSlbllldad de amplxac16n de la’ presentacldn del ser
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vicio como a la c1rculac16n de los allmentos para su prepara---
cién vy consumo.: : 3 .

La eficien
disposicién.'d
vimiento,

que buscar una 501ﬁci§n_razqnab1e deAcostos.

7 .- RENDIMIENTOS

Decidida 1a forma de trabajd{ tamafio del negocio yla dispé
sicidén de equipos se podri calcular la cantidad de insumos que-
demandari el proyecto, tanto en el montaje como en el funciona-
miento, en esto es muy importante considerar en el programa la-
prueba y la puesta en marcha de la instalacién, la realizacién-
de ajustes, revisiones, correcciones antes de operar normalmen-
te,

As{ las dec151ones que se tomen con.base en 1la 1ngen1eria-
del proyecto determlnarén'las nece51dades de capital y estimar-
los costos de‘operac16n X s 1nsumos SlTVIEndO también -

como elemento. de’ comparac16n para juzgar la eficacia administra

tiva y técnica estimada: para ‘la‘empresa-y:-funcionamiento compa-
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rando los resultados obtenidos con 1lo estlmado segﬁn se ‘ha mane
jado. . i

8.- FLExiBiLIDAD;EN—iA CAPACIDAD:

La cabacid d alada estd en relac16n’c
cidén del estable
mismo, ex1ste 1a p651b111dad de dar. flex1b11

mi nto, Ta“del equlpo vy m bil

de prestac16n de ~servicio que dependeré ‘de
demanda, de la’ prev1516n de 11m1tac10nes t
nibilidad de~ 1nsumos o una estrechez. flna'
de un principio.se deberd prever soluc1ones
bilidad del funcionamiento con el minlmo

terferencias y costos.

9.- PROGRAMA DE TRABAJO

El programa de trabaJo establece la ordenacién con que se-
procederd a la instalacidn’ y puesta en marcha de la empresa. Su
objetivo puede reSUmlrse en :

Prever una serie Qe] que se presentarén en la eta
pa de montaje y anticipa

Siendo’ la 1ngen ‘a .fase’ técnlca

del mismo, debe incluir stos de aquel que—
resultan de 1as»solgg ones : ) emas‘técnlcos que--
se han presentado. - v ac na: 1str1buc16n de--
S “‘ ,ihStéIéc16n del proyecto,
o sea las necesidades iniciales:de capital; la composicién de--
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costos fijos ¥ de costos variables y su comportamlento frente a
camblos en 1a ut 112ac16n de 1a capac1dad productlv

: la varia-

mafio, procé$p*

provisién de ex15tenc1as.—f‘ cos
gastos totales de mano de obla, “me
ciacidén, que correspondan a 1os anel
pacidad instalada,

1.- COSTO TOTAL DE OPERACGION -

Se deben calcular sobre tres. ni
dos como méximos, minimos y ﬁﬁéaﬁio
empresa. Lo

Costo de 1la mano de Obra,

Costos de materiales,

hn»eétima—

Costo de los servicios o 1nfraes»ructura
Depreciacién.

2.- COSTOS UNITARIOS

Es el costo total de una produccibn normal entre cada uni-
dad. ‘ ' T e T TR SR



" PRESUPUESTO FINANCIERO |
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1.- DEFINICION‘

La palabra presupuesto 51gn1f1ca etlmoléglcamente antes de
1o hecho.N Como herram1enta de ‘la Admlnlstrac16n ‘se. puede con
estlmac16n programada en forma 51stemét1ca de

ceptuar: como 1a
las cond1c1ones

nes como a la compra de moblllarlo
ria, etc., tomando como base el taman

tablecimiento,

Para efectos
raremos como inve
pital requlere

der iniciar operac1 nes:
requerirén ‘durante su func1onam1ento ‘para poner act1vos fl)OS--‘

obsoletos ¥ para ampllac1ones en el estableCJmlento 0r1g1na1.

asi‘como a aquellas erogaclones q
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En los proyectos turisticos, rama dentro-de la cual‘se en-
cuentra un restaurante, se consideran once los. grupos que con--
forman el presupuesto de 1nver516n SEE ‘ : .

1.- TERRENO

Para la mayor parte de los 1nver51onlstas as adqu151c1o-—

nes inmobiliarias represerntan una prot c16n f nanc1era de gran
importancia dados los valores ‘de recuperac16n reales que pueden

,enta .parcial ‘a Ta que'

alcanzar y la eventual funcién de comprt

pueden ser aplicados. Para los: restaurantes 1ndepend1entes, no
se incluyen en los Dresupuestos de’ 1nver516n 1a adqulslclén de~‘
terrenos ni las edificaciones, ya que’se suelen alqu11a

men51onam1entos necesarlos aportados por el estud1

ra saber cull seri la extensién del proyecto., . “En’ este Tubro se
cargan los costos de limpieza y adecuaciones. necesarlas para el

giro.

2.- ADEcuACioNEs,' IN?QAESTRUCTURALES '

Son los costos de urban1zac16n o dotac16n de'serv1c1os bé-
sicos por parte de
en que se ‘ubica- el X
iniciativa prlvada aprovechar ia 1nfraestructura ex1stente.,Son
pocas las veces en que an’ proyecto de restaurantes contrlbuye--




65

con el capital pﬁbllco :a crear,.mejorar e 1nstalar serv1c1os a-
la poblacién, dado que se 1ncurre en costos muy altos, cuando~—
lo llegan a hac - on
fraestructural

mayor porcentaj X ]
localizacién;, di N uJetos de anél151s par
cularizados, dado que pueden representar el éx1to o el fracaso-;

de la inversidn.

Para efectos del presupuesto f1nanc1ero el célculo corres-
pondiente se obtendri de 1la 1ngen1er1a de1l’ proyecto, tamano y--
localizacién del mismo y tener presente la conveniencia de de -~
jar por separado el costeo de 1las 1nstalac1ones especiales re--~
lacionados con el giro del negocio. :

4.- EQUIPO

Se le llama asi a todos los instrumentos mecdnicos adapta-
dos que serédn 1mpresc1nd1bles ‘para la produccién de bienes y --
servicios que llevar§ a gabo,la empresa, la diferencia entre el
costo de equipamiento, éstructural y el complementario depende--
de una clasificacidén’ func1onal por ejemplo la estufa tendré-
el primer rubro’ y la crlstalerfa el segundo.

5.- MOBILIARIO Y DECORACION

Este renglén dependiendo del tipo de empresa,'categorfﬁly”di4-
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sefio que se pretenda crear, un restaurante 1ndependlentemente,
cuya penetrac16n en e1 mercado'se

ldlrectamente por su temdtica

““Es comtin: que;dentro de :1a .inversién inicial se asigne un--
renglén especiflco a’'la:

‘1nver51ones preoperatlvas en_.el érea--
de blancos, cristaleria’y lenceria, debldo a-.su partlcular pe--
riodo de amort1~ac16n.7 Se recomienda un 50 a /S%, dado el régi
men de desecho al que se-ven sujetos estos activos en las empre
sas comerciales de clerta,categoria.

8.- GASTOS PREOPERATIVOS.

Diversos gastos son efectuados por una empresa antes de --
iniciar sus operaciones diffciles de clasificar y se les denomi
na simplente preoperatorios dada su naturaleza y 1la p051b111dad
de amortizarlos bajo el concepto de intangibles.

Algunos ejemplos son los trémites legales, impuestos.y to-
do lo que sea habilitar la empresa o establecimientd,.gaétos de’
personal, alquileres, comisiones, relaciones pﬁblicas;”inStru--
mentos promocionales y otros. También se incluyen aqui los ga%
tos financieros por obtencién de financiamiento.

9.- IMPREVISTOS

Para considerar en un grado aceptable. la probabilidad de--
la presenciafde»erogaciones no consideradas en s{ mismas se ane
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Xa en un margen de proteCC16n COnOCldO como. 1mprev1stos.} Este-
renglén es fundam ntal ‘en c1rcunstanc1as’1nflac1onar1as,,redu--

na empresa'nO”eéfé——

este apartadc
cularmente’ 1
gran parte.d

11.-

Actualmente es, |15 obtener..un apoyo financiero de-
los organxsmos de créd;to, porque existe toda una serie de re--
quisitos que- cumpllr Y entre ellos destaca por su importancia, -
presentar un programa de. construccidén de obras (si asf lo re---
dquiere el proyvecto en cuestién), y por lo tanto deberid acompa--
fiarse de su respectivo calendario de inversiones 1lo més preci-
so posible, ya que las liberaciones crediticias se suelen efec-
tuar en los momentos previamente establecidos por los acuerdos-
o contratos a que da lugar cada financiamiento.

Por lo -anterior se trata de obtener un esquemavgonso}idado
de las inversiones estableciendo plazo y fechas, asimismo el --
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monto, origen y destino del capital;'basados'en la .ingenieria--

del proyvecto, tamafio y. 1oca11zac16n, para asi hacerlo ‘compati--
ble con las condiciones. del flnanc1am1ento

proyectd'dei”

INGRESOS:

Se reflere
verSLOnlstas,
proyecto‘espegln
en: :

Capital realiza
realizari durante: 1

Capital reali
més de un afio

te de 1la 1nv¢

rreno u otros Tecursos. no f1nanc1eros, por,lo que'seré necesa--

rio que 1los real;zadorcs del proyecto presenten una c1a51f1ca--
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cidén de estos bienes- o recursos con “los valores que les atrlbu-

yen como part1c1pac16n,'en el capltal del'

te maneras &

Bieneéfd'
Valores: i

al que- se refleren-

dades de. la §mbrésa

3.- VENTA DEL. PRODUCT

Los ingrés§51dé
de producciGﬂ’dé“B
ta. Asf el wvol;
te dependeré de
ejemplo variosit
tre otros, sie:
da que se Qti

ventas de -afio en aﬁo [ -
ingreso bruto resultaré de multlrllcar,las cantldades por sus
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respectivos precios-o tarifas unitarias.

Para::
formacién’

ndmero de
sales que

por ejemplo la venta de c1garr11105, pero qu
se para la acumulacién de 1os 1ngresos globales

éberé'consiﬁefaz

S.- SALDO DEL ANO ANTERIOR'

Toda emprésa al finalizar s ea seméstral
anual o algln otro perfodo, si ha’ rea do las act1v1dades pPTO
pias de su giro deber4 tener un saldo al flnal del m1smo y-éste
ser4 considerado como un ingreso para 3

1 ano slgulente.

EGRESOS:

Son todos aquellos costos Y gastos operacxonales per16d1-—
cos a 105 que la empr saj veré'comprometlda con el £in- de man
e ca,cularén para exf ns ones tempo-
rales 51m11ares a’ la:adoptada para losfpronéstlc
sos.

tener su func1onam1en .0y

de los- 1ngre
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Para todo tipo 'de proyecto es importante eétablecer desde -
un principio la diferencia existente entre costo y‘gastoviai---
cual est4 determinada por el destino'y naturaleza'de 1la eroga--
cién, asi con51deraremos costo-a’ todos los egre {queuna ]

presa realiza: para adqulrlr los 1nsumo

vicios, m1entras que los g,stos se'refle en a

egresos, i
e impuestos..-iw

tacién u of,
frutas, qOﬁd
decir que.ell
sa. .

ya que .
niente
cién v

proyecto,';nd

de preparacié

trabajo.
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>

3.- ENERGIA, COMBUSTIBLE Y. AGUA

Esto_sgffef'kk
tante para Ia{
solina o gas
los allmento
muy 1mpor;ant
establecidos
go de tarifa

L
tualmente una gran varleda

Seguros.

Updria4hab1arsecde 1os generales o mul-
tiempresariales, que cubre aspectosccomo el 1ncend;o, robo o--
la destruccién parcial'y total. de ‘activos bédsicos, y 'de especi-
ficos cuya protecc16n se orlenta a-eventualidades proplas de la
actividad como el seguro contra 1as reclamaciones legales por--
enfermedad surgxdas de c11entes en el 4rea de a11mentos y bebi-
das. ' L

diferentes coberturas

do y .las neceéld
cios que ofre
formacidn de: empr
to. i

Impuest
la empresa .y qu
puestos 1nd1recto
serv1c1os comkv

1a produccibn de biEnes’ 'y -
1% para la educacibn, 5% de
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Infonavit y Seguro Soclal entre otros. que afectarén a la futura

empresa dependxendo de su glro y tamano.

Alrlendos.A
una empresa adqu

deben preverse féqhefi---
cuya satlS--

mientos -furures:e ia stacionamienté,
onstrucc ones adyacentes.‘

6.~

DEPRECIACION Y OBSOLESCENCIA

un flujo de efectivo que en reallda»~
des netas de la empresa’y a;1m1smo, de sus benef1c1os flnales—-,
a2l cabo de un periodc operativo.



7.~ OTROS GASTOS

Este rubTO'e‘

vistos.

presa tiene pagos pendientes P aquf quedan compren
didos como un egreso para“él Lk :

POSICION FINANCIERA®ESPERADA'

Con los elementos finénC1g:ps dé$¢rit6s'hasta el momento -
{(presupuesto de inversiones, calendario de inversiones, presu--
puesto de ingresos y egresos), ‘estamos en condiciones de anali-
zar a lo largo del tiempo, la posicién financiera que deberd al
canzar la empresa, asi como sus rendimientos operacionales, su-
capacidad de endeudamientos y sus espectativas de recuperacién,
pero, para poder emitir juicios més objetivos en ese sentido y-
respaldarlos con indicadores especificos, seré necesario. traba-
jar con instrumentos contables ¥ f1nanc1eros s1endo de gran uti

lidad los sxgulentes instrumentos:

El Estado de Resultados Y Balan e P
gen y Apllcac16n de’ Recursos Proforma
librio, razones y/o Ratios Flnanc1eros.
instrumentos- suponlendo que 1os lectore
ridad con ellos por estudios p?ey;qs

expcndre oS, aqui los --
tlenen c1erta fam111a-
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1.- ESTADO DE. RESULTADOS EROFORMA

Primero ‘direm iesé denomlna proforma porque se constru

mica, politica

mo en sus res
riodos en que se

2.- BALANCE«PROFORA&
misma caracte

= 2 .
cidén de proyed
mismos, esto ob11 a

pero

frente a ellos no

analitlco lo suficientemen

te productlvo como:para no desech, ,en su. ‘totalidad el balance-

proforma.

5.- ESTADO DE ORIGEN Y APLICACION DE FONDOS PROFORMA

En este Estado se identifican y exponen las fuentes de ---
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efectivo a las cuales la. empresa recurr1ré y los. destlnos o ---
usos que se: le’ daré'al mlsmo, durante c1ertos periodos segﬁn el
tlempo con51d ] : 3

neraciéndejutilidades:previ 5 [ de'cuada OMo.Par ”oljf
ventar todos. 1o - Om
Estlmar_;

senta un indlce matemétlco,
nario, 3

En otras palabras, es el nivel de ‘actividades
el cual los ingresos de una empresa se 1gua1an a:
gastos totales.

El punto de équilibfib"én'un”prb&étt@fﬁg invers

Establecer el minlmo de ventas por reallzar
dades, segﬁn la estructura flnanc1era prev1sta'

su incidencia en-las c1fras de 1ngresos exlgldas po

1 punto--
de equilibrio. o
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5.- RAZONES O RATIOS FINANCIEROS

Son indicadores que se usan en la administracién empresa--
rial » se emplean para analizar y valorar las caracteristicas--
asignadas a la estructura financiera del proyecto, menc1onare-—
mos algunas de las més utlllzadas en los estudlos de fact1b111-

__uy=Razones de 11qu1dez.vaar'
sa es necesario hacer un’ ‘anilis
para esto se pueden ut;l;z
nientes del balance:

‘Activo Circulante
Pasivo. Circulante

Razén Cifc@laﬁtem

Que nos muestra la proporcién existente entre recursos dis
ponibles y realizables por la empresa a corto plazo, respecto a
los pasivos que también pueden ser exigibles en el mismo perfo-
do.

Si obtuviésemos un coeficiente de uno, significarfa una Te
lacién equilibrada aparentemente ya que su significancia se ve-
r4 influenciada por las peculiaridades del ramo, lugar y catego
rfas en los cuales se desenvolveri la inversién.

Por otra parte, debemos tener presente que los ratios son-
instrumentos de aproximacién a posibles problemas financieros--
cuyoc grado de deteccién es relativo y como tales, emplearse.

Prueba del Acido. Se le llama asi porque es muy exigente-
y sélo acepta como Tecursos realizables a corto plazo, caja bag
Cos y cuentas por cobrar y se expresa como sigue:
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s Caja, bancos, cuentas por cobrar
Prueba del Acido .= ~ .Pasivo Circulante

nca Financiera.

Razones de Endeudamien
muestran la relacién entre-

Son varias laS‘rézoh_s

los recursos propios y ‘la empresa; se presentan --

Pasivos Totales
Activo Total

Esta relacién mide e1 porcentaJe, que los acreedores han pro--
porcionado del total de la ‘inversién. Mientras més baja, mayor
garantfa para los acreedores en caso de liquidacién.

: _ Ut. antes ISR e intereses
Razén de endeudamiento THteroses Fancarios

Mide el ni@imero de veces que se ganan los intereses. Tam--
bién hasta donde puede reducirse las utilidades sin causar pro-

blemas a la empresa.

Relaciones de Rentabilidad. Miden la efectividad total de
la administracién a través de los beneficios generados sobre --
ventas e inversiones.

Utilidéd éntes de Impuesto
Ventas

Nos proporciona el margen de utilidad antes de impuestos -
por cada peso de ventas. 5i el margen es mis bajo que en 1la in
dustria, indica Que los precios de venta de la empresa son rela
tivamente bajos o que los costos son altos o ambos.
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Utilidad “antes Impuestos
tip.dotal Activos

ntabil da@‘sébréééllxétalfdefiafinVez-

111dad después de Impuestos
Capltal Contable R

dores en las utllldades.

Rendlmlentos de Inversxén Porcentual
Otras dos relaciones que nos 1nd1can '
inversién y son de gran utilidad, son_las

yrilidad distribui
ACT1VOS s

Esta relacién nos indica la ut

versién total en activoS-Ji_‘"

Ut111 ad distribuib e”X‘100
Cap;tal Soczal

Nos ‘dice la utllldad por cada peso que aportan los soczos-

como capital SOC1a1 “sdirve como base de comparac16n contra el--

costo de oportunldad de todo capital.

RAZONES DE EFICIENCIA &

s se obtienen del Estado de Res ' ofor-
a. los niveles de eficiencia pr visto '
ivo.es :evaluar a estos ultlmos especiflcamente

Estas Taz0
ma y se refie%e

empresa, su oinﬂ
en lo que se ref1ere al pronéstico de 1ngresos y a- la estructu-

ra de costos y, gastos concebida.,
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Algunos ejemplos de estos ratios son:

Costo . de Alimentos y Bebidas
Costos .y gastos operacionales

Sueldos y ‘salarios totales
E Ingresos Totales

Gastos de administracién y Gestién
Ingresos Totales

Depreciacién
Ingresos Totales

Seguros y Licencia
Ingresos totales

Utilidad Final
Tngresos Totales

Las razones de eficiencia sélo refuerzan los anélisis di--
versos que se practican sobre 16$;estadds proforma, brind4ndo--
nos en muchos casos la oportunldad de detectar fallas ev1dentes
en forma répida y sencilla.



CAPITULO VI

FINANCIAMIENTO.
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FONATUR

Si el inversionista(s) necesitan financiamiento pero que--
no salga de los mismos, existen fideicomisos que se encargan de
prestar este tipo de servicios, y el encargado especialmente pa
ra establecimientos de alimentos y bebidas es FONATUR (Fondo Na
cional de Turismo), que tiene como objeto el fomentar la inver-
sién en instalaciones y actividades turisticas a través de fi--
nanciamientos preferenciales y establecer instrumentos de finan
ciamiento acordes a la realidad econémica del pafs y a las nece
sidades del sector turismo. :

Los créditos que otorga FONATUR deben ser destlnados a.los
siguientes tipos de proyectos: .
Construccién, ampliacién y/o remodelaciédn de hoteles.

Construccién, ampliacién y/o remodelacién de condominios,-
hoteles e instalaciones de tiempo compartido.

Construccién de establecimientos de alimentos y bebidas.

Otros proyectos relacionados con la actividad tur{stica.

Tipo de créditos que otorga:

Créditos refaccionarios.

Créditos de habilitacién o avio.

Apertura de crédito simple con garantia de la unidad.
Otro tipo de créditos autorizados 1la banca miltiple.

A continuacién explicamos los trdmites que el interésado--
deber4 realizar para solicitar su crédito: '

Acudir a la Sociedad Nacional de Crédito de ‘su: preferenc1a.

Presentar por escrito ah{ mismo su interes por obtener fi-
nanciamiento para realizar su proyecto.

Adjuntar 1la documentac16n que sefiale la S.N.C. (formatos y
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anexos) y entregarlos en la misma.

Una vez que la- S, N C. reallce ‘el anéllsls correspondlente—

y emita su aprobac16n remltlré a FONATUR la 51gu1ente documenta
cidén:

Carta de autorizacién de la S.N.C.
Carta responsiva sobre documentacién legal.
Documentacién presentada por el interesado.

FONATUR a través de la Subdireccién General de Crédito pri
mero llevard a cabo la revisién de la documentacién presentada-
por la S.N.C. o el acreditado. En cuanto éste complete la docu
mentacién requerida, se realizard la Evaluacién Técnica y Finan
ciera del proyecto, la cual seri presentada a consideracién del
Comité de Crédito y Comercializacién y éste a su vez aprobaré--
los términos y condiciones de los créditos o en su caso la desa
probacién de dicha solicitud.

El tiempo de respuesta por parte de FONATUR para autorizar
o rechazar dicha solicitud de crédito seri aproximadamente de--
30 dfas a partir de tener completamente integrado el expediente
Si la solicitud es aceptada, el acreditado procederi a formali-
zar la operacién celebrando su contrato con la S.,N.C., el cual-
se turnaréd ya sea en original o en copia certificada a FONATUR;
posteriormente la S.N.C. adjuntari los certificados de depsi--
to que documenten el crédito para que se proceda a las adminis-

traciones de crédito en base al programa de disposiciones esta-
blecido.

1.- CONDICIONES DE CREDITO PARA ESTABLECIMIENTOS DE ALIMEN
TOS Y BEBIDAS

La tasa de interés se basard en una tasa preferencial que-
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aliente el desarrollo de este tipo de proyecto. Esta tasa de--
interés en la porcién que participe FONATUR se ajustari mensual
mente a las variaciones que tenga el C.P.P. y se redondearéd al-
cuarto de punto mis cercano. Dicha tasa serd definida y revisa
da periédicamente por la Secretarfa de Turismo con la conformi-
dad de la Secretarfa de Hacienda y Crédito Pdblico.

El plazo méximo de los créditos seréd para el refaccionario
de 5 afios y para el de habilitacidédn o avio de 3 afios, teniendo-
hasta 2 afios de gracia para el pago de capital. La forma de pa
go podré establecerse aplicando a juicio de FONATUR cualquiera-
de los esquemas de amortizacién siguientes:

Método "A'': pago de intereses y capital crecientes.

Método ''B'': pagos parciales de intereses y de capital cre-
cientes.

Método ''C': pagos iguales de capital (tradicional).

El método a utilizarse resultard de los andlisis financie-
ros y de mercado que se realicen para cada proyecto especifico.
Las descripciones de los métodos "A" y "B" se encuentran en los
anexos A y B respectivamente.
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2.- ANEXO.A

METODO DE PAGOS DE INTERESES Y CAPITAL"'CRECIE.N"I‘VES ,

El méﬁééé c
operacién, el-monto.de
del acreditédéj

Célculo de- 1os pago
dar un crédito “¢'len n
tre el nfimero de perfodo
la primera erogaciéﬁféf

dida por

Los
igual al
total de

proporc16n de sus 1ngresos en ‘todos sus periodo
supuesto de tasa de inflacién.

b‘jbftua1dpier'



Intereses y capital a cargo del acreditado con el método de pago de intereses y -

Ejemplo:

capital crecientes, suponiendo un interés del 68% (Crédito original de 100 pesos)

Final del |Intereses Financiamiento Pago a Saldo
”fpefipdu. devengados |adicional para Amortizacidn carggo del Insoluto
S : pagar intereses o acreditado

| s 8.0 $ 34.4 T $ 33.6 $134 .4
91.4 35.0 - S6.4 169.4
115.2 20.4 s 94.8 189.8
129.0 - ' 159.3 159.5
108.2 = 267.7 a.o

98
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de operacié
gordelragggd

(8]

"y

3 3
F, =Fy x1I,4
P; = Fg x Ig
?6 = F6 x Ig

el acréditado, segin el siguien-

te cuadro: 1avpérté
gada seré cublerta medlant ,otorgamlento de los f1nanc1am1en

tos auICLORBIES.'
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Apalancamiento;

Crédito'

a0,

50 .7

60

1/ PorcentajeJQUé,;eﬁr‘séntaié}”é_éditd"yiéiﬁ¢apiﬁ31 de'1a

versidn totalw i i

in-
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91

EVALUACION FINANCIERA Y :SOCIOECONOMICA
DE. LAS 'INVERSIONES :

1.- DEFI$1CICNES
""La evaluac16n ‘es: la comparacién de V'econdmlco que
se efectfia entre las ventaJas y desventa;as;que resultan de em---
plear ciertos factores productlvos en la reallzac16n de un progra
ma o de un proyecto de-~inversién'’ :

"La tarea de evaluar consiste-en comparar. los beneficios y
los costos del proyecto, con miras a determnar si el cociente que
expresa la realizacién entre unos y otros, presenta o no ventajas -
mavores que las que se obtendrdn en proyectos distintos igualmen-

te viables'.

Las técnicas y procedimientos econdmicos, sociales e inclu
so polfticas que pueden utilizarse para evaluar inversiones, son-
muy numerosas, en nuestro caso se pretende introducir en los prin
cipios técnicos de la evaluacién financiera y socicecondémica, des
tacando su importancia y consideraciones més relevantes que pon--
gan de manifiesto su utilidad en la toma de decisiones acerca de-
llevar a la prdctica la empresa sujeta a estudio. La evaluacién-
es el capfitulo con el que cerramos el esquema general del acerca-
miento metodoldgico para realizar un proyecto de inversién en un-

restaurante,

2.- OBJETIVO

El obJetlvo de ‘este capitulo es recoger las conc1u51ones--
de los estudios parc1a1es més 1mportantes de:- mercado, locallza~-
cién y tamafio, 1ngen1eria del proyecto, presupuesto financ1ero y-
costos para destacar las vinculaciones entre los'd'to 'obtenldos-
y evidenciar 1a coherencia entre sus d1versos plan_eamlentos.:
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3.- TIPOS DE EVALUACION

Evaluacxén f1nanc1era,o prlvada. Establece Y anallza los-

pital al comprometerse
se podrd evaluar desde‘

ehi-
tir vy, . », :
Del empresario, en e1 que se.
capital de riesgo. .

-0 benefl—
cio de todos los factores productivos (capital y trabajo),  --
ser incluidos en el proyvecto correspondiente, tomando- en-cuenta
la problemética socioeconémica en que se desenvuelven,:
pecto se evaluaréd también desde dos puntos de vista:’

Evaluacién econémica. Considera 1la convenienci

El primero estimari la rentabilidad social de 'lo

‘factores
a intervenir en el proyecto y el segundo,

Ponderarid los efectos socioeconémicos de los mi

4.- A QUIEN INTERESA LA EVALUACION

El primer nivel de decisién al que interesa 1lg
del proyecto es la propia empresa, unidad interna;
tendrd a cargo su realizacién.

A las instituciones de crédito que estudlaré
para decidir si otorgan o no el f1nanC1am1ento ne

A los 6rganos de planificacién, orientaéién;
la economia en el pafs en que.el proyecto.se implan
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Este capftulo deberi ademis basar sus conclusiones en da--
tos expresamente presentados en cada. uno de los estudios parcia
les permitiendo asi remontarse cuando sea necesario al orlgen—-
de los elementos de Ju1c1o empleados ‘en 1a evaluaCLdn.

Capital fijo. terreno, ed1f1c1o,'maqu1nar1a, mob111ar1o y-

equipo, equipo de transporte, etci’
Capital de trabajo: inventario de abastecimientos y/o mate
ria prima, servicios infraestructurales y mano de obra.

Existen diferentes herramientas que nos auxilian para to--
mar la decisién final de llevar a cabo una infersién de capital
o no hacerlo; a continuacién desarrollamos los métodos mds usua
les aplicédndolos en un mismo ejemplo a uno de los activos del--
grupo Capital Fijo. Lo cual al relacionarse nos facilitar4 su-
entendimiento aunque hacemos hincapié en que se podr4i evaluar-
a mds de uno de los rubros dependiendo del objetivo.

Se desea adquirir mobiliario y equipo para un restaurante-
con valor de $900,000.- con una vida (til estimada en cuatro --
afios y que generari beneficios netos de $290,000.- anuales, la-
tasa de descuento que se le exige a este proyecto es del_30%;

La empresa calcula sus 1ngresos en $600 000 anuales por—‘
ventas, costos .y gastos en. 5300 000 1ntereses bancarlos en ==
$100,000, - ‘deprec1ac16nkde1 10%‘sobre elymonto total~de»1a‘1n-—
versién. ' Lo o RO St )
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tQué es el beneflClo neta?.
.nos costos y gastos,
nes.

Es, el ingreso por ventas me--
‘menos intereses: por. pagar, més depreciacig

terior: emos” determinar-
lo: Sl '

‘Intereses bancarios
Més:

Depreciacibn
Beneficio Neto

- $290,000.- -

Métodos de eva1u3016n que no con51deran la pérdlda del va-
lor adgquisitivo de la moneda:

Perfodo de recuperacién o PRI
: bRt = Invexrsién Neta
PRI Beneficio Neto

Sustituyendo:

'8900,000,- = 3.1
290 DUUU" -

Convertlmos ‘este factor a nimero. de afios y- podemcs decir--
que si invertimos ahora $900 ,000.~, se recuperarén en tres afios
y un mes aproximadamente, comparando este espacio temporal con -

1a vida Gtil del mobiliario y equipo estimada en’ guatro afios, -
es rentable porque obtendremos el total de la inversidén antes--
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de que sea dada de haja-por‘depreciacién‘u obsoléscencia;

Mediante estekmétod-'
se recupera la 1nv

Ventajas:

Es un método muy FAc

Proporciona un criter : ec deiun:proyec-
to entre varios cuando : ] erspec a. ‘de ‘renta-
bilidad. o g

Desventajas:

Si el tiempo. de recuperac16n deseado es muy corto, puede --
ocurrir que 1la rentabllldad que se exija de un proyecto sea muy
alta y que, por 1o tanto- 'se rechace alglin proyecto que ‘se” podrfa
aceptar en otras condiciones.

No indica la rentabilidad de un proyectﬁide inversién’

TPR = Beneficio Netoi:«i. .
TInversién promedio (1nver516n neta entre dos)
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PR - 280,000.- 290,000.- = .644

T 50000 =

Este factor se 1nterpreta porcentualmente y nos d
el proyecto nos deJaré el 64% defbenef1c1o neto anual‘
inversién inicial. 'La desventa

q'é_51empre habia de por--.
‘,nver516n promedlo ¥y no- -

centajes mds altos porquemtrabaja co
considera la depreciacidn

Este método relacior
nos impuestoes y. la.inver
tos que generard-durant

romedio de-utilidades netas me--
considerando los rendimien-

kR
e'vida del proyecto.

Ventajas: ST
Es féc11 de calcular

Se utiliza informacidn COnﬁable. 7

Muestra el-efecto del valor decrec1ente de 1a 1nver516n SO
bre 1la vida del proyecto. ’ ‘

Desventajas: ,” -
Estd basado en las ut111dades cont
ingresos netos que produce 1a 1nver

Neto.:menos recgperaclén de C§p1ta1
Inver516n Veta.

ISSR_;f???ef1°1
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La recuperacién de capital se determina d1v1dlendo la in--

versién neta entre la: v1da 6t11 estJmada',‘

mente la 1nver516n nos deJa e

900,000.- iniciales son 65,000.- solamente.LJ

tido sobre la inversidn inicial efectuada.

Como se podr4 observar, este método reconoce q
disminucién gradual en la inversidn, pero no toma:en’

valor del dinero a través del tiempo.

Ventajas:
Es ficil de aplicar,

Reconoce que. hay tna: dismi n-lazinversién--.

a medida que ésta-genera

No puede apllcarse a las 1nver51ones de capltal que se prg
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vee van a tener movimientos en efectivo disparejos.

No toma en cuentd el valor del di del tiem-
po. A P g X

Métodos. de:

lor Adquisitivo'déflaiméﬁeda‘

Valor Presente o Benef1c1o ‘Neto
Este  indicador nos’ muestra

S Tea-
les que un proyecto aportaria‘a :

Tomando en cuenta los beneficio
por el nimero de afios tenemos

290,000.- X 4 ="
Es decir, que en 4 aﬁos rec1b1r : ' - con-una---
Aplicando ahora la s1gu1ent‘ la dﬁe ¢6nsidera la pér-

dida del valor adqu151t1vo de.: ia m ] fdeterm1naremos el monto
de beneficios reales que un: proyecto aportaria al inversionista:

VVPFX~C1’+’i)“

Suétiﬁ@yéndo: L
290,000 " (1 + ,30)%
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Podemos desarrollar la férmula o consultar la tabla del Va
lor Presente; suponlendo en este caso que tenemos flujos cons- -
tantes, de la 51gu1ente. Pk

Benef1c1o Ne
2.166. = Facto

Este factor s

da 4til estimada y.

este caso 4y 305

Este método supone que el valor actual neto de- las ehtra--

das de la caja menos el valor actual de las salidas de caja, se
rd igual al valor actual de las entradas y salidas futuras de--
caja, menos el desembolso inicial; aqui se aplicari una tasa mi

nima de descuento a todos los flujos de caja que se midan.

Ventajas:
Considera el valor del dineroren funcién de1 tiempo.k

Indica si 1la rentabllldad real de la 1nver516n supera 1a—-
rentabilidad deseada.

itivées de efectivo (In-

Supone la comparacié
una misma base de tiempo.

gresos) y negativos (Egre

Desventajas:.
Ignora las 't 1nvert1rén 165 flujos—-

positivos generédb 16n ajtravés de su vida dtil.
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Supcne una segurldad en las estlmac1ones futuras que rara-

vez se presentan en la. préctlca.u

PRI = Inversién Neta
Beneficlio Neto

Este factor se debe considerar como una tasa. de rendimien-
to, enseguida debemos buscar en la tabla de Valor Presente la--
tasa mayor y menor a la que obtuvimos nosotros, esto se locali-
za sobre el renglén del nimero de perfodos o de afios de vida es
timada del proyecto y al mismo tiempo debemos de determinar.el-
porcentaje de las columnas correspondientes de la siguiente for
ma para obtener 1la TIR.

5.1 3.170 10%. tasa . mayor S
- 3.n37 12% tasa menor i
Ahora ‘a lia tasa mayor 1e;tar1e la que obtuvlmos no;otro;—-.
en PRI : i

A 1la tas yor:restarle’la menor:
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Sustituyendo:

TIR = 10% + .070 =.10% + .5263157
TI33 :

TIR 10.52%

El método dézla tasa interna de rendimiento.es: la tasa de- 
interés que servird para descontar los ingresos futuros de D
forma que la suma-.de los beneficios descontados a Valor actua
sea igual a la 1nver516n.

VentaJasfr

mientos de efectlvo d1ferentes

Nos da el cfite;io pafa selécciona

vas.

Desventa; s : . :
Supone ‘el mktodo, que los 1ngresos de efectlvo generados—-

por el proyecto se’ relnvertlrén a“una tasa lgual a 1a’
terna de rendimiento. :



Sustituyendo:

TIR = .10%  + = 10%  + (5263157

TIR = 10.52%

El método de la tasa interna de rendimiento es: la tasa de
interés que serviréd-para-descontar los ingresos futuros de tal-

forma que la suma de los beneficios descontados a valor actual-

sea igual a la inversién.

Ventajas: e PO S . RN
Sirve para comparar 1a tasa 1nterna de rendlmlento"

Puede aplicafbéjﬁilh

mientos de efectivo diferentes

Nos da el criterio p
vas. :

DesventaJaS'

Supone el método,
por el proyecto se relnver
terna de rendimiento.’
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6.- EVALUACION SOCIOECONOMICA

Frecuentemente la evaluacién financiera y econémico-social
arrojan resultados contrarios, ya que son numerosos los proyec-
tos cuya rentabilidad financiera es muy alta pero cuya contra--
partida social es negativa, aunque hay otros tantos a la vez -~
que tienen rentabilidad privada, ofrecen también un nivel de em
pleo alto, acorde a los requerimientos de produccién y polftica
econémica nacional, motivo por el cual pueden ser viables.

Cuando se esté realizando un proyecto debemos recordar que

El objetivo de un planificador es comprobar que todo pro--
yecto contribuye a lograr las metas y objetivos planteados a ni
vel nacional, regional y sectorial. Inclusive en ausencia de--
un plan, por lo regular existen en nuestro pais pronuncionamien
tos del tipo econdmico peolfitico a nivel sector, en donde pode--
mos encontrar indicaciones sobre el rumbo que deba imprimfrsele
a una actividad determinada. Debemos tratar de encontrar las--
orientaciones generales para traducirlas en instrumentos técni-
cos que nos faciliten una evaluacidén social acertada.

Criterios para la evaluacidn social.

Politicos. Toda la evaluacifén social de un proyecto impli
ca diagnosticar y pronosticar la realidad socioeconémica de un-
pafs, as{ como aceptar una posicién ante ella. Por ejemplo que
con menor capital ofrezca mayores puestos de trabajo.

Tecno -econémicos, Dicha evaluacién, invoca la aplicacidén-
de criterios técnicos que reflejan fielmente la realidad y con-

tribuyan a superarla con métodos correctos de aplicacién gene--
ral.

Fisicos. Los criterios de racionalizacién en el espacio--
geogrifico y en la naturaleza de éste, son de vital importancia

Ya que algunas ocasiones el proyecto podr4 no ser viable por tal
motivo. : S )
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RESTAURANTE INN-XSUR:

1.~ DESCRIPCEION DEL SERVICIO . . | -

Tipe americano, es decir; 1a comida'sété preéarada y empla
tada en la cocina saliendo lista -para serV1rse, prev1amente se~
colocari servilletas, salero, pimentero, . cenicero, salsas, etc,
(ver anexo 1 montaje), asimismo, se colocarén, platos por la iz
quierda y bebidas por la derecha, retirando . 1os primeros y las-
copas por la derecha, todo 1lo anterlor seré con.el objeto de -~

prestar un servicio rfpido y. sin descuxdar las normas de corte-
sia.

Este restaurante por el tipo de Servicio. que prestari y --
sus instalaciones, mobiliario y equipo (anexo 2) estéd cataloga-
do en la categoria de dos tenedores.

2.~ ASPECTO GENERAL DEL MERCADO

La tipificacifn y la calidad del servicio prestado en los-
restaurantes de todo el mundo aumenta segOn el pafis de origen.-
En México existen diversos establecimientos dedicados a la pre-

paracibn y venta de alimentos y bebidas para satisfacer los gus
tos de la mayor parte de las personas.

Llevando a cabo una investigacién de mercados, en el &rea-
elegida, pudimos observar en cuanto a la demanda que existe un-
déficit en comparacibn con la oferta, pues en visitas fisicas--
realizadas a los restaurantes, se vefan demasiados concurridos,
inclusive habfia gente que esperaba se desocupasen las mesas pa-
ra poder solicitar servicio. En el (anexo 3), se presenta a la
competencia indicando el No. de tenedores segln su categorfia y-
su localizacién, donde se puede observar que son pocos los esta

blecimientos {(dos o tres en nuestro segmento), que se adaptan a
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las posibilidades y necesidades de los émpleados, Yy no.se alcan
za a satisfacer ni el 40% de la demanda, por lo que los ‘comensa
les se ven prec1sados a acudlr a establec1m1entos local zados a

3.- LOCALIZACION .

En el Distrito Federal las actividades econbmicas son muy-
diversas, especificamente en el 4rea de Insurgentes Centro y --
Sur sobresalen las administrativas y comerciales, siendo esto--
la causa del surgimiento y vida de restaurantes cuya categoria-
es en orden descendente de 5 a 0 tenedores (esta Gltima segln--
nuestro criterio comprende fondas, loncherias, torterias, pues-
tos de tacos, etc.), es decir todo lugar que expende alimentos-
y no cubran los requisitos para ser incluidos en algfin nivel de
los reconocidos por la Secretaria de Turismo.

El Restaurante INN-XSUR estari ubicado en Insurgentes Sur-
y Xola No. 13 (de ahi su nombre), casi esquina Divisién del Nor
te y Viaducto Miguel Aleméin, como .accidente orogrifico limitan-
te al Norte aproximadamente a 200 mts. (anexo 3).

La determinacién de este lugar se basd en lo siguiente:
Clientes potenciales, medios de comunicacién, energfa eléc

trica, gas, agua potable, drenaje, insumos, competencia, entre-
otros.
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Para ubicar el restaurante ha sido de vital: 1mportanc1a la

aprobacibén de 1las autoridades correspondlentes, por lo que acu-
dimos a 1la Delegacifn Benito Jufrez,

al departament

otorgamiento del permlso‘paraﬂoperar




DETERMINACION DE LA INVERSION
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'RESTAURANTE INN-XSUR

INVERSION-INICIAL:A
Moh. y equipo 8
Vajillas, crlstaleri
utensilios de cocina
Mesas, 5111as, reglst
dora, .de escribi
Decorac1 n .
Envases, refrescos, ce
Importe total
I.V.A. 15%

Instalacién: -
Adaptaciones: sanltarlas, albafii-
leria, hidrdulica, eléctrica,igas

Acondicionamiento: pintura, loseta’ s

Importe total
I.V.A. 15%

Inventario: -
Refrescos y cervezas. |
Vinos

Comida perecedera
Comida no perecedera
Importe total

I.V.A, 15%

Gastos de Organlzac16n.
Constitucidn S.A. :
Honorarios C.P.
Trédmites varios: SHCP, Tesoreria
salubridad...

Licencia de alcoholes‘f
Importe total

I.V.A, 15%

Requerimientos de efectlv
mensuales:

Sueldos y salarios .
Gastos de venta y admon
Gastos financieros -
Pago crédito bancario;
TOTAL : :

1300,000
200,000
200,000,

111200,000.-

11680,000.-  127880,000.-

2'000,000.
1'000,000.

3T600,000.

450,000. 3v450,000.-

500,000,

1'000,000.
500,000,
300,000,

2'300 000.
270,000,

2'100, 000

2'0005000.-

w2-570Lb00.-

500,000
400,000.=

5'000,000

'?;2'057

1755000 51075,000:-

1.044°,500
.'500,000.

141434 ,848, -

833,333,
LETTT$7728,409, 848, -
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RESTAURANTE INN-XSUR

Dete:minacién'dgﬁéastQéfaﬁugiéﬁ1(1986)g

Concepto Gastos de'Venta

Sueldos y sa $
larios .

Gastos Fijos
80% y 20%

Gastos de ven
ta 100%

Meses

Costo anual 25'227,372.- 111'990,808 .~

Deprec. y amort S
80% y 20% 1'160,000. - 290,000
S Z67387,372.- TZ7280,808.

Gastos finan
cieros 500,000.-
x 6

3'000,000.-

Cd1lculo de depreciacibn y amoffiiéc;éh
Mobiliario y equipo § 9'800,000.
Depreciacibn 10% : iy
Gastos de Org, e Inst, 91400
Amortizacibn 5% s

11450,000.-

NOTA : Dep1ec1ac16n 10% y Armotiza
les. Por 1o tanto, ;
con51deramos la-'vida Gti
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RESTAURANTE INN-XSUR

capitén
meseros
cocinero
galopinas

LR R I T ¥ B

mozo

'012 200, -
‘X 15.42°% *

156,081, - 1'168,281 .~
Gastos de administracién:- ) :
Cuota diaria -dfas Importe

1 gerente $ 13,333.-°--30 $  400,000,-
1 contador ~5,000.-. 30 150,000, -
1 secretaria 3,333.- . 30 100,000. -
1 cajera - 4,000.- .30 120,000, -

o ' ‘iﬂ' ' 770,000, -

X 15.42 % *
118,734, - 888,734.~

2'057,015.-

* 1% sobre Erogédidhés'
5% INFONAVIT ==
9.375 I.M.5.S% S

.0452 Agu1na1do, é'fgc Eignal
NOTA: Célculo de sueldos y salarlos a partlr del segundo semes -
re de 1986.



RESTAURANTE INN-XSUR

Determinacidn de £asto

Gastos de venta:

Publicidad

Capltén BN

Lavanderia o renta de blancos

Mermas: vajllla,’crlstaleria,
cuberteria

Agua
Gas
Hielo en cubos

Gastos fijos:

Renta

Luz

Teléfono

Papeleria

Prima de seguros
Conservacibn y mantenimiento
Honorarios (iguala)

Gastos financieros:
Durante 6 meses
TOTAL:

,mporte

5 oesO, 000.5 
Comisiones: Tar]etas crédlto i

120;000.--
135,000~
- 60,000.-

40,000.~
©20,000.-
35,000.-~
32,000, -

ill

492,000. -

Importe-'
$ 300,000,

20,000.-
7,500, -
15,000, ~
40,000.~
120,000.~
50,000~

552,500.-

500,000.~

1'544,500.~
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RESTAURANTE INN-XSUR
Asientos 'de Diario
R ' S i DEBE

Bancos : . $23,000,000, -
Capital social N R TE

© HABER

31000,000.-

Aportacibn de los socios en el mes de - /=
enero de 1986, para iniciar operacio=:.ui:
nes.

Mobiliario y equipo:
Estufa, Refrig.y apara
tos eléctricos.
Vajillas, cuberteria,
cristaleria
Mesas, sillas, caja re
gistradora
Maq. de escribir, equi . .
po modular 1
I.V.A. Acreditable
Bancos

Compra de mobiliario y
mes de enero.

-~ 3 -

51000,000.= "

Gastos de organizacibn: o
Constitucién dela S.A. 2'100,000.
*Honorarios C.P. 500;000.
Trédmites varios 4005 000
Licencia de Alcoholes - 2'000,000.
*I.V.A. Acreditable e
Bancos

Gastos de organizacibn efectuado
rante el primer mes del afio,::pago
del I.V.A. al contador

—— 4 -
Bancos .
Imnpuestos por pagar

Retencidén del 10% sobre los honora--
rios del contador. :
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5 - : DEBE : HABER

Gastos de instalacibn: e . §-3'000,000. =

Adaptaciones sanitarias, . R ’ R -

albafiileria . 2t'000,000.~

Acondicionamiento 1'000,000.-

I.V.A. Acreditable :
Bancos

Gastos de instalacién en que. se in:
currié durante el mes de febrero.»

- 6 ==

Almacén o Inventario AT

*Refrescos ycervezas 6'000,000

*Vinos 121'000,000

Comida perecedera 6'000 ‘000

*Comida no perecedera 3'600,000

*I.V.A. Acreditable o T
Bancos +..26%521,824 .-
Proveedores

741318,176.~

Compras realizadas para iniciar ope
raciones.

—— 7 e
Impuestos por pagar : 3 I
Bancos S S s 750,000, ~

Pago a la tesoreria de 1la Federacién
del 10% retenido al contador.

-= 8 == T
Bancos L. 570005,000
Acreedor Bancario : s

51000,000.-

Durante el mes de marzo se otorga un’s
crédito bancario.

e 9 == : eI LA
Proveedores S : :14'318;176,‘

Bancos '41318,176.-

Se paga a los proveedores.
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DEBE HABER
-—- 10 --

Acreedor Bancarlo : $ 'SPOdQ,OOO;f :
Bancos L . : o 5'000,000.-

Pago del préstamo bancarlo, dui
rTante el mesdevabril a:septiem :
bre,

73v000,000. e
peer 37000,000.-

Durante e1 P : R
pagan los . intereses:c rrespon--,,
dientes.- -

-~ 12 . : :
Bancos : : R .921000,000%
Ventas S Ve
Impuestos por pagar
(I.V.A. Cobrado a--

los comensales)

80'000,000.-
- 12'000,000. -

Cargo a bancos por las ventas--
realizadas de enero a d1c1embre

de 1986.
.- 13 -- : B i
Costo de lo vendido B ) 24'000,000 L
Almacén L s . . S i SIS P 24,000,000, -
Costo de lo vendido segﬁn‘“ i
to No. 12.
e 14 ==

Gastos de venta
Sueldos y salarlos
*Publicidad
Comisibn s/tarjeta’:
de crédito
Comisibn Cap.
*Lavanderia
*Mermas y desperdl 1os

191923,372% -

Agua ; 40,000.-
Gas ."fﬁi .. ++420,000. -
Hielo en cubos . 384,000, -
* I.V.A. Acredltable - : 270,000.~

Bancos 207193,372.-
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DEBE HABER
Gastos de venta efectuados de
enero a diciembre de 1986

-- 15 --
Gastos de venta . 7$7.5304,000. -
*Renta 2'880 000 m
Luz . 192,000~
Teléfonos z
*Papeleria Z
*Prima de seguros
*Conservacidn y
mantenimiento
*Honorarios Igual
*I.V.A. Acreditable 0 Vs

Bancos o : 61060,000% -
80% de gastos fl]OS

rribé en-enero.a:dicie
se cargan a ventas.:

-= 16 -- L R
Gastos de Administracién: 11:990,808, -
Sueldos y salarios 10' I P i
Gastos fijos (20%):

*Renta

Luz
Teléfono
*Papeleria

*Prima de seguros

*Conservacidn y mante-
nimiento S .
*Honorarios SRR ’
*I.V.A, Acreditable 189,000.-""
Bancos R ol s 121179,808 0

Gastos de administracién’
a diciembre: Sueldos’y sal
més 20% de gastos fijos

- 17 -

Gastos de operac16n (
ta y Admdn) :
Depreciacién 'y Amort
Depreciacién al 10
Yy equipo
Amortizacibn al 5%
tos de organizacid e
instalacidn = 0,000,-:
-- 18 ==
Bancos
Impuestos por pagar

1 11450,000.-0
e et 1'450,000.-

60,000.-
RESC 60,000.-
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DEBE HABER

Retencidn del 10% sobre honorarios
al contador de-la empresa..

Impuestos por pagal-
I.V.A. por acredi

. $12'000,000.-
Bancos :

Pago delfldff
de 1la empresa, ‘de:
bre de 1986 .7

-- 21 =~ : R e
Ventas e L 70801000,0000
Costo de 1lo vendldo' i ST e BRI
Gastos de venta s
Gastos de Admbn.
Gastos financieros
Utilidad del Ejerc.
antes Imp.

Cancelacidn de la cuenta de resu1-7

-Z22 :;<4: L
Utilidad del Ejer ' :
Imp. por pagar. 42%:
Part.Util.Trabajo

I.S.R. Y P.T:U,d
enero a diciemb
diposiciones. flS
la fecha, V-

241000,000.
261387,372.

12:280,808.
L.31000,000.

©61660,000, -
51340, 000.-

©.60,000.-

141331,820.-

6'019,364.-
'11433,182.-



Reglstro en esquemas de
movimientos ia

RESTAURANTE“INN-XSUR

ales
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mayor de’
't193§)

“Mobiliario y Equipo

Bancos
1) 23 000 000 :12 880 000 (2 1.23.000°000 (1 2) '11.200 000
4) 50 000 i 5 075 000 (3 o :
g) 5 000 000 : 3 450 000 (5
12) 92 000 000 | 26 521 824 (6
18) 60 000 ! 50 000 (7 23 000 000 11 200 000
i 4 318 176 (9 :
i 5 000 000 (10 Almacén Gastos Organizacidn
: 3 000 000 (11 &Y 27 600 000] 24 000 000 (13 3) 5 000 058
120 193 372 (14
1 6 060 000 (15
_12 179 808 (16 27 600 000]| 24 000 Q00
;5 340 000 (19 3 600 000 5 000 000
! 60 000 (20
120 110 000{104,128 180 Gastos de Instalacidn Acreedor Bancario
15 981 820 5) 3 000 000 5 000 000 (8
10) 5 000 000
3 000 000 5 000 000 .5 000 000
I.V.A. por Acreditar Proveedores Gastos Financieros
2) 1 680 000] 6 660 000 (19 9) 4 318 176 4 318 176 (6 11) 3 000 000
3) 75 000
3) 450 000
6) 3 240 000 3 000 000} 3 000 000 (21
4) 270 000 4 318 176 4 318 176 );
5) 756 000 Z
6) 189 000
6 660 000] & 660 000
/

Impuestos por Pagar

7) 50 000 50 000 (4
19) 12 000 00012 000 000 (12
20) 60 000 60 000 (18

6 019 364 (22
127110 00018 129 364
6 019 364




Ventas Costo de

1o Vendido

80 000 000 (12 13) 24 000 0G0

21) 80 000 00O | 80 000 0G0 24 000 C00] 24 000 000 (21
& s
Gastos de ventas Gastos de Administracién

14) 19 923 372
15) 5 304 000
117) -1 160 000

16) 11 990 808
17) 290 000

26 387 372

26 387 372 (21 12 280 8081 12 280 808 (21

Depreciacifn

»

//

Amortizacidn Utilidad

£

del Ejercicio
1 450 000 (17 217 24 000 000 80 000 000 (21

21) 26 387 372
21) 12 280 808
21) 3 000 000

118

1 450 000 65 668 180] 80 000 000

22) 6 019 364

14 331 820

22) 1 433 182
7 452 54 14 331 820

Ut.del Ejerc.
antes Imptos.

6 879 z274

Ut. del Ejercicio

Participacién Trabaj. Utilidades

V‘ 1433 182 (22



RESTAURANTE INN-XSUR

Hoja de trabajo
Practicada al 31 de diciembre de 1986

edor

80'000,000%-

B

24*000,000.~
26'387,372
12!280,808.
31000,000.
6'019,364
1'433,182
6'879,274

IEaTanza previa Al balance |
MJ__.__F_TiLﬁu*—A
"Acresdor eudor Acreedor
15'981,820. -]
3'600,000.
114200,000.-
980,000.-
00,000. -
5'000,000.~
470,000.=
"76'019,364

0-
1'433,182.-
23'000,000.~

6!879,274

iiagza de Cogprobacidn
Conceptos Movimientos 2 1do
eudor Acreedor Sidor Acreedor
ACTIVO
Circulante:
Caja y Bancos $ 120'110,000.- [104'128,180,~ | 15'981,820.-
Inventario: 27°600,000.- | 24*000,000 3'600,000. -
17VeRe por Acreditar 6'660,000,- | 6'660,000.~
Fijo:
Mobildario y Equipo 11'200,000.- .| 11'200,000.-
Deprec. Acum. 10% 980,000;~ 980;000.~
Diferido:
Gastos de Inst. 3'000,000,- 3'000,000. -
Gastos de Org 5'000,000.- 5'000,000. -
Rmortizacin 5/ 5% 470,000.- 470,000.-
PASIVO
Corto Plaze:
Imp. por pagar 12'110,000 18'129, 6'019,364.-
Proveedores 4'318,176 4*318,176.~
Acreedor Bancario 5'000,000.- 0 0.
Part. Trab. Utilid. 1'433,182.-
capital Social: 23'000,000.- 23'000,000.-
Ventas: 801000,000.~ 80'000,000.~
Costo de ventas 24'000,000,- 24'000,000.~
Gastos de venta 26'387,372 26,387,372,
Gastos de Admgn. 12'280,808. 21280,808. -
Gastos ﬂnannems 3'000,000/ 1 300:000:-
1.5.R. 6'019,364.- 6'019,364
Parks Treab: Utilid. 1'433,182.- 1'433,182.-
Utilidad del Ejerc.
TOTAL: $ 268'118,902. 111'902,546.-

111'902,546,-

80'000,000.~

80'000,000,~

38'781,820. -

38'781,820.




RESTAURANTE - INN-XSUR

ESTADO . DE RESULTADOS PROFORMA -

VENTAS -
Costo de ventas

‘ ,000
':24'000

Gastos de,vént‘ ‘V’;61$87,572.-

Gastos de Admén. ©121280,808.- _
Gastos Finaﬁéierbsq.‘* 3'000,000. - 41'668

Utilidad antes I S R.f
y P.T.U.

Impuesto sobre 1a Reg
ta 42%

Participacibén de los
Trabajadores en las-
Utilidades, 10%

120

000.-
000.

, 000,

,180.-

Utilidad del Ejercicio ..




Activo:
Circulante
Caja ¥ Banc

Almacén o.lnv

Fijo:. .
Mobiliarioy
Depreciééi§§

371331820, -

Amortizacibn

Pasivo ;
Circulante
Impuestos por paga
Part.Trab;Uﬁ;lx

Capital Cohtabl
Capitzl Social’

UtiliZad del Ejer 371331,820.-




Determinacién de la tasa de descucento cxigida al Proyeccto

Conceptos Monto % Costo (inicial) Costo Costo
Antes ISR y PTU Desp. ISR y PTU Ponderado
Provecdores 4'318,376 14 0 0 0
Préstamo bancario 5'000,000 15 60% 28.8% 4,32
Capital Social .23'000,000 71 60% 60.0% 42.6
Total | s2rs18,376 | 100s | o ael92 | Tasa de des

cuento que-

redondeamos
al 50% para
el caso ---

prédctico

NOTA: T.S.R. 428 y PLT.Us 10% oot imoio ot o
Scghn disposiciones fiscales al 31-de- diciembre dc 1986.

. —
N ™~
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Evaluacién Financiera dél‘Proveéto'

Métodos que no toman en:cuentaielivalor’ del‘dlnero en: func16n -
del tiempo. ~Jf." :

1.- Peripdq;de Récupéracién o PRI

PRI Inver516n Neta
Benef1c1oVVeto

Determihhéi6njdel,Beﬁeficio Neto:
Ingresos i '$.80'000,000. -
menos : e

Costos

BENEFICIO NETO . 8'329,274.-

257409 848

Sustltuyendo' —3737§L773-:;;3.4i0*’P[R;Ii?*. +
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8i convertimos este factor a nlmero de afios podemos decir-
que si invertimos ‘ahora § 28'409,848.-, ‘los recuperaremos apro-
ximadamente en 3 afios 4 meses, comparindolo con la vida Gtil es
timada del proyecto que es de 3 afios; no es conveniente. -
2.- Tasa Promedio de Rentabilidad o T.P.R.

Beneficio Neto

“UTJP.R, =

Inversidn Promedio
Sust1tuyendo~2%T%%%L%%§T7T 8329 274 = ,536‘

58.6%

.586 X 100

Este factor nos indica que el proyecto nos dejaré el 58.6%

por cada peso, de beneficio neto anual, sobre la inversidén ini-

: cial después de I.S.R, y P.T.U. y contrariamente al anterior mé

todo nos dice que si es convenlente 1nvert1r dado que nos ofre-
ce mis rendimiento del exigido.

3.- Interés Simple Sobre el Rendlmlento 0. I.S S.R.

ISSR = Beneficio Neto .menos fecup;racién de Capital
i Inversibén Neta

Determinacién de la recuperacién .de capitali

Inversibén Neta  _ 28'409,848.
Vida Gtil estimada S L

Es decir, que cada afio deberén recu ;
de la inversibén inicial o deberé con51derarse un negoc10 malo.
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8§'329,274.~- menos 9'469'949.

Sustituyendo: 387409, 848~

La férmula de interés 51mp1e

vertir perderemos anualmentergl 4
los S 28'409,848.- son, 1'140°

Métodos que ‘sf-toma

cién del tiempo.’

1,- Valor;P?ésv

valor pr
81329,

Es decir qu
inversién actual

Aplicando 1

8'32

Es decir,‘que rec1b1r dentro de 3 aﬁos S 24'987 822 = es-
igual a recibir ahora %" 11'719 288 - que

itla comparamos ‘con--
la inversién inicial es apenas el 41 25%'dé rendlmlento.‘
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2.- Tasa Interna de Retorno o TIR
y . i 3

+iﬁiferencia tasa mayor y PRI

- Diferencia de tasas mayor Y menor

NOTA: Este método

Primero se debe locallzar PRI en. la tabla de fluJos cons--
tantes (anexo 6) sobre renglén de nﬁmero de anos de v1da ﬁtll -
estimada del proyecto.

En nuestro caso debemos buscar 3.410 sobre renglén de 3 --
afios que como vemos no aparece por lo tanto la TIR de este pro-
yecto es cero. Y si buscamos el factor deseado nos podemos dar
cuenta que se localiza sobre el renglén de 4 afios entre 6 y 8 %
por lo tanto consideramos que si los inversionistas ampliarén--
el espacio temporal de la vida itil del proyecto los rendimien-
tos de todos los métodos serfan favorables a la implantacién --
del Restaurante,

Esto es posible si se considera que el mobiliario y equipo
de un restaurante con el mantenimiento necesario, se encuentra-
en condiciones de ser utilizado$ enseres, manteleria, y cubérte
rfia as{ como accesorios, constantemente se estin cambiando, lo=
grar que el arrendamiento del local sea por mé&s afios, etc.,>Es-
tamos en condiciones de decir que si se amplfia la vida ﬁtll’déi
proyecto al aplicar los métodos de evaluacién resultaré renta--
ble. R
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RAZONES FINANCIERAS
Relaciones de liquidez:

1.- Indice de Solﬁéﬁél

197581,820%~

A.C. _
F.C. = T7TT4%57,546.-

Tenemos 5,2362:ﬁ5f,C3 afpesg‘qdé $é debe a G.P.

2.~ PrueBa del Acido

A.C. - Inventarios _ 19°'581,820 - 3'600,000.- _ , 1.4
P.C. 77452,546. - :

La prueba del 4cido nos indica que la empresa est4 en con-
diciones de pagar inmediatamente su pasivo a C.P., es decir, -~
tiene $ 2.144 por cada peso que debe.

Relaciones de Capacidad financiera

7'452,546

3.0 KT < SrTESTiaTeLs - -19962

Esta razbn nos indica que por cada peso invertido, en acti
vos totales, sélo 20 centavos han sido aportados por acreedores,

es una relacién baja.

3.-
Utilidades antes I.S.R. e intereses Bancarios _ 44'668,180.- _ 14.889
Intereses Bancarios ; ’ ol

Esta relacién nos dice que los intereses pagados por 'la em

presa se ganan aproximadamente 15 veces.
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Relaciones de Rentabilidad:

_ Utilidad antes Impuestos _ 14'331,820,-

5. Ventas §0V000,000.~

=.179

La utilidad que obtenemos por cada peso de vénias—ﬁntes de
Impuestos es:-de .179, es decir, no alcanzd los 18 centavos. ..

6.- Utilidad antes Impuestos _ 14'331,820.

Total Activos = Z7vE5ILEz0.T T - 383905

Esta relacibén nos indica que por cada peso invertido en ac
tivo total tendremos de utilidad antes de impuestos .38 centa-~-
vos.

7.- Utilidad del Ejercicio 6'879,274

Capital Contable = IETEITL TR .23023

Esta relacibn nos dice: la utilidad después de impuestos--
por cada peso que invirtieron los accionistas es de apenas .23-
centavos.
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RENDIMIENTOS»DEYINVBRSIOX PORCENTUAL

b) Utilidad del Ejer. X 100
) Capital Social

miento anual de 29. 9%, es dec1r(

5'000,000.-:7:
6'879,274,-

23,000,000
13,800,000.

En la a) se cons:Lderaj
b) es m&s importante para l
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NOTAS ACLARATORIAS Para:la 1nterpretac16n.
de' este ‘caso préctlco‘”

Los gastos de venta‘y adm1n15trac16n se calculan'mensual--f‘i -

mentedel 2° de enerc:al 31 de d1c1embre de 1986 consxdeIando -
que el monto ‘de cada uno de ellos es constante para efectos de-"
facilitar 1a cuantlf1cac16n econémlca.— :

Los™ gastos de enero y febrero de organlzac16n,'1nsta1‘c16n,
mobiliario y equipo, 1nventar10, as{ como los requerlmle tos ‘de:
efectivo mensuales son considerados para efectos tebri oﬁrde‘-f

cuantificar la inversién inicial al 2 de enero de 1986.

La determinacién de la tasa de descuento exigida;alkproyeg
to o costo de nuestro capital se redondea al 50% para acercarlo
al costo de oportunidad de todo capital que para mediados del=--
afio de 1986 estaba por encima de este porcentaje y-asi hacerlo-
atractivo a los inversionistas. :

Los gastos de venta y administracidn son calculados de ‘eng
ro a diciembre de 1986 al igual que las ventas partiendo tedri-
camente de el supuesto de iniciar operaciones el dfia dos del --
primer mes.

Los gastos preoperativos, de organizacién e instalacién se
realizan supuestamente durante los primeros dos meses déknues--
tras ventas para efectos pricticos de hacer el reglstro conta--
ble dentro del mismo ejercicio de 1986.




CONCLUSIONES DEL CASO PRACTICQ

El Restaurante INV XSUR cuya categoria es ‘de’ dos tenedores

y servicio, tij
51b111dades de,
mercado que
tructura ade
de haceerﬁﬁr

nes, de los resultados:de
ra tomar una dec1516n mé
ses técnicas: - . BN

PRI, este método nos dlce que: 1a recuperac16n de 1a’ 1nver?
sién original se haré en 3" anos Y cuatro ‘meses, COmo, vemos esto
es superior a la vida Gtil estlmada 1 proyecto (3 afios); o sea,
que se "recuperaré" después-de: haberse dado de baja-la 1nver--—

‘10 tanto -no: es renta

sibn por depreciacibn u obs le
ble,

TPR. Este método nos di
ya que por cada peso irii_ciaw
to anual. Pero dado que‘esti
bles finicamente nos serﬁifé"
dio que se generarin durant
bemos recordar que unafdéﬂs
una tasa de rendimiente m4

promedio, por lo tanto,fh
sién positiva..

ISSR. Este‘método e

vista nos esté 1nd1cando n 1nvert1r, ya que anualmente perde--
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riamos el (4.015%) sobre el total- de la lnver516n 1n1c1a1, en-~--
vez de recuperar parte del capltal : ; : .

la 1nver516n es apenas del 41.25% es-decir, esté en un‘8 ‘75% --
abajo de la tasa de descuento ex1g1da al proyecto como minimo Y
por lo tanto, se rechaza. Para ser. aceptado la 'tasa de “interés
deberi ser igual al costo de capital, como criteiio‘de rentabi-
lidad minima a exhibir en proyectos de inversiédn. '

TIR, dado que no se obtiene rendimiento (cero), esie pro--
yecto se desecha,confirmando lo que nos dice desde. el. prihcipio
el método del PRI. (Para ver cémo se determlna TIR acudlr a la
parte tebérica de esta tesis). B

No obstante al calcular las razones financieras de liqui--
dez al concluir el periodo de 1986 arltmétlcamente reflejan ex-~
ceso de circulante y que no §eﬂf1nanc1a a corto plazo porque --
cuenta con més del doble de lo que debe en el mismo espacio tem

poral.

‘Las razones de capacidad financiera indican que la empresa
pertenece a los accionistas en un 80% y el otro 20% es f1nanc1a
miento externo, como vemos es un porcentaje muy baJo.

Las relaciones: de rcntabllldad refleJan by
bajos antes y después de impuestos,’ qu
de apenas .23 centavos por cada,pesov

Los rendimientos de inversién” porcentual ndican uflll
dades muy bajas, al igual que 'las Tazones de’ rentab Ildadrflnan
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ciera, no son ni la mitad del costo.de nuestro;capitai'exigido-,

al proyecto.

del 50% al

y

Toda 1a“

nancieras es .
riar si se h1c1era ‘una reexpre516n de estado

‘bases»de~datos h15t6r1cos losque; podfia va--*,ﬂ
f1nanc1eros., e

Por todo lo ‘anterior. recomendamos no llevar'a" cabo esta in
versién sujeta a estudio y anéllSls f1nanc1eros; aunque las con
diciones socio-econdmicas sean favorables ‘al’proyecto; porque--
serfa riesgoso y dificil de sobrevivir: dadag las_cond1c1ones de
politica econdmica: alza constante de precios en insumos, bie--
nes, servicios e impuestos que afectan més que nada a 1la peque-

fia y mediana empresa,

Asi en primera instancia optariamos pof ei coSto
nidad de todo capltal'_lnver51ones bancarlas en: sus

nos o casas),

]oyas, epc

miento.






CONCLUSIONES_DE LA INVESTIGACION
La recop11ac16n y ‘el anallsls de toda la 1nformac16n nece-
saria para llevar a.c esi
el desarrollo .di 1es ]
haber recop1lado 105 11neam1entos métodol6g1cos bisicos y nece-
sarios para’la formulac16n Y evaIUac16n de un proyecto de inver
sidén en un restaurante."“' : ;

A nuestro juicio hemos tocado todos los elementos -tebrico-
pricticos de nuestra realidad econémica-social, aunque, algunos
no los hemos desarrollado ampliamente dando por hecho que.el lec
tor ya tendré antecedentes académicos y/o prélcticos, poniendo--
mayor cuidado de nuestra parte en pretender dar un enfoque més-
bien financiero y real.

Es tanbién conveniente sefialar que nuestra investigacién -
es la materializacidn de una inquietud por saber cémo puede es-
tablecerse un restaurante, cufles son los trimites necesarios--
ante la legislacibn econdmica de nuestro pais, apoyos guberna--
mentales, monto de la inversidn inicial, rendimientos econémi--
cos, etc.

Nuestra investigacién se suma a los estudios que se vienen
desarrollando desde mediados de los afios cincuenta para la for-
mulacidén y evaluacibn de proyectos en forma sistemitica como --
respuesta a los esfuerzos de algunos gobiernos por dinamizar --
los procesos econbmicos de paises con un menor crecimiento, que
tienen problemas de carencia de capital, falta de inversiones,-
riesgos al invertir, entre otras cosas, por lo que se pretende-
promover técnicas dirigidas a la previsibn, seleccibn y raciona
lizacibén en el empleo de los recursos econbdmicos.

Durante el desarrollo. de la investigacibén nos pudimos dar-
cuenta que algunas actividades econémicas se han quedado atrasa
das en cuanto a la elaboracién de técnicas especificas aplica--
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bles a su problemftica, as{ el sector industrial es el que des-
taca porque muchos autores e investigadores le han dedicado di-
versos estudios y enfoques que contribuyan al logro de una ma--
yor productividad con base en la formulacién y evaluacibdn de --
proyectos de inversibdn. Dicho lo anterior es comprensible que-
el sector turismo (dentro del cual esté4n los restaurantes), ha-
ya merecido menor atencibén y por lo mismo sean reducidas las --
fuentes de informacibn que se relacionen directamente con el gi
ro de la empresa sujeta a estudio, lo que nos motivd a seguir--
adelante.

La administracifén cuenta con diferentes herramientas finan
cieras para la toma de decisiones mis objetiva y confiable en--
tre ellas: Periodo de Recuperacibén de la Inversidn, Tasa Prome-
dio de Rentabilidad, Interés Simple Sobre el Rendimiento, Valor
Presente, Tasa Interna de Rendimiento, Razones Financieras, Ren
dimiento de la Inversién Porcentual, que hemos utilizado en es-
ta investigaciébn.

El objetivo de llevar a cabo la investigacibn independien-
temente del giro, no es obtener resultados positivos para su im
plantacibn, sino tener elementos de juicio técnicos y objetivos,
que nos permitan tomar la decisién de llevar a cabo el proyecto
de inversibn o no hacerlo, dado que no resulta rentable si como
en este caso el fin que se persigue es econémico.

Los restaurantes son un negocio muy sensible, que dejan un
buen margen de utilidades, pero no escapan a las repercusiones-
econbémicas de la crisis actual, donde las politicas fiscales --
afectan a la pequefia y mediana empresa, por lo que resulta ries
goso emprender un negocio nuevo en estas condiciones, dado que-
algunos ya estén desapareciendo, porque la gente prefiere lle--
var su almuerzo ocomida; por los constantes incrementos en los-
precios de los servicios siendo &ste el segmento de mercado que
pretend{amos captar.



Consideramos qué'no se debe invertir en este proyecto, si-
no buscar Otras opc1ones que afortunadamente en nuestro pais --
son muy dlversas (bancarlas, blenes raices, Joyas,“comerclales,
etc.). ‘
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A QUIEN CORRESPONDA:

Por
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ANEXC 2

México,D.F.,a 25 de Julio de 1986.

medio esente. me. permito poner a su amable consideracion

la cotizacion que nos“fue soltcitada peor Ustedes y que a continuacton -

detallamos.’

1.-

Percoladora marca INTERNACIONAL Modelo 6-6 sistema de calenta-
tamiento a gas, disefiado para las miquinas de café americano,
ya que en el drea abarca un 80% del fondo y por consiguiente,
en mds corto tiempo alcanza la temperatura deseada, dando ma-
yor economia de gas.
PreciO.cecsesecaacsssnscsnssosnsacnccsancenssansssnass2l2,000.00
Mesa cafetera de las siguientes medidas y caracter{sticas;:
1.80 x 0.70 x 0.90

Esta mesa estard construfda en acero inoxidable, tipo 304, ca-
1tbre 18, vendrd forrada por su parte posterior y costados, ==
tendrd 2 entrepafios y lambrin, tina para escurrimientos, las
patas serdn de tubo de ¢smalte color gris amartillado y coples
balanceadores.

P RCiO et cioccancsoocoescncassnaannnanancnanssenese.48,000,.00
Cafetera express marca INTERNACIONAL, modelo 18, estd constru{
da bajo normas de calidad internacional . Para su fabricacidn
se emplean materiales de alta calidad, como acero inoxidable,
cobre, bronce y latdn, utilizando para su construccidm la tec-
nologf{a mis moderna, por lo que aseguramos una calidad insupe-
rable de café.

PreCiO secececccssccorssonsacaansanscsvsnsssosesesesa’’t0,000.00
Mesa frfa, de las siguientes medidas y caracter{sticas:

1.40 x 0.60 x 0.90

Esta mesa estard construfida en acero inoxidable tipo 304 cali-
bre 20 tableado por su narte frontal y costados. Tendrd una ti
na de acero inoxidable tipo 304 calibre 18 de 0.20 cms., de
profundidad, llevaréd biseles deslizables, con desagde, tendrd
ademds una vitrina contra estornudos, fabricada en acero inoxi
dable tipo 304 calibre 18 de 1.74 x 0.30 x 0.40 de altura
ademds llevard una repisa charolera de 0.30 x 1.74, construf
da en acero inoxidable tipo 304, calibre 18, las patas serdn
de tubo pintadas con esmalte gris amartillado y coples balancea
dores. Tendrd entrepafio.

Precio .....................-.........-.............A26 400 00 -
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5.- Mesa caliente de las siguientes medidas y caracter{sticas:
Estard construida en acero inoxidable, tipo 304 calibre 20, ta
bleado por su parte frontal y costados, tendrd una tina de ace
ro inoxidable tipo 304 calibre 18 de 0.20 cms., de profundidad
con desagie y biseles deslizables, tendrdn ademds vitrina con-
tra estornudos fabricada en acero inoxidable, tipo 304 calibre
18, de 1.40 x 0.30 x 0.40 de altura, llevard repisa cha-
rolera de 0.30 x 1.40, construida en acero inoxidable tipo -
304 calibre 18, el quemador serd tipo H tendrd entrepafio y=---
una repisa de madera para ser usada como mesa de apoyo, las ~-
patas serdn de tubo pintadas con esmalte gris amartillado y co
ples balanceadores. -
PreCiO sesesvansncsrsannsscsascasccassnnanannescsnesseal?72,000.00

6.- Mesa de tajo, de las siguientes medidas y caracteristica:
1.50 x 0.80 x 0.%90
Su cubierta serd de madera de cedro machimbrada, tendrd ade-=-
mis entrepaiio de acero inoxidable, tipo 304, calibre 18 y ca-=
jén para accesorios de acero inoxidable de 0.40 x 0.30 x
0.10, las patas seran de tubo pintadas con esmalte gris amar--
tillado y coples balanceadores.

Precio sscecscecssssissccsnonsssnsesssnasnsasessssansa232,000.00

7.- Mesa de recepcidn de loza, en forma de “L' de las siguientes
medidas y caracter{sticas:

1.65 x 4.0 x 0.90 de altura con contrabarrera de 1.65 x
0.60 x 0.40 de altura v 3 tarjas, de 2 de 0.50 x 0.50 x
0.30 de profundidad y una de 0.60 x 0.60 x (.40 de pro--
fundivad . Para lavar cochambre tendrd 1lambrfy orificio de
descamoche. Entrepafios, coples balanceadores de acero inoxida-
ble.
PreciO ciceesecesccsssaciseanccvacaancscnnnsnnsnsssas0564,000.00
8.~ Campana de extraccidn de las siguientes medidas y caracter{sqi
casg:
3.00 x 0.90 x O0.70 de altura.
Corstrufda totalmente en envolvente con acero inoxidable, tipo
304 calibre 20 de forma listada, su interior serd de l4dmina gal
vanizada, calibre 20, tendrd filtros, ldmparas de capelo y es
curridero de grasa. -
PrecCifOececcccancesacecscstocsaansssanseassasansnasss-a480,000.00
9.~ Estufa marca CORIAT modelo EC-6-H-GRILL, consta de 6 quemado--
res, horno, plancha y gratinador. Medidas: 1.47 x 0.75 x
0.90 mts., 39,005 Keal/ hora (BTU/hora 119,056) consumo de gas/
fiora 1.271 m” en ldmina negra. ) .
Precio.eeeceacacectacescancsacsonncsscetaacanacnnsnsss337,508.00
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10.- Freidor marca CCRIAT, modelo FC=30 en lamina negra, capacidad
de 25 1lts., de recuperacton rapida de temperatura, con cuatro
quemadores, megidas 0.35° x 0.70 x . 0.90 mts., consumo de -
gas/hora .404m™ . R
Precio....................................-.....-...298 952.00

1l.- Estufdn sencillo marca CORIAT, modelo EC-1l, Fogdn de una sec-
cidn con tres quemadores mgdidas- 0.58 x 0.71. x 0.62 mts,
consumo de gas/hora .492 m .

Precio cceccovscccccscscasssssancassssanssavencsssas 73,280.00

12.- 2 Refrigeradores marca AMFRICAN modelo RC-600 con capacidad
de almacenaje en botellas de 337 cc. ( 12 onzas), de 6.00
Entrepafios de alambrdén cromado, altura modulable, cuenta con
8, 2 puertas de cristal doble en marcos de aluminio anodizado
35 pies.

Precio TececeaaosceccassseacsecncnscssancensnsaceesaBl5, 860.~

13.- Repisa de las siguientes medidas y caracterfsticas:

2.00 x 0.35 x 0.30, construfda totalmente en acero inoxida
ble tipo 304, calibre 18, llevarid un lambrin y ménsulas en ace
ro inox. tipo 304 calibte 16.

PrecCilO cececeucccacncsenecsssosncasancscannncnnsennss.0505,000.00

14.- Perchero para olla de las siguientes medidas y caracterfsticas
Construfdo en tubo de acero inox., las ménsulas serén de acero
tipo 304, calibre 16. -

Precio .............................................306 000.00

LOZA ANFORA COLOR ALMENDRA.V

1.~ 120 Juegos de cubiertos mcdelo Apolo
Precio «ecrcereveeccccsannacs
‘2.- 120 platos trinche de 16 .cms
Precio ceevecicceccncccens
3.- 120 plato trinche de 23 ‘cme
Precio .cecececiconcecacas
4.- 120 plato trinche de 26 em
Precio ,.c-cccencecece.
5.- 120 taza cafetera .-
Precio teevcnccenacaans
6.- plato para café, 120 pza
Precioececssscsessas
7.- 120 plato compota.
Precioec.sceccaats
8.- 30 platén de 27 cm
Precio ciaese
9.~ 30 azucareras
Precioc. «c...-
10.- 30 salseras de:32
Precioceses

‘nox: ONEIDA.
-+ +.145,800.00

&8 960 Q0
.00

115'560.ooi ,
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CRISTALERIA.

1.- 150 vasos &  ondo‘gpﬁeso
Precio total’
2.- 50 vasos. par

Precio. total’

4 tiieras,délalum
Precio total ..

 ENSERES PARA

1l.- 5 ollas recta altae #44,.5
Precio total ......eidss
2.~ 5 ollas rectas altas #30
Precio total ..ceccecesss
3.- 5 budineras #44. -
Precio total ..cccveaccans
4.~ 5 budineras #30.
Precio total .ceececcasacasen
S.~ & Sartenes coll roller. #30.,
Precio total .ecceerececccads
6.- 2 sartenes coll roller #26.
Precio total .ccecveccecaceen
7.- 2 sartenes coll roller #20.
Precio total .ecccceecccnnes
8.~ 1 colador chino grande.
Preclo c-ceevcenmccnevanenscn
9.- 1 colador chino mediano.-
Precio ceeevececacesnaves
10.- 1 colador de verduras,.acero ino:
Precio ececececocencass
11.- 1 aplanador de carnei4’
Precio .ce.acescece

12.. 1 Chalira.
Precio ceeceeaeeas
13.- 4 cuchillos filetero
Precioceesececcadss
14.- 4 cuchillos filete
PreciOeececeaassessos
15.- 2 CUCHILLOS FILETERQ:":360
Precio total..
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16.- 1 diablo.
Precio...ccssdecissvansisnsi
17.-"1 hacha forjada. ;
Precio....................
18.- 3 pealas rigidas de acero ino
Precio total..............
19.- 3 palas flexibles de dcer
Precio ..ccecsscicnvascis
20.~ 3 cucharas de acero inox.
Precio totale.eveseacioon
21l .- 3 cuchardn hondo en acero
Precio total ....eccecnenas
22.- 3 espumaders en acero:inox
Precio total cecieeessceses
23 .- 2 batidor de globo #30.°
Precio total ...ececcccasaiie
24.- 10 charola de fibra de vidrio
Precio total.....cccacvoeoviad
25.- 1 olla presto de 15 litros
Preclo c.iececcscnncesenans
26.- 1 olla presto de 12 litros.
Precio .cccecececancncsscanaes
27.- 2 abrelatas de mesa nacional.
Precio totalecccecececaresane
28.- 3 colador de malla fina, 7 cm
Precio total .tciecenccsces
29.- 3 colador de malla mediana’ ll
Precio .ceieccecccaccacccosanss
30.~ 2 colador de malla gruesa, de 15 cms
Precio tOtaAl cecevseecvsoencocsscaassssanninasenanses 1,263.00
3l.- 3 licuadora 2 vel. e
Precio total .cevessnsessrsncssoceransesssasatsssanasacs 60,000,00
32.- 2 batidora 3 vel.
Precio total cceicieeereccdciriaeceieetarscncenanassal14,000,00

25 mesas de C.91 x 0.91, marce ALFA. Cubierta de aglomerado

de pino, con refuerzo perimetral de madera con filos de alumi

nio y cubierta y cantos de formaica. Color a escoger, pedes---
tal de tubo cromado tropicalizado, con patas de fierro corre-
dizo con regatén nivelador.

Precio TOLAl ..ceucuirncreccconssroasasssasansssasassad?5,000.00

~3,600.00

'1,935.00

1,575.00
2,169.00

100 silla modelo Augtriaco marca ALFA,de terciopana pliana ,
tubo redondo calibre 18, cromo duro tropicalizado, o pintura -
esmalteada extra dura al horno, color a escoger.

Precio total .ccceicecccssvaccccscossaacacsancransasad66,640.00
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1 cala registrado:a.
Precio c.c..viavosele
1 sumadora . ; o PR
Precioe.ceeoeevensds 3 ol : 48,000.00
1 maquina de escribi

Precio ..+

1 equipo mcdular
Precio ..o

7.........;.‘..‘..........-.......196,000.00

PLAZO DE ENTREGA: 20 Lfas hdbiles. .
CONDICIONES DE PAGO: 50% al firmar el pedido
¥y 5C% al recibir la mercancfa.

En espera de vernos favorecidos con su pedido, quedo de Ud.
muy ctentamente.

JORGE H. VELASCO ALEGRE.
GTE. DE VTAS.
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Clasificacibdn de la Competencia

5 Tenedores:
l1.- Restaurante Bar
Vermont No. 33

2.- Restaurante REVES (23N 3@)
Insurgentes Sur 525

3.~ Restaurante Cazadores de Guadalajara
Insurgentes Sur 643, casi Esq. Altadena

4.~ Restaurante Ha:zel
Insurgentes Sur 649

5.- Los Gallegos, Restaurante
Insurgentes Sur 628

6.- Restaurante Tampico Dilegencin
Insurgentes Sur 618 :

7.- Restaurante de Mariscos Playa Bruja:
Insurgentes Sur 614 ’

8.- Restaurante el Vitral
Valle Arizpe, No, 15

4 Tenedores:
l.~- Casa Blanca
Insurgentes Sur 642

2,- Restaurante Video Lasser Discoé
Insurgentes Sur 644 AR A

3.- Restaurante Luiggi's Pizzé g:
Coyoacén, No. 140 ok

4.- Café Casino ST
Dakota No. 83, Esq. Yosemite

3 Tenedores:
1.~ Restaurante Tonetos
Yosemite No. 3
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10.-

Kentucky Fried Chicken
Insurgentes Sur 675

Nabucos, Pizzas y Crepas
Insurgentes Sur 584, Esq. Xola

Restaurante Bar el Mink
Div. del Norte No. 17

Los cocoteros, Restaurante

Tacos y quesos al carbén | .

Div. Norte No. 306, Esq. Patficio_Séeﬁ? 

Restaurante

Romero de Terreros No. 2

Restaurante y Cafererfia
Xola, Providencia y Coyoacin

Pizzeria

Coyoacén, Providencia y Xola
Restaurante Sopa de Cebolla
Patricio SAenz No. 205, Esq. Xola

Hamburguesas Kappy's
Coyoacln No. 55

2 Tenedores:

1l.-

2.~

Pollos a la lefia
Dakota y Ohio

La Tapatia
Yosemite No. 17

3.- Antojitos Rocio

4.-

Coyoacfin No. 148

El Gaucho Suizo
Av. Coyoacén No. 117-13
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1 Tenedor:

1.~

0 Teneddrés.d
1.- Tortas, jugos y.licu
. Romero de Terreros: 516

La Cabafia
Artemio, V

Fonda o
Av, Coyoacéniuo.‘v
Salchichoner{a

Torterfa ;

Caféiéiia
Vermont 'N
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ANEXO 4

DOCUMENTACION QUE SE REQUIERE

VERIFICAR USO DEL SUELO DEL PLAN PARCIAL DE DESARROLLO URBA
NO ACTUAL DE LA DELEGACION BENITO JUAREZ..

VERIFICAR DEMANDA ACTUAL: DE ESTACIONAMIENTO PARA EL,GIRO‘SO
LICITADO.

PLANOS Y LICENCIA DE CONSTRUCCION PARA COTEJAR AREAS~Y USO—
DEL LOCAL, ASI COMO LICENCIA DE CAMBIO DE USO:SI ESTE:HUBIE

SE CAMBIADO (MOSTRAR AL SUPERVISOR EN-EL MOMENTO: DELA- INS. -
PECCION).

NOTA: DE NO DAR CUMPLIMIENTO A LOS TRES PRIMEROS PUNTOS NO
SE PODRA DAR TRAMITE A SU SOLICITUD.

ESCRITO SOLICITANDO Vo. Bo. DE SEGURIDAD Y OPERACION (ORIGI

NAL Y COPIA) PARA CONTROL Y PROGRAMACION DE LA INSPECCION--=
CORRESPONDIENTE.

FORMAS DE ALTA DE HACIENDA (ORIGINAL Y DOS COPIAS VISIBLES) PA
RA AUTORIZAR EN EL ANGULO SUPERIOR DERECHO DE LAS MISMAS.

COPIA DE CONTRATO DE ARRENDAMIENTO SI SON INQUILINOS O COPIA-
DE LA ULTIMA BOLETA PREDIAL SI SON PROPIETARIOS (VIGENTE).

FCTOGRAFIA DEL LOCAL (FACHADA E INTERIOR) PARA ANTECEDENTES
DEL MISMO.

CROQUIS DE SU LOCALIZACION (UN RECTANGULO CON LOS NOMBRES -
DE LAS CUATRO CALLES QUE CIRCUNDAN LA MANZANA DONDE SE EN--
CUENTRA EL LOCAL) NO ES NECESARIO QUE ESTE HECHO A ESCALA.

COPIA DE SOLICITUD SELLADA O Vo. Bo. DE LA OFICINA TECNICA-~
DE SEGURIDAD URBANA (BOMBEROS), PARA VER LA SEGURIDAD DE --
LAS INSTALACIONES EN CASO DE UN SINIESTRO O INCENDIO.

SE SOLICITA EN DIAGONAL 20 DE NOVIEMBRE N° 275-9° PISO.

DOCUMENTACION QUE SE REQUIERE PARA REVALIDAR
Vo. Bo. DE OPERACION Y SEGURIDAD

SOLICITUD PARA Vo. Bo. DE OPERACION Y SEGURIDAD (ORIGINAL Y
COPIA).

COPIA DEL Vo. Bo. DE LA OFICINA TECNICA DE SEGURIDAD URBANA
(BOMBEROS) VIGENTE.

COPIA DEL OFICIO DE Vo, Bo. DE OPERACION Y. SEGURIDAD ANTE--
RIOR (83-84).

COPIA DE CONTRATQO DE ARRENDAMIENTO VIGENTE Y/O ULTIMO RECI-
BO DE RENTA SEGUN CORRESPONDA. ="

***SE ENTREGARAN DOCUMENTOS SOLO.A ‘PERSON] NTEgEsApAs***
ATENTAMEN, o

OFNA. TECNICA ESPECIALIZADA.
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ANEXO 5

”PEF‘SUELO'V}T

prop651to pr1nc1pa1 éstablecer las bases de ordenac16n y regula
cidén del de rrollo ‘urbano de la Delegacibn, considerando los--
usos del sue queftbnsigna el Plan de Desarrollo Urbano del --
D.F. = :

Bééés;quridi;ésf

Este Plan Parc1a1 tlene su fundamento Yo antecedente Juridl

cho para‘"imponer:a;i
dicte el interés pGbl

Articulo

"para expedir
con objeto de

Municipios.
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.Cébmo saber si podemos 1nstalar un restaurante en XOla No. 13,-
colonia del valle? o -

Se debe consultar la tabla de zonas secﬁn&ar sTque; esta-—
blece el Plan Parcial de Desarrollo Urbano’ de 1a -De egac16n Be-
nito Jufrez para determinar dentro de cuél cae e‘

;;1110 a-~-
donde se quiere instalar el restaurante.. . i

Como se sefiala en el anexo el domicilio que nteresa=-
se localiza en la zona secundaria que tiene el No 8 'y ‘corres-
ponde a una 4irea especializada en comercio. T

Enseguida localizamos el No. 18 en la tabla de usos en la-
parte superior derecha y buscamos el cruce con el renglén de --
clasificacibn de actividades que establece el Plan de Desarrollo
Urbano seglin el giro de la empresa (en el caso del Restaurante-
es alimentos y bebidas).

De lo anterior tenemos que Xola No. 13, estd dentro de una
zona especializada en comercio, a donde esti permitido la insta
lacién de restaurantes sin venta de bebidas alcoh8licas y para-
quienes quieran realizar ambas actividades est& condicionado su
funcionamiento, Lo anterior quiere decir que se aprobari o re-
chazarid la solicitud para apertura de un restaurante con venta-
de bebidas alcohblicas, cantinas, bares, salones de banquetes y
centros nocturnos después de una visita ffsica domiciliaria por
parte del personal correspondiente gue las autoridades conside-
ren conveniente.
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ANEXO 6

Valor presente Tabla de Flujos Constantes

TiR f.P.100 .

=
£
. )
Taste B, Present Value of One Dollar Received Annually for 2V Ye
TiRlee. 128
Xer 3 67 § 87 o | 12 Bran | ass en §osan | 2000 [ 225 | 24 {25 | 2600
0.9m 0wy 0 K2
7! 1.4
20
311 4.
2 Ha
ERTS
ya
6.733] 3 at
7.435) 3.1
LR 3.92)
8.360 71 ¢ 3 5ay
23065 4 1.1.0(.
2906, 4 456
06110. 563 4 J (35
1n.11n 4 3720
116521 4
12 100 ¢
N 12 657U 4
CHERENN .
13.590) 4.
1{14.029 4
14 15 N
14,8 ]l 4
HiER T ERR RS K 4
15.622/12.78310. 675} 2.077 .
3 |S 9!) 13.003{10.810( 9. 161 4
27 |23 500! ID 807 330[13.211110.9351 9. 287 4.
28 ,l 9.307 4528 7 .
29 1 8| 9_A70 4.53114.159 2.857
» RN "l"‘l) 'llyS || Zsl 9.227|0.055/7.003 |6 4.534|4.160 3.9 llvli‘l
“ L l\'l5 N6 ll.’lZi]'D 71 A.244 (710516 642 4334 {4,140 13,779 J.llhi] 57,3 )“vl.l\s?l
! : H ¢ I
VO N TTRAT 438N 15205 302 3406 S8R 604 T 3Y16.660 DR AR R R R TER

0T
124
1,540
184
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Litetats

0LT



ENCUADERNACION
ESTRELLA

SE HACE TODO TIPO DE
ENCUADERNACION
EN PIEL ¥ KERATOL

ﬂaymundo aaﬂauzta OIOZGO

DCNCELES NO. 91 GUATEMALA NO+ 10
SESPACMD 228 . PASAIE CATEDRAL
2pa. Piso fEL 81Bn2-7T4

Esta Invest1gac16n se _':
“mecanograflér po : :

Fraccto., Cec111a Coapa
 Te1 671 29 43.

IMPRESOS “| R E N E"
e - —
Tesls en Offset, Maquina I. B, M.
Libros, Folletos

TES!S - URGENTES

Rep. de Cuba 881
Mbxica 1, D. F. Tl 512-14-8
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