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PROLOGO 

Planeamos llevar a cabo una _investigaci6n acerca de c6mo- -
realizar un proyecto de inversi6_ri en. un restaurante de la Dele
gaci6n Benito Juárez, espe¿{fi~~~~~~~ en ia 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 situaci6n se va a -
estudiar, el mercado donde actuará el servicio, el segmento que 
se va a atacar, la reacci6n de los consumidores, análisis de la 
competencia, precios, promociones, publicidad, distribuci6n, me 
diante técnicas de mercadotecnia englobadas en un estudio de 
mercado para planear cuál es la mejor forma de prestar el serví 
cío. 

De los resultados obtenidos en este estudio se desprende-
entre otros el tamaño de la demanda que, (servirá de base para
planear las ventas) nos marcará la pauta para calcular la capa
cidad del restaurante, el personal requerido, plan de elabora-
ci6n de platillos y otros, condicionándolo al tamaño de la de-
manda insatisfecha y capital invertido, mediante un estudio té~ 
nico de lo que sería la puesta en marcha y funcionamiento del-
proyecto. 

Cuando se tenga la decisi6n de llevar adelante el proyecto 
se programarán las inversiones .con base en las necesidades de-
los recursos y se podrán ya calcular los costos esperados, tan
to de materias primas, como de mano de obra, inventarios, etc., 
toda la informaci6n deberá resumirse para llevar a cabo el aná
lisis financiero y la evaluaci6n del proyecto consistente en -
realizar apreciaciones de los beneficios y asignaciones de los
recursos, en preferencia de otros dentro del mismo, lo que dará 
elementos de juicio necesarios para saber si la empresa que se-



pretende es rentable o no. Podrá tomarse la decisi6n acerca--
de llevar a cabo dicha inversi6n o se encontrará que es mejor -
canalizar los recursos hacia algún otro rengl6n de la .economía
que deje mayores beneficios monetarios. 

Esperamos que la informaci6n que se recopile, analice,sin
tetice y se ponga a la disposici6n del lector en e'ste trabajo-
de investigaci6n te6rico-práctico sea de utilidad y ~sill\ismo 
poder establecer un marco objetivo respecto a lo qüe :se debe ha 
cer para llevar a cabo la prestaci6n de los serv.ici.os que se 
ofrecen en un restaurante de la Ciudad de Máxico. 



1 

INTRODUCC ION 

En las diversas opiniones se ha llegado al convencimiento
de que el desarrollo econ6mico 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 econ6mico en toda su extensi6n desde sus' _aspee-
tos te6ricos hasta los prácticos. 

Dentro de este campo de investigaci6n y estudio quedan in
cluidos los Proyectos de Inversi6n. 

En su significado básico, el Proyecto es el Plan prospecti 
va de una unidad de acci6n, capaz de materializar algún aspecto 
del desarrollo econ6mico o social. Esto implica, desde el pun
to de vista econ6mico, proponer la producci6n de algún bien o-
la prestaci6n de algún servicio. 

Como plan de acci6n, el proyecto supone también la indica
ción de los medios necesarios para su realizaci6n y la adecua-
ción de esos medios a los resultados que se persiguen. El aná
lisis de estas cuestiones se hace en los proyectos no s6lo des
de el punto de vista econ6mico sino también técnico y financiero, 
administrativo e institucional. 

En general, la realizaci6n de un proyecto supone una inve~ 
si6n, es decir, una utilizaci6n de recursos para obtener un ca~ 
sumo incrementado de los mismos y otros bienes y servicios, que 
se producirán con esa inversi6n que viene a ser el hecho más im 
portante que se analiza en un proyecto. 

"Una Inversi6n es una aplicaci6n de recursos, que se haya
decidido con miras a obtener una·utilidad··en·un··plazo· de tiempo 
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razonable". También podemos decir que: 

"Es una inmovilizaci6n de recursos en un. de.termin~,cI~·1Jl.º,men 
to, con la esperanza de obtener un beneficio en el futu:I'.o''.> •· 

_.'~ ;:'~' '. _,; .~. 

En las anteriores definiciones podemos obser~a~ .. qJ~~~:~l:ha
cer una inversi6n. la empresa hace un sacrificio· en<e:i>P,fesente 
destinando sus recursos a un determinado proyectp~.-;:E!l.~~§uai-:va··a 
rendir beneficios en el futuro. 

Las inversiones tienen su origen en la satis-facc:i.6n 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 operaci6n de la empresa. 



C A P I T U L O I 

DESCRIPCION Y ENTORNO LEGAL 
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l. - DEFINICION 

. . 
;;.:C.STAURANTE: Proviene del térmi11o:restaurar., recuperar o--

recobrar •. · Establecimi.erito' donde se sfrven c,omida_s aLpi1blico. -
Sus dí Yersas e fases compi-eÍlderi un¡¡,kfán ·. ;varíe,dad ,: desde la mo- -

;~:::~:h~:r,:~;~!;;;~:~&~~#~~&~;;~~A~i~t~t~~~~'~,,¡.:,r~;~::,~~ 
. -:;,,·:·_:-o.-._-_<-,,-_.-.-.; __ ;,,. ~~~~ ~~~~~ .,. ·.·.:··.?·,. ~;'-.~--

·.:.'.~,~:~~--i:,~_/:.;· ,.·.-:.~~~~;~ -~-~:·~¡· ,_.:/_,-_ .. -.· 
ANTECEDENTES GEXERALES . 

Los establecimientos de comida tienen una historia tan an
tigua como la del comercio, apenas el inquieto espíritu del ho~ 
bre le impuls6 a viajar, hubo de sentir la necesidad de propor
cionar un albergue al forastero. En la edad media el sistema-
de albergue y alojamiento se hallaba bien organizado donde como 
antecedentes de los hoteles encontramos las fondas, mesones, y
ventas; y de los restaurantes los figones espaftoles, las rosti
cerías francesas y los ordinaries ingleses. 

La aristocracia encontraba hospedaje en casa de miembros-
de la nobleza. La revolución vino a cambiar tal estado de co-
sas y a dar nacimiento al restaurante en su acepción actual, al 
mismo tiempo que universalizó el gusto por lo francés. Francia 
impuso su estilo y su vocabulario en restaurantes de todo el -
mundo y gan6 fama imperecedera para sus cocineros, aun hoy, en
que en todos los países existen restaurantes dedicados a delei
tar a sus clientes con platos exclusivamente nacionales o regí~ 
nales, la cocina francesa es sinónimo de buen gusto. 

3. - EN LA CIUDAD DE MEXICO 

Los primeros mesones del continente surgieron en México---
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que fue quien inició y reglamentó en 1525 el negocio pdblico -
del alojamiento Y comida con qué facilitar descanso y alimentos 
a los pobladores y viajeros. El primer mesón (sinónimo de ca-
sa), de la ciudad de México, fue.instalado en 1525 por el pobl~ 
dor Pedro Hernández Paniagua en el que se conglomeraban divers~ 
dad de gentes, era el lugar de tregua de las fatigas del viaje, 
el escenario de fantásticos y pintorescos sucesos y el centro-
de conviabilidad de la bulliciosa concurrencia. 

Poco a poco fueron apareciendo negocios similares a los m~ 
sones, cuya denominación se fij6 de acuerdo cori los lugares o-
servicios que prestaban y se conocían por: 

Albergue: 

Bodeg6n: 

Fig6n: 

Fonda: 

Hostería u 
Hostal: 

Hospedería: 

Hospital y 

Hospicio: 

Parador: 

Posada: 

Lugar de hospedaje. 

Tienda donde se guisaba y daba de comérviandas
ordinarias. 

Casa donde se guisaba y vendían cosas de comer-
por poco precio. 

Donde se daba comida en las ciudades 

Posada donde se daba de comer y alojamiento. 

Habitación para los huéspedes en los conventos. 

Casas destinadas a recibir y albergar, por poco
tiempo, peregrinos pobres. 

Casa de descanso en los caminos. 

Casa pública para aposentarse y comer, en los--
viajes. 



Taberna: 

Venta: 

6 

Tienda donde se vendía vino y otras bebidas al-
coh6licas ', 

··. ·~~t;r;,;~~?t ~t!~l!~t~~·~c~~5: s~(~h~<~;;,{·];. d,~ ~:. d,e,~ co.-
- ;_/->.:·.,!-;-: .. . . 1 ·:.'. __ ._._L ~::;<;":,~~.::Li:~<r-:-· ·--. "·;:i.:=.:::·-~::··: -::: :·}·< _ _._.., _, . 

::· 

1 ::::~~:;~f ~it~~ii~liilliiiil!~~~~~'~:;~ 
por la mejoraci6n. de ía-V"ida ·soc~il+yr'porhs m.ievas influen--
cias que llegaban de Éurop~~"ie''fi~i.gi6·fa§p~.t.tir ·del siglo XIX -
una parte de las fondas. se :fue'ion;Zfe':fciiri{~~áo en ·su pres~ntaci6n 
y sis temas, otras se estableciei-';;'¡t:'adciptancici la palabra franC:e

sa de moda "Restaurant". Aparte surgieron los locales para la

degustaci6n del aromático grano africano o café, que fueron in
troduciendo desayunos y meriendas, y así ambos estaban en comp~ 
tencia en comodidad)' lujos por ejemplo:· Café Veroly, Café.Im-
perial, Café Col6n, etc., a la par que el arte culinario se fue 
desarrollando el de la pastelería y dulcería. 

SERVICIO_ DE RESTAURANTE 

Servicio es: atender a las personas para satisfacei sus 

necesidades; en un restaurante es satisfacer en ~· so10·•1ugar ,
las necesidades físicas, sociales y de reconocimieii:to dé1•-C:1i13!!:. 
te. 

Los elementos del se·rvicio son: sistemas y a1:e~ci6n,•·1os-
p_r imeros son métodos, por .. tos cuales satisfacemos. las. necesida~ 
des físicas del cliente o s-~a las etapas de colocaci6n de los·-

alimentos y bebidas ante ~J. comensal en la secuencia. adecuada,
más el ritmo necesario par'a el consumo del. alimento y la bebida 
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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 permanecer mayor tiempo en el lugar. A conti 
nuaci6n describimos los diferentes tipos de servicios: 

1. - SERVICIO AM~~lCAN~:~· 

en ..• 

Los platos 
can por .•. 

Los muertos se reti~-

ran por ... 

La característica 
principal es ..• 

Recomendado para .•• 
~' ,._¡ 

Restaurantes que req\li~rf!Íi:~d~: ~# servi
cio rápido y sin des'cuidáí-''las .. ·normas-
de cortesía. 



2. - SERVICIO RUSO: 

Cubertería y vajilla:-

La comida es prepa
rada en .. , 

Los platos se colo
can por.,. 

Los muertos se reti 
ran por ... 

La característica -

principal es ... 

8 

Se coloca en la mesa: plato base, a su
áerecha.· se· có_loca el< cuchillo .de presen 
tad :Í.6n y~ arriba de. éste se pone la cap-;: 
para ag~a¡y l~ de vin:o tinto o blanco. -
A su{zqiiierda se coloca el tenedor de -
pres~n:ta~·i6n'y arriba de éste el plato -
pa;:.¡ero eón' s~'pala para mantequilla. -

' La ser:iriúe;tá. se coloca encima del pla-
. to ba~e"Y:~;n'·la parte de arriba de éste 
se c.oloca_el tenedor y cuchara para pos 
tre. · Eri éstC!s _se.rvicios el plaqué que-: 
se ut;piia 'e~ por lo general de plata,-

' se cor1si'deran servicios de lujo. 
Aparte en la mesa se pondrá el servicio 
de: salero, pimentero y cenicero. 

En la cocina. La sopa se coloca en so
pera y las carnes ya porcionadas se co
locan en platones. Si los platones son 
vistosos deben presentarse al comensal. 

Por la derecha, el mesero sirve por la
izquierda con la mano derecha se sirve
directamente de los platones. Las beb! 
das se sirven por la izquierda. 

Por la izquierda, dejando limpia la me
sa antes de servir el postre. 

Servicio elegante y rápido. Requiere-
conocimiento sobre la forma de servir-
los platones. 



Recomendado para ... 

3. - SERVICIO FRAN<CES: 
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Servicio recomendado sobre todo para 
eventos que requieran de un servicio de 
banquetes. 

Cubertería y vajilla~~ Se~coloca en la mesa: plata base, a su

La comida es pre
parada en ... 

Los platos se colo 
can por ... 

dérecha se coloca el cuchillo de presen 
-tadi:6n< y arriba de éste se pone la cap; 
para agua y la de vino tinto o blanco.
A su izquierda se coloca el tenedor de
presentaci6n 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 po~ 
tre. En estos servicios el plaqué que
se utiliza es por lo general de plata,
se consideran servicios de lujo. 
Aparte en la mesa se pondrá el servicio 
de: salero, pimentero y cenicero. 

Si es sopa, se coloca en sopera, pero-
si es carne quizá requiera trinchar, -
mezclar o flamear frente al comensal; -
al igual que las ensaladas y los pos--
tres mostrarse al anfitri6n para que 
los apruebe al igual que el vino. 

Por la derecha, a excepci6n del plato-
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 característica -
principal es ... 

Recomendado para .... 

4. - SERVICIO I);GLES: 
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Por la izquierda, dejando limpia la me

sa antes de serv.ir el postre. 

Servicio elegante ,y. ·lento para personas 

que. tienen ·'much_¿); ~\emp~~~Pfif€i.€bffi,~r./ . El 
guerid6n y· el' chaffendish' so11··:básicos, -
,también se utiliza el'cio ;•:_ , _: !' 

~ .. ; .. <~-~· .. ~·,.:'.' '·' ... ' 
Por ser el- servi·cio :'.1ent'o - Y":.a•:'-veces· so -

fisticado, se reconÍ.ien'da'en• Restauran-

tes donde el cliente va a eitar dispue~ 
to a permanecer mucho tiempo en el lu-

gar, y por lo tanto estará consumiendo
durante todo el servicio. 

Cubertería y vajilla.- Se coloca en la mesa: plato base, a su
derecha ·se coloca el cuchillo de prese!!_ 
taci6n 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
presentaci6n 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 po~ 
tre. En estos servicios el plaqué que-
se utiliza es por lo general de plata,
se consideran servicios de lujo. 

Aparte en la mesa se pondrá el servicio 
de: salero, pimentero y cenicero. 



La comida es pre
parada en ... 
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En la cocina y se pres.enta al· anfitri6n 
para que sirva a sus invitados. 

~::.~';:~'..'.e cO '. · ..•.• eiirt~i~~~~ii;f~~rt1~:?t~t~~{:;:::: 
~~:.:":::~\ ··F~~'~;;pt~~1~f *~~~~~i5~~~~i[f ~~~tf i~,F m·-
La caracteríStid ~ " ·'se~~i;~,i~"~legante qu~ · · Y;·' · ' · 

principal es •. ·; .:; .'':Jlíi'~'ii~ó~~~ot"\;~i'te del ~~~¡~;¡¿~~onoci- -

Recomendado para ..• 

5.- SERVICIO JAPONES: 

•' ·_·:-

Sobre· .todo para reuniones familiares, - -
ya que por su estilo en un Restaurante
sería. un•poco ineficiente y obsoleto. 

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

La comida es pre
parada en .•• 

Los platos se co
locan por .•• 

Los muertos se re 
tiran por .•• 

Frente al comensal, a excepci6n de la -
sopa y el té, que vienen servidos desde 
la cocina. 

Por el frente del comensal. Si al fre~ 
te está la plancha, la sopa puede ser-
virse por la derecha y el té por la iz
quierda. 

Por el frente del comensal. 
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La característica 
principal es ... 

Servicio rápido que brinda al comensal
un 

Recomendado para ... 

Se entiende por éstas a·todas aquellas leyes, reglamentos
decretos, circulares y obligaciones a las que deba sujetarse -
cualquier persona física y/o moral para el desarrollo de sus as 

tividades, partiendo de la base de que ninguna de ellas podrá-

contraYenir a los mandatos constitucionales; normas fundamenta
les que sirven de base a todos los Estados de la República. 

A continuaci6n enumeramos las principales disposiciones a
las que debe sujetarse un restaurante: 

1.- DELEGACIONES POLITICAS 

En el diario oficial del día 26 de enero de 1981 se publi
c6 el Reglamento General de Establecimientos Mercantiles y Es-
pectáculos Públicos en el Distrito Federal, que rige entre di-

versos giros el funcionamiento de RESTAURANTES, bares, cantinas, 
cabarets, salones de fiestas y la VE:-JTA DE BEBIDAS ALCOHOLICAS
(art. 3o. grupo IV y capítulo tercero del título vigésimo terce 
ro). 

Apertura de restaurantes: 
Se requiere la obtenci6n de una Licencia Nueva de Funcio-

namiento; la autorizaci6n de la venta de bebidas alcoh6licas -
con alimentos podrá obtenerse como un servicio complementario-
al restaurante (art. 280) y para su expedici6n deberá cumplirse 
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con lo estab.lecido por el art. 22 que nos dice los requisitos-

a cubrir y a continuación desarrollamos. 

Presentar· solicitud por escrito, conteniendo los elatos' ,Y· acora 
pañada de los documentos. que enseguida mencionamos':;:· 

< • .~· ··: ~·: '. -<·:·<.~ :':'. 

Nombre, domicilio y nacionalidad del soliCitan't~.,\' 

Ubicación :'dele local donde pretende establecerse .. el restau

rante. 

Clase del giro y nombre del mismo. 

Actividades que se van a proporcionar en el establecimien

to, así como la informaci6n del capital invertido en muebles y

enseres. 

Fotocopia de la cédula de empadronamiento expedida por la

Tesorería del Distrito Federal. 

Autorización relativa al destino y uso del predio, así co

mo la ocupaci6n 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 Dirección General de Policía y Tránsito, relativa a que el-
local satisface las condiciones de seguridad y que cuenta con- -
el equipo necesario contra incendio. 

Presentar autorización de la Subsecretaría de Mejoramiento 

del ambiente de la Secretaría de Salubridad y Asistencia. 

Caso de Licencia Provisional: 
La delegación deberá expedir esta Licencia, la que tendrá-
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vigencia por noventa días, quedando el interesado obligado a -
cumplir dentro de ese término demlis requisitos propios
del 

Los 
ria libre. 

Los 
res 
nuo 
a.m. del día siguiente. 

Obligaciones Generales: 
Revalidar el Registro de 

anualmente, vía la presentaci6n de una solicitud (proporcionada 
gratuitamente por la delegaci6n), dentro de los tres primeros-
meses de cada año, acompañada de los siguientes documentos: 

Fotocopia de la 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 deberá reunir las siguientes condiciones: 

Exhibir a la entrada el nombre del giro y el n6mero de.la
Licencia de Funcionamiento. 

Contar con los implementos, instalaciones y enseres neces~ 
rios para el funcionamiento. 

Xo tener comunicaci6n interior con habitacionés o cualquier 
otro local ajeno al establecimiento. 

Contar con servicios sanitarios ajustados a lo establecido 
por el Reglamento de Ingeniería Sanitaria. 
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Obligaciones para los restauranteros: 
Cuidar qUe el interior y exterior de los locales se conser 

ven en buenas condiciones de limpieza. 
. :·- ;.-··'· .. -· ·:,·-:_ -

Exhibir. con caracteres legibles lalist~.de .preci()S ·~corre~ 
pendientes a los servicios que se propÓ_r¿i~~an./ ... · ,'. ·' . 

Exhibir en lugar visible la .Licencia/de'Funci<:;'nariíiéilto o--

oop i: ~:::;;::::;:! ~: ::::~:::•; ·1 10~~{ii~~t it~~if f~i~~]~,) a- -

que contar con el personal necesario ~aV~;i·~;il7~dº{~Í~~~~~io 
eficiente de 1 establecimiento. .. . . . . , ·.·frt.*~?,~;~.l~{~~i~,;/;~cJ,1¡~};J.C, . 

Impedir el acceso y la utilizaci6n' c:ie•r:isfa,instal'aciones a
personas en estado de ebriedad o bajo.~r·iiifi:Uj~;c:l~;~~t~pefa---
cientes. 

"·; --~. _<_;;·,,.--:.' 

Impedir que en el interior 
presos o propaganda de carácter 

se fijen leyendas, anuncios, im 
político o religioso; 

\'isto Bueno de Seguridad y Operación: 
Es un documento por el cual el Departamento del Distrito-

Federal hace constar que la instalaci6n o edificaci6n reúne las 
condiciones de operaci6n y seguridad que señala el Reglamento-
de Construcciones para el D.F., previa inspección de la misma y 
siempre que las pruebas de carga y de las instalaciones resul-
ten satisfactorias. 

Requisitos para obtener la revalidaci6n del Vo.Bo. de Seg~ 
ridad y Operaci6n: 

Presentar la solicitud correspondiente. 

Acreditar el funcionamiento del giro a la fecha<de la .s·o-
licitud con: 

La Licencia de Funcionamiento vigente 
Visto Bueno de Bomberos actualizado.·· 

>,; ~,,:·L·: 

Esperar la inspecci6n que ordena ei'~C-it~do'7re,giamentó; 

Los requisitos enumerados son derivaci6n 16gi'c~'~c:le la natu 



16 

raleza del presente trtí.mite, ya que la norma s6lo señala: "debe 
revalidarse anualmente", indicando además que es un documento-
otorgado previamente a la autorizaci6n y ocupaci6n. Correspon
de su otorgamiento a la oficin,a de construcciones de .la delega
ci6n. 

Visto Bueno de Bomberos: 
Constancia que expide él Departamento de Siniestros Y. Res

cate ante la Secretaría General de Protecci6n y Vialidad ~n·el
Distrito Federal y que acredita el negocio, como aquel que'· ha-
cumplido con l.os ordenamientos en materia de previsi6n· contra-
incendios, que el capítulo XIV del Reglamento de Construcciones 
del Distrito Federal establece. 

Ordenamientos: 
Contar con las instalaciones y equipos requeridos para pr~ 

venir y combatir los incendios. 

Los equipos y sistemas contra incendios deberán mantenerse 
en condiciones de funcionar en cualquier momento, su prueba y-

revisi6n debe ser peri6dica. 

Los extinguidores deberán ser revisados cada año, debiendo 
señalarse en los mismos la fecha de la 6ltima revisi6n y carga
y la de su vencimiento. El acceso a los mismos deberá mantener 
se libre de obstrucciones. 

Campanas. Estarán protegidas por medio de filtros de gra
sa entre la boca de la campana y su uni6n con la chimenea y por 
sistemas contra incendio de operaci6n automática o manual. 

El H. Cuerpo de Bomberos determinará las normas técnicas -
complementarias, y podrá exigir instalaciones o equipos especi~ 
les que juzgue convenientes en las edificaciones. Pertenecien
do los restaurantes a las industrias con más bajo riesgo de ac-
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cidentes y por supuesto de incendios s6lo requiere de elementos 
de prevenci6n de incendios prácticos, sencil~os y no sofistica
dos. 

;~·,;·-.:.~·:,) 
Est.~cionamient?s.: · .x · .).i :'.>.:: i\'~ .•• 
Al respecto rigen· en la actualidad' ~as' disposiciones del -

Reglamentó de EstacionaITÍÍ.~~,tos(::pata';véh.ÍcÚlo~ en.el D.F. (Publ!. 
cado en t98ci). I3i. cuai· fecc>i{;;¿·J~ii:i~s;~?·¡~¿,·~ <le/estacionamientos: 

=-'. <. ·: · _:_.<-r:;~-'.;·G-i/:.:,~,,;_:= ~~~{/t,~:-'-i{:> ·'·/~~~~; J/{ 

empre::~v:~0~u···~:;~¡~tf~~~~t~'.~~~~!f~.~"~~~~~tit' ~::~~~~.~:i:~é:e ~= 
quieren la Licencia de Funcidna;riiento;i·;r·~:··,.'. -·· ·•:_'.' ··~· 

Públicos. son aquellos autorizados pará la guá:rda.de vehí 
culos a cambio del pago autorizado en la.· tarifa.·• 

En este reglamento se propone como normas para· espacio de
estacionamiento: un caj6n por cada 7.5 m2 de ~órist;u2~i6ri para
restaurantes con venta de bebidas alcohólicas. 

2.- DERECHOS DE AUTOR 

La Ley Federal de Derechos de Autor, establece las normas
para la legal utilizaci6n de las obras y protege la funci6n y-
alcance de las Sociedades de Autores en sus arts. 79, 80 y 82,
que se refieren a derechos, obras y ejecutantes, mismos que at~ 
ñen directa o indirectamente a los restaurantes cuya ambienta-
ci6n 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 así poder disfrutar de. sus beneficios y al -
mismo tiempo saber sus limitantes; corresp.onde a la administra

ci6n la tarea de elégir la formade constituir y organizar a -
las empresas a través. de técnica~, ~·istemas Y, procedi.Fi:e!ltos -
adecuados con el prop6sito de a~egurar la conseC:uci6ny iogr~-
de sus finalidades~ Para tódo. lo iínt~ri;;r es neces~·~ú,:Kpiai'ie ar' 

- -- --- --'- - . - .. . . - . - ~- -- -~. ~- .. ~- - -:-- ¿' <. 

organizar' dii-igir y confrolar'clas .actividades•a;segu:i;"I"'!y,divi~ 

;;~:::::::,:;:~:~:::;;;;::·~~~t,~¡1~~%0~t7~~ii,i~~~~~:~i 
Según la Ley ~1e:dcari~; par{ que e~'.l:~~~ tf~~,~~;~fi:~j_{a:~j_6n 

o sociedad es necesario: que no se·a transitoria; 'Úng~. un fin-

común lícito. éste podrá ser no eé:oÍí:6mi.co; µ,rel?cníd.e.rante_mente - -
econ6mico o de lucro. · 

Cuando el fin no es econ6mico se constituye una.Asociaci6n 
Civil (A.C.), si el fin es preponderantemente econ6mico pero no 
de lucro, se tratará de una Sociedad Civil (S.C.), y por Último, 
si la finalidad de la organizaci6n es obtener lucro, se tratará 
de una Sociedad Mercantil y a ella nos·referirern()S: 

Sociedad en Nombre Colectivo. 
Sociedad en Comandita Simple. 
Sociedad An6nima. 

Sociedad de Responsabilidad Limitada. 
Sociedad 

Sociedad 

en comandita por Accione'h. . 

Cooperativa en sus d~~ 1Í!odalid~~7s: ;p:r()d\lcci6n y-

tui r ,;:;;;;::::,~: .::: ~:·~:p ~:~~·~~~ .::i;~ii~ii~i~~~~-:f ~: :~: 
ces las disposiciones .aei·ca:p; VIII de ~sta fey. ··· 

' 
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La sociedad mercantil es una persona jurídica distinta de
la de sus socios, y .en tal virtud tiene un patrimonio, nombre,
domicilio y un~. naci~nalidad distinta de la de susc 0~o.cios ~ 

~~:;:;¡¡¡~!¡;~~j¡~¡~¡~~;~!i!!!!~!t~l¡f lf llllti~~go 
y cambiado sus socios; se a~;~ga' 1~: pala_~ra/!suces:o.~es !'.'C 

~~-; c:;,·:,~-;-i'-,··<,_;, -'_: ":·É-~"''' '.·. 'J.,-.'.;~~~:~'.~~";'::,J~;\~:;~f:{!, --:~-~-,_ ':-, .:._ 
':- .-: . ' ··. ·: .. :·.>. · .. ::->)-'/,' ,._,_, ,:::~~ .. ;.:_·:~: :~~~:~?:., /}-?'':; :>_ ~:::~-.--:-<:·-.. >: 

La caracter ís tic a de subs idia:do .. :~ ignifica .qúe¡;los. ¡fa td - -
monios de los socios pueden afectars~ ·úul\b:i..én, :·E~;:i:J::j:~i_~~da 
porque los patrimonios también se cC>hl5°~itA);~ri-é,n•_g~;-;i:\'Fíi;l' de 
las deudas sociales en forma solidaria .. ;• •: :·_··:·2~c-5 .. , •c.•'.,,.,, 

:.:". --- - . 

Por regla general todos los socios concurren a''.:ia: 
0

adÍn"inis -
traci6n de la sociedad. El capital está dividid.O ~ri í~partEls so 
ciales" que pueden ser de diferentes montos, no es:tá~ r~;resen-=:
tadas por documento alguno y son difícilmente cedibles. 

Sociedad en Comandita Simple. (Art; 51 L.G.S.M.) 
Es aquella que existe bajo una raz6n social componiéndose

de uno o varios socios comanditados que responden de manera su~ 
sidiaria, ilimitada y solidariamente de las obligaciones socia
les y de uno o varios socios comanditarios que únicamente están 
obligados al pago de sus aportaciones. Los comanditarios no -
pueden ejercer acto de administraci6n sino únicamente de vigi-
lancia, en caso contrario compartirán responsabilidad de los co 
manditados. 

Los socios comanditarios son capitalistas, los comandita~
dos son socios industriales y estos Últimos están sujet~s ~ la
prohibici6n de dedicarse a negocios del mismo giro de la socie-
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dad. 

Actualmente es muy escaso el número de estos dos tipos de
sociedades, ya que han venido a ser sustituidas por la sociedad 

de responsabilid~d liÍiiitéld3.: 
. ; ; ' '·~· 

Sociedad An6nima. 'CA~t\ 87 L.G.S .M.) 

Es aquella que ex_iú'.~jl)~Icif~a deriominaci6n y se compone - -
exclusivamente de lOS''so,cios~cuya responsabilidad se limita al
pago de sus 11 acciones 11 ;c",'.U:i>icl~nominaci6n está formada libremen

te' se puede utilizar er nombre de fantasía: uno que aluda a su 
propio giro, o el nombr~-de alguna persona, precediendo la ex-

presi6n S.A. 

La responsabilidad limitada de todos los socios significa

que únicamente están obligados a responder por las deudas de la 
sociedad hasta por el monto de sus acciones, sin verse afecta-

dos sus patrimonios personales. El capital está dividido en -
partes iguales denominadas "acciones", representadas por docu-
mentos que incorporan el derecho de ejercitar la calidad de so
cio, son fácilmente transmisibles. 

Todas las decisiones se toman en funci6n iiel capitar;--y 

las utilidades se reparten en proporci6n a las aportac;iones. 
Los requisitos para constituir estas sociedades son: 

Que haya cinco socios mínimo. :, , , , 
Que el capital no sea inferior a $25 ,oo~· ·:~. ·d~.i :.v·~1.0r· de --

cada acci6n pagadera en numerario. 
Que se exhiba íntegramente cubiert,o el v''íi1~-i- ,de' las accio-

. ,. }";{¡. ;"i{:: '- < :.~ 
nes pagaderas en especie. , ,---,:~/ ,, ,_; ,-_,-,,, _ 

sociedad de Responsabilidad IIim~i~*p".g,~~rft'fr~é L~G;s ,~L) 
Se constituye entre soci_os que solamente're,sponden hasta-

el pago de sus aportacionesc, mismas, que-serán 'cedibles -en los- -
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casos y con los requisitos que establece la ley. El número má
ximo de socios es de 25, está prohibida la suscripción pública
de capital• así c'omo las partes:.soci!\les sin el consentimiento
de los demás liocios', .. salvo. ~~;ei ca.So d¡; herencia. Pueden em-
P le ar por noníb?e i~zóri ~ocf~i··c;:dei:16'~i~·~c:i6h. El capital míni
mo es de $5. 060'·;':.: ;'di:~fdidÓ'..eÜ pilrtes .·s6C:ii{1es de cien pesos o- -
múltiplos de· eÚ6 /además deb~·est~r íntegramente suscrito y p~ 
gado por lo níen~ó~;'un s'o% •.. ' ... 

Sociedad en ComandÚ'a· por· Acciones. · (Art. 207 L. G. S.M.) 
Se compone de uno o varios socios comanditados obligados-

a responder hasta por el monto de sus acciones. Se caracteriza 
porque puede utilizar indistintamente razón social o denomina-
ción. El capital social está dividido en "acciones", las cua-
les son cuando menos de dos clases: las de comanditados, nomin~ 
tivas y difícilmente son cedibles; y las de sus comanditarios-
que sí son cedibles. Existe la prohibición a los com•nditados
para dedicarse a algún negocio del mismo giro. El número de so 
cios mínimo es de 5 personas y como capital mínimo 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 máxima remuneraci6n por su fuerza de trabajo, o el m! 
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-
proporción a los servicios prestados a la sociedad o recibidos
de ella. Usa denominación, su número de socios es variable aun 
que nunca inferior a diez, su capital es variable y dividido en 
"certificados de participación" de igual valor y que confieren
iguales derechos. 

En cualquier caso de los anteriores una vez definida la -
forma de constituci6n jurídica que adoptará la nueva empresa,-
es conveniente pensar en la manera como se administrará para lo 
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grar la máxima efectividad y productividad de las inversiones,
instalaciones y esfuerzos. 

Declaraci6n anual. \:>~ga; el impuesto correspondiente me -
<liante declaraci6n anual; ~ue se presentará ante las oficinas-
autori=adas dentro de los···_tres meses siguientes a la fecha en-
que termine su ejercicio fiscal. Adjunta la copia de la decla
raci6n anual del I.V.A. Impuesto al Valor Agregado lo que pres~ 
pone la obligaci6n misma (Art. 10-II y 58 VIII). 

_ Pagos provisionales. Efectuar dos pagos provisionales cu~ 
trimestrales y un trimestral a cuenta del impuesto del ejerci-
cio a más tardar el día 15 de los meses So., 9o., y 12.~ de su
ejercicio, no se harán pagos provisionales cuando exista pérdi
da. 

Registro de utilidades obtenidas. Llevar un registro de--
las utilidades donde se identifique el ejercicio en que· se gen~ 
raron. 

de 
la 

.· ' ·'.:/· : ... ·.::- ',:-,· 
Formulaci6n de balance e inventarios; Formular un eStado

pos i ci6n financiera y levantar inv~·ri~,a~io )e ~xfs_t~ri~Ús'. a- -
fecha en que termine el ejercicio~"de: ;,i'e:u~rd6 ~01{'<ias 

0

díspo
siciones reglamentarias respect.ivas. >:' .- -- ~--· -
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Contabilidad. Llevar la contabilidad de conformidad con-

el C6digo Fiscal. de_. la Federaci6n •. su reg1amento y el Reglamen-

to de la Ley de~/mp~~;t:<;1.sº~.J.~:;;1;ª '.~~~i.a_";. 

Documen70; .~~~:~~~~;~~~~\:±~-q~.~~;?~~·}~f~~~¡r comprobantes por - -
las activid11d:s:;c¡u6,realiCeli"y•¡'¡;:onse.'Tvar Una cópia de los mis-
mo s a d:isposi:¿·~¡Sii_C','.º~~-';i'it'f'~~"¿i~t·~iii;ide' ifa'cienda y Crédito Púb li-

--~~~c.~;.:_::__:_.·' r,- •.e_,_ ..C::.o,.;,.:,;(_<?;-'.~ '_ . ·:-•:.~;>_;,-, co. . -'."-·:.-o.- ;:--, ·-:' {:~-:----~'- -.:· .. :~:-:; .. _,:.: 

S. - LEY DEL SEGURO SOCIAL 

Obligaciones a cargo del patr6n: 
Registrarse e inscribir a sus trabajadores en el Instituto 

Mexicano del Seguro Social, comunicar altas y bajas, las modifh 
caciones de salario y los demás datos que señale esta ley y sus 

reglamentos, dentro de plazos no mayores de 5 días, contados a
partir de la celebración del hecho. 

Llevar registros de sus trabajadores, tales como n6minas-

y listas de raya. conservarlos por los cinco años siguientes a
su fecha. 

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

Ser depositario de las cuotas que descuente a sus tl"abaja
dores, y enterarlas al Instituto dentro de los 15 días natura-
les siguientes del bimestre al que correspondan. 

Pagar Íntegra la cuota del Seguro Social de s~~ 't:~~b~j ado" 
res que perciban salario -mínimo como cuota . __ diar __ i~.:~-- :;··-:· ,-_-,,,..-.. , .. ~-;'' ___ -; 

~-.',·.-_':...<-:::: ; 
Prestar la colaboraci6n en la prevenci6n, <!e.,_rie.sgos d.e tra 

bajo. 
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6. - INFONAVIT. 

Es obligaci6n de los patrones contribUir al Fondo Nacional 
de la Vivienda eÚablecid'á: como mandato Consti tücicinai en el ar 
tículo 123 ~:'.ra;·:F;:ac'ci6nXrr y:.Art; 126 ~r 153 de la Ley Fede-: 

ral de Traba.:Í~i' ,l,a.~;¿,li~l· tiene caiácter: f:i.scal·. 
-~~j\·>::-~.::~~~;:~~~\~:~~::~:·~:8~;> .. ,, .. - {/X:-=;< ,--·; ._. -<~; ·};~: -

el 

pagar 
cio. 

,·-·-v·"--; ::-- :: ·• 

7 • - ú~{~~l~~~~51í~ii·1~li!'5f~~:;:~: :' ;_ <'·•> . , 

Esta 6'•ci~;~febl-~~i, ·~~ ·_1:9~{ ~ exige 

est'e 

·-:,';:~ ... _ -~,- .. 
caja d~lnego-

'-.;;;~,:.2>1~~~ ~·: -:.e;..>' 

Los restaurantes se clasificarán.: con objeto de identifica
ci6n por parte del usuario local y del turismo nacional y ex--
tranjero en las categorías de lujo, primera, segunda, terceray 
cuarta; cuyos distintivos serán respectivamente S, 4, 3, 2, 1.
tenedor verticalmente uno al lado del otro (simbología). 

Los negocios gozarán de libertad en la confecci6n y disefto 

de sus cartas, así como la elaboraci6n de los platillos y bebi
das incluidos en las mismas, sin m1is limitaciones que la~ .. que - -
se derivan del cumplimiento de lo expuesto en las Leyes y Disp~ 
siciones tanto Federales como Estatales. Por ejemplo teii.ernos: 

... ~ . . '·', :-· __ -__ =·.--- ... ~.: ... :,' ; 

cualquiera que sea. la s.~tegoría turísticat:;t~~a~· lé>s
establecimientos estarán obliga'dos''a incluir ery sus cartas: vi
no nacional tinto, bla~co o rosacl~i.,. 
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Xotas aclaratorias para la interpretaci6n de la clasifica
ci6n: 

Cuando se encuentre la palabra "selecta.'' deberá entenderse 
materiales de alta calidad, .m~ano .. cÍé.obra .caÍificada;·.teilllinados 

artísticos o de primera• (níbbifilirio)lirii'iórmes, doia) cristale-

ría, cubertería, decora¿i'6ri .• "~·~•¿·:>:S 3 ¡ .. L'• : •< 

se q u~u::d;u::~·!::~~iiif:f?~1~I'.=~~~~i~lsi~;:f:¿~~·icg~.~~~~~~~~~¡d~: 
:::::::~:;:=:~1t~r~~;~:~,~~:t1~'ta~:~:!~t!::~;~~;~2~;~~~r~:~ 
Al re fer irnos a ;,p~estos'' éstos podrán ser oéupados ~piJr~ á~bos- -

sexos. 



Descripci6n de Requisitos Mínimos Para 
Restaurantes de 5 Tenedores 

l.- Comedor. 

Recepci6n: 
Arca de recepci6n independiente al comedor 

Servicios: 
Reservaciones 
Guardarropa 
Tabaquería 

Personal: 
Recepcionista 
Tabaquera 
Chofer de servicio y/o estacionamiento 

Bar: 
Sal6n independiente 

Decoración Armoni2ablc 
con la decoraci6n general 

llquipo y Accesorios: 
Barra y contrabarra 
Refrigeraci6n eléctrica 
Cristalería y loza.de manufactura selecta 

con monograbado (logotipo de la casa) 
Accesorios con logotipo de la casa (agit~ 

dores, blondas, cheques. etc.) 
Porta cuenta y charola para cambios 

Carta de bebidas impresa con productos de 
marca reconocida, nacionales e importa
dos: mínimo 100 productos 

Personal: 
Barman 
Ayudante de Barman 
Meseros 
Uniformes de manufactura selecta 

Sanitarios: 

Equipos y Accesorios: 
Sanitarios para Damas y Caballeros 
Lavabos con agua caliente y fría 
Toallas faciales de tela 

Personal: 
Servicio de vulet en sanitarios 

Salón Comedor: 
Independiente al área de cocina 

Decoraci6n Armonizable 
De acuerdo a la categoría del establecí~ 
miento 
Materiales en pisos, paredes y t<:chos .. en 

acabados selectos 



Sal6n Comedor (continuaci6n): 

Mobiliario en materiales y manufactura: 
Selecta 

Equipo y Accesorios: 
Servicios para alimentos y bebidas (cristalería 

Loza y cubiertería) <le: 
Manufactura selecta con monograbado 
(logotipo de la casa) 
manufactura comercial 

Mantelería 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, carnes, entradas, ensaladas, 
verduras, postres, quesos y caf6· ·mínimo de 
4 5 platillos 

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[!a~nes 

Minimo SO tipos y marcas 

Servicios al cliente en el comedor: 
Preparación <le platillos 
Cuchareo y deshuese de alimentos 
Escanciado de vinos por el personal 

empleando canastillas y/o enfriadores 
apropiados 

Uso de charolas, campanas y carros o 
mesas <le servicio 

Exhibidorcs tlc quesos, postres y platillo3 
especiales 

Uso de cíos, cepillo y recogedor para me
sas, porta cuentas y charolas para ca~ 
bio 

Toma de 6rdenes con idencificaci6n de 
personas por el capitán 

Atenci6n por mesero y ayudante: 
Hasta 16 comensales 

Personal: 
Maitre (bilingile) 
Capitán (bilingüe) 
Somelier 
Mesero (bilingüe) 
Mesero 
Ayudante de mesero 
Auxiliar de comedor 
Uniformes de manufactura selecta 



II. - Cocina. 

Aren de Recepción de Emergencia: 
Puerta independiente n la de acceso al público 

Equipo de Almacén y Conservación: 
Bodega para alimentos y bebidas 
Sistema de refrigeraci6n eléctrica. 
Sistema de congelación de alimentos 
Sistema eléctrico de refrigeración para vinos 

Mobiliario y Equipo: 
Fabricado principalmente en acero inoxidable 
Máquina lava loza 
Fabricadora de hielo 
Extracción de humos y vapores 
Triturador de desperdicios 

Area de Desperdicio: 
Independiente al área de cocina 

Personal: 
Chef 
Cocineros especializados 
Uniformes de manufactura. comercial 

III.- Servicios 

Teléfonos·: · 
-_A .1a mesa··-:_ -·-e-~>::,_.::.:./· 

--"::;:---

Acondicionamiento de aire 

Luz eléctrica <le emergencia 

Potabilizaci6n de Agua para uso en: 

Preparación de alimentos 

Lavado de loza, cristalería y cu
biertería 

Consumo humano 

Mantenimiento y Limpieza: 

Grado de conservaci6n y limpieza de 
decoraci6n, mobiliario, accesorios y 
áreas en general: "Alto" 

Servicio al personal: 

Entrada del personal independiente a 
la del público 

Sanitarios para damas y caballeros 
independientes a los del público 

Comedor de empleados independiente al 
salón comedor 

N 
00 



Descripción de Requisitos Mínimos Para 
Restaurantes de 4 Tenedores 

I. - Comedor. 

Recepción: 
Area de recepción independiente al comedor 

Servicios: 
Reservaciones 
Guardarropa 
Tabaquería 

Personal: 
Recepcionista 
Tabaquera 
Chofer de servicio y/o estacionamiento 

Bar: 
Salón independiente 

Decoraci6n armonizable 
Con la decoraci6n general 

Equipo y Accesorios: 
Barra y contrabarra 
Refrigeración eléctrica 
Cristalería y loza de manufactura selecta 

con monogr3bado (logotipo de la cnsa) 
Accesorios con logotipo de la casa (agita

dores, blondas, cheques, etc.) 
Porta cuenta y charola para cambios 

Carta de bebidas impresa con productos de 
marca reconocida, nacionales e importados: 
Mínimo 100 productos 

Personal: 
Ba.rmnn 
Ayudante de Barman 
Meseros 
Uniformes de manufactura selecta 

Sanitarios: 
Equipos y accesorios: 

Sanitarios para Damas y Caballeros 
Lavabos con agua caliente y fría 
Toallas de papel y/o secadores eléctri·cos· 

Salón Comedor: 
Independiente al área de cocina 

Decoración Armonizable 
de 'acuerdo a la categoría del,"estableci-
micnto ' 
Materiales en pisos, paréde~'. y· techos' en 
acabados selectos· 

N 

"' 



Sal6n Comedor (continuaci6n): 

Mobiliario en materiales y manufactura: 
Selecta 

Equipo y Accesorios: 
Servicios para alimentos y bebidas (cristalería 

loza y cubicrtcría) de: 
manufactura selecta con monograbado 
(logotipo de la casa) 
manufactura comercial 

Mantelería 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: -

Mínimo 50 tipos y marcas 

Servicio al Cliente en el Comedor: 
Preparaci6n de platillos 
Cuchareo y deshuese de alimentos 
Escanciado de vinos por el personal 

empleando canastillas y/o enfriado
res apropiados 

Uso de charolas, campanas y carros o 
mesas <le servicio 

J:xhibidorcs de quesos, postres y pla
tillos especiales 

Uso de cías, cepillo y recogedor para 
mesas, porta cuentas y charolas pn 
ra cambio -

Toma de 6rdenes con identificaci6n de 
personas por el capit5n 

Atenci6n por mesero y ayudante: 
Hasta 16 comensales 

Personal: 
Maitre (bilingue) 
Capitán (bilingue) 
Mesero 
Ayudante de mesero 
Auxiliar de comedor 
Uniformes <le manufactura selecta 



II.- Cocina. 

Arca de l~cccpci611 <le Mcrc:111cí¿1: 
Puerta independiente a la de acceso al público 

Equipo de Almacenaje y Conservaci6n: 
Bodega para alimentos y bebidas 
Sistema de refrigeraci6n e16ctrica 
Sistema Je congclnci6n de alimentos 

Mobiliario y Equipo: 
Fabricado principalmente en acero inoxidable 
Máquina lava loza 
Fabricadora de hielo 
Extracci6n de humos y vapores 
Triturador de desperdicios 

Arca de Desperdicios: 
Independiente al área de cocina 

Personal: 
Chef 
Cocineros especializados 
Uniformes de manufac.tura comercial 

III.- Servicios Generales: 

Teléfonos: 
Al público 

Música ambiental sin anuncios 

Acondicionamiento de aire 

l.uz el6ctrica 

J>otabiJizacl6n <le agua para uso en: 

Preparaci6n de alimentos 

Lavado de loza, cristalería y 
cubiertería 

Consumo humano 

Mantenimiento y limpieza: 

Grado de conservación y limpieza de 
decoración, mobiliario, accesorios y 
áreas en general "Alto" 

Servicios al Personal: 

Entrada del personal independiente a 
la del público 

Sanitarios para damas y caballeros 
independientes a los del público 

Comedor Ue empleados independiente 
al sal6n comedor 



Oescripci6n de Requisitos Mínimos Para 
Restaurantes de 3 Tenedores 

1.- Comedor. 

Sanitarios: 
Equipos y Accesorios: 

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

Sal6n comedor: 
Independiente al área de cocina 

Decoraci6n Armonizable: 
De acuerdo a la categoría 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 (cristalería, 

loza y cubiertería) de: 
manufactura selecta con rnonograbado 
(logotipo de la casa) 
manufactura comercial 

Mantelería 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 impor7 
tados que incluyan blancos, rosados, 
rojos y champagnes: 

Mínimo 25 tipos y marcas 

Servicio al Cliente en el comedor: 
Uso de charolas, campanas y carros o 

mesas de servicio 



Toma de 6rdenes con identificaci6n de 
personas por el capitán 

Atenci6n por mesero y ayudante: 
llasta ZO comensales 

Personal: 
Capitán (bilingUc) 
Mesero 
Ayudante de mesero 
Uniformes de manufactura: 

Comercial 

II. - Cocina: 

Equipo de Almacén y Conservaci6n: 
Bodega para alimentos y bebidas 
Sistema de refrigeraci6n eléctrica 
Sistema de congelaci6n de alimentos 

Mobiliario y Equipo: 
Fabricadora de hielo 
Extracci6n de humos y vapores 

Area de Desperdicios: 
Independiente al área de cocina 

Personal: 
Cocineros cspec~alizados 
Uniformes de manufactura comercial 

III.- Servicios generale~: 

Teléfonos: 
al público 

M6sica ambiental sin anuncios 

Luz cl6ctrica de emergencia 

Potabilizaci6n de agua para uso en: 

Prcparaci6n de alimentos 

Lavado de loza, cristalería y cubiertería 

Consumo humano 

Mantenimiento y Limpieza: 
Grado de conservaci6n y limpieza de 

decoraci6n, mobiliario, accesorios y 
áreas en general: 

medio 

Servicios al Personal: 

Entrada del personal independiente a la 
del público 

Sanitarios para damas y caballeros inde
pendientes a los del público 

Comedor de empleados independiente 
al sal6n comedor 



Toma de 6rdenes con identificaci6n de 
personas por el capitán 

Atenci6n por mesero y ayudante: 
l!asta 20 comensales 

Personal: 
Capitán (bilingQe) 
Mesero 
Ayudante de mesero 
Uniformes de manufactura: 

Comercial 

I I. - Cocina: 

Equipo de Almacén y Conservaci6n: 
Bodega para alimentos y bebidas···---- -
Sistema de refrigeraci6n eléctrica_ 
Sistema de congelaci6n de alimentos 

Mobiliario y Equipo: 
Fabricadora de hielo 
Extracci6n de humos y vapores 

Are a de Desperdicios: - · - · 
Independiente al área de cocin,;· . 

Personal: 
Cocineros especializados 
Uniformes de mariufactura comercial 

III.- Servicios generales: 

Teléfonos: 
al pííblico 

M6sica ambiental sin anuncios 

Luz c16ctrica <le emergencia 

Potabilizaci6n de agua para uso en: 

Preparaci6n de alimentos 

Lavado de loza, cristalería y cubiertería 

Consumo humano 

Mantenimiento y Limpieza: _ 
Grado de conservaci6n y limpieza-de 

dccoraci6n, mobiliario, accesorios .·Y 
áreas en general: 

medio 

Servicios al Personal: 

Entrada del personal independiente a la
del pt1blico 

Sanitarios para damas y caballeros inde
pendientes a los del público 

Comedor de empleados independiente 
al sal6n comedor 



l. - Comedor. 

Sanitarios: 
Para damas y caballeros 

Salón Comedor: 

Descripción de Requisitos Mínimos Para 
Restaurantes de Z Tenedores 

Decoraci6n, mobiliario en material y manufactura comercial 
(propiedad del negocio) 

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

Personal: 
Meseros con uniformes de manufactura comercial 

I l. - Cocina. 

Bodega para aúrilentos y bebidas 

Sistema de;;cf·roi'geráci6n y congelación eléctrica 

Extriiccii~'~~'\lii;ri\65'y 

111. - ~;;r~icÍos'•ad~d~~;~~: · 
PotubiÜzd~i~~'.J~ •fg~~ ol p~~;~:;aci6n'. d~ ali.mentas, lavado de loza 

~ . .· . 
Grado de conservación y· limpieza de decoración, mobiliario, accesorios y áreas en general 
"Medio" 



l.- Comedor: 

Personal: 
Meseros 

II.- Cocina. 

Dcscripd6n de Rcquisit:os Mínimos Para 
Rcstnurantcs de 1 Tcncclor 

Ext:racci6n de humos y yapores 

Potabi1Ízaci6n de. agua para· uso en preparaci6n de al.imentos, lavado de loza, cristalería 
cubiertería Y .. consumo humano. 
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8.- CONTROL SANITARIO 

La Ley obliga a contar con una Licencia Sanitaria expedida 
por la S.S.A. Todos los empleados que laboran den'tro del ·nego

cio excepto los administradores deberán contar con la tarjeta-
de control sanitario que será válida por seis mese·s, y. deberá-

ser refrendada 30 días antes de su vencimiento. La falta de li 
cencia sanitaria puede traer consecuencias como la clausura to
tal y definitiva del negocio o una infracción dé diez a cien ve 
ces el salario mínimo general en la zona de aplicación. 

Requisitos sanitarios mínimos del funcionamiento de resta~ 
rantes: 

Documentación Sanitaria: 
Contarán con Licencia Sanitaria vigente para el giro real

que se explota, la cual será colocada en lugar visible dentro-

del restaurante. 
Todo e 1 personal que labore en la empresa deberá contar - -

con tarjeta de control sanitario vigente. 
La Licencia deberá prorrogarse con solicitud elaborada -30-

días antes de su vencimiento. 
• ·''.'!• 
-"e_.,.,,. 

Condiciones generale_s de 1 establecimiento: ''~-'c-~---

Permanecerá aseado debidamente. Los pisos se~áf1/de.1mate--
, . •' ··- '•''\ 

··:.· 

rial ~:p:::::~:5 en buen estado de conservaci6n genel"~ij~~ros, 
puertas, ventanas). ______ _ 

No deberá tenei: comunicaci6n directa con habitaciones:. u -
otros negocios peligrosos. - .... -<,··- -

Como medida de prevenci6n de enfermedades deberemos·:i'eíi.li--
zar la desinfecci6n y desinfectación general. •.' :• >-

La iluminaci6n y ventilación de todos los locales-podr-á --
ser natural, artificial o mixta. ...;.':._ __ 

.-, 
Aplicar medidas de prevención de accidentes. Ejempló man-



37 

tener libre de obstáculos las áreas de paso. 
En las cocinas ·los mur.os tendrán un revestimiento de mate -

rial resist~nte, impermeable y fácil aseo con altura mínima de
l. 50 mts. 

Servicios sanitarios: 
•·' - _-_:_-

Por cada SO lugares para clientes se agregará un servicio
para hombres (W. C. y migitorio) ·y otro para mujeres. 

Contarán con servicio .dé agua corriente y estarán dotados
permanentemente con desodorante, jab6n, toallas desechables, s~ 
cadores automáticos, papel higiénico y dep6sito para basura, g~ 
binetes. 

~lobiliario y equipo: 
Botes para basura, tenerlos en ndmero y capacidad suficie~· 

te. 
Los refrigeradores, tendrán term6metro para verificar tem

peraturas de conservación de alimentos. 
El fregadero de la cocina contará con agua corriente, caja 

recolectora de grasas y desagüe con obturaci6n hidráulica. 
La salida de humos, gases y olores producidos por la prep~ 

raci6n de los alimentos se realizará a través de duetos conect~ 
dos a las campanas, con extractor mecánico y purificador. 

El mobiliario y equipo estará pintado con material lavable 
y deberá pintarse bien aseado y conservado. 

Manejo y preparación de alimentos: 
Perecederos, refrigerarlos y protegerlos en recipientes 

con tapa, mamparas, papel aluminio, etc., igualmente con los 
que no se refrigeren. 

Las materias primas envasadas o empacadas contarán con re
gistro de S.S.A. 

En su preparaci6n, manejo Y. con~umo se usará siempre agua-
potable. ·---- •. :,:_··· · - _,,. 

No se permitirá el manejo de papel'-;onecia' o dinero en met!_ 

' 
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lico por los manipuladores de alimentos. 
Todo el personal que labora en el giro deberá mantenerse-

aseado en su persona, cuidadando el aseo permanente de las ma-
nos y con las uñas cortadas al ras. 

Preferentemente usará equipo blanco, compuesto de iiian:dil y 
gorra, que deberá conservarse siempre limpio. 

Revisión de las Disposiciones Sanitarias: 
Se realizará por las autoridades competentes en ios;térmi

nos de las disposiciones generales aplicables. 

9.- PROCURADURIA FEDERAL DEL CONSUMIDOR 

La Ley Federal de Protección al Consumidor, ~stablece di-
versas obligaciones a cargo de quienes operan los servicios de
restaurantes, las principales son: 

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

Se prohibe establecer preferencia -o discriminación alguna
en los clientes. 

Se impone la obligación de expedir factura, comprobante o
nota de consumo a los clientes. 

~·_,, . ·,,· . >;'~:: ;j!~ : 

10. - SECRETARIA DE COME~CIO_ Y··FOM:ÉNTO-INDUSTRIAL· 
··<:: ... _;~ .··:,.;.·,·. -

De conformid~tl a lop;ev¡sto ;or i~ l.~y de ~ámaras de co:..

mercio y cie la:~ déindustriai todo restaurante, loncheríáyca
fetería tiene la obligación de inscribirse anualmente a la Cám!!:_ 
ra Nacional de la Industria de Restaurantes y Alimentos Condi--
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mentados. 

Direcci6n General de Estadística. Los restaurantes están
obligados a manifestarse anualmente por escrito ante la Direc-
ci6n General de Estadística, durante el mes de enero. 

Nombre Comercial. Es conveniente que los restaurantes pro 
tejan el uso exclusivo de su nombre comercial para lo cual d~b~ 
rán de trámitar ante la Direcci6n General de Invenciones y Mar
cas la protecci6n correspondiente. 

11.- LEY FEDERAL DE TRABAJO 

Relaciones laborales. Es de gran trascendencia en la ope
raci6n del restaurante el cumplimiento de las obligaciones que
le impone la Ley Federal del Trabajo al Patr6n. 

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

Salario. Debe pagarse oportunamente en el tiempo y lugar
convenidos. La Comisi6n Nacional de Salarios Mínimos 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 patr6n al contratar a un trabajador deberá cerciorar
se de su nacionalidad tanto en el caso de los no inmigrados co
mo en el de los inmigrantes se requerirá que la Secretaría de-
Gobernaci6n autorice en forma expresa al extranjero para pres-
tar servicios en forma específica al res.taurante. 



C A P I T U L O II 

INVEST IGACIO~ DE MERCADOS 
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1.- DEFINICION 

La investigación de mercado es la técnica que nos permite
allegarnos infciriiíación•.aé::erca 'de :las ne.ce.sTdades y preferencias 
del consumidor¡jiara ia toma de decisÚmes referente~ a los 
atributos funciona'.i:~s.>~~on.6mic\Js y~ simb6Ucos de productos o--
servicios.· ··'.~:.ce.. ., :/.''' -•. 

de 

- 0\,;·- -.···.:'. .. , 
·-',"~u;.;;·-.;-·.-'-'·.;, 

"O-;•, ·~~-o:- .• c~ 

"t-"' ~,,· ·-

-. OBJETivS's ., -· ·.. .. ' ' : ', 
--'--'~ -'--~~-~:< __ ,_,_ .. _, .... -. ·.-:··= ~'-,:.; ~'.~~ 

Se considera~ tr~s los ·o~R~i~~s' bá~Tcos como finfrrüiil~nto
la investf~-a¿~¡-¿~:>d~~ merc~do -~~:ine~temeri~~ .p_ráci"_í.~~~:~-~-~(-~;~:.:·· 

Objetivo social. Tiene como finalidad procesar: la 'iriform~ 
ci6n que resulta de la investigaci6n de mercado desde e.l'punto

de Yista de los consumidores y del producto, servicio o empresa 
que se está estudiando. 

Objetivo econ6mico. Este objetivo permite conocer a la i~ 
Yestigaci6n de mercado las posibilidades de éxito econ6mico que 

podría tener una empresa en el mercado al cual va dirigida. 

Objetivo administrativo. Su finalidad es la de servir de-
elemento de análisis en el proceso de planeación en el desarro

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

3. - IMPORTANCIA DE LA INVESTIGACION DE MERCADO 

Radica fundamentalmente en _ser una valiosa fuente de infO!, 

maci6n acerca del mercado, entendiéndose éste como el conjunto
de personas o unidades de negocios que compran o las que se pu~ 
den inducir a que compren un producto o servicio, por lo que la 
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investigaci6n de mercado nos permite tomar decisiones y crear-
ideas sobre bases reales. 

:·:y·:,:: ;"~/~.'. .. 

···--~ ~··,>.· .• 

1. - INVESTrGACION:'PlútÚ!INAR 

Es la obtenci6n'de conocimientos básicos sobre un problema; 
requiere determinar, cuáles son las necesidades de investigaci6n 
con el objeto de evitar errores y encontrar soluciones viables
ª cualquier situaci6n que se presente. Se compone de cinco pa
sos: 

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

El objetivo es también la elaboraci6n de normas o guías g~ 
nerales que ayuden a la empresa en la soluci6n de otros proble
mas. 

Análisis de la situaci6n. Consiste en el estudio de la i~ 
formaci6n disponible dentro del establecimiento o de fuentes se 
cundarias de informaci6n. 

El objetivo principal es verificar que los resultados que
se obtienen son útiles 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 soluci6n. 

Investigaci6n informal. Es la recopilación de informaci6n 
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de antecedentes del negocio y su medio ambiente, mediante entr~ 
vistas con individuos ajenos. al. establecimiento. 

La investigaci6n informal consiste en .obtener opiniones 
acerca de los productos o servicios en el mercado y en qué con
diciones se encuentran. 

Formulaci6n de hip6tesis. Se entiende por hip6tesis una-
suposici6n susceptible de ser comprobada. Una vez planeada 
nuestra hip6tesis se planeará la investigaci6n formal. 

Planeaci6n de la investigaci6n. Es la elaboraci6n del --
Plan de .\cci6n que seguirá la investigaci6n, consta de los si;.
guientes pasos: 

Planteamiento del problema y/o determinaci6n ciel. ob:jeÚvo 
InYestigaci6n preliminar 
Planteamiento de hip6tesis 
~étodo básico de recolecci6n de datos 
Trabajo de campo 
Informe 
Conclusiones 
Presentaci6n personal, con recomendaciones 

estos factores pueden variar, dependiendo de los objetivos de-
investigaci6n y del criterio del investigador. 

2.- METODOS DE RECOLECCION DE DATOS 

Para que una investigaci6n sea útil es necesario que los-
datos recopilados sean exactos.• Existen dos métodos principa-
les de recolecci6n de datos: 

Método de observaci6n. En e;t~ método, el. investigador - -

' 
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sin establecer comunicaci6n con los sujetos de estudio, se lim~ 
ta a observar las acciones y hechos que le interesan. 

Método de interrogatorio. En éste hay que establecer comu 
nicaci6n directa con los sujetos estudiados. La informaci6n d~ 
seada se obtiene consultando a estas personas, sobre aspectos-
ordenados en un cuestionario. 

3.- DETERMINACION DE LA MUESTRA 

Universo. Se le llama así o poblaci6n, al total de elemen 
tos que reúnen ciertas características homogéneas, las cuales-
son objeto de una investigaci6n. 
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
proporci6n reducida los mismos fen6menos que ocurran en aquél,
con el fin de estudiarlos y medirlos, la muestra deberá ser re
presentativa, es decir, todos sus elementos deben presentar las 
mismas cualidades y características del universo, y ser sufi--
ciente, porque la cantidad de elementos seleccionados, si bien
debe ser la mínima representativa del universo, debe preveer -
errores. 

Determinar el tamafio de la muestra que se tornará del uni-
verso por investigar, es un problema complejo, aun utilizando-
f6rmulas. (ver p.p.SC Laura Fisher). 

4. - PROCE_DIMIENTO PARA LA ELABORACION DE CUESTIONARIOS 

El éxito -en la obtenci6n de la_ informaci6n depende de la- -
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' forma como se planean los cuestionarios, s.iendo necesario reda.s_ 
tarlos, elaborarlos, aplicarlos e inteipretarlos d~ tal manera
que no haya confusi6n, para así facfÜtar su tabulaci6n y aná- -
lisis. 

:-.. ,;,.-:·· ··, .. 
Para elaborar un cuestioriii,ri() debemos determinar la infor-

maci6n que deseamos, tipo de .Pe·r·sonas a entrevistar, en .. lo ref~ 
rente a las preguntas, su contenido, número, s ignificadó; con ti:_ 
nuidad, prop6sito, necesidad y tipo de las mismas. (ver P:P·--
61-73 I:-:TRODUCCION A LA I~VESTIGACION' DE MERCADOS, .Laura Fisher 
y Alma Xavarro). 

5. - TABULACION 

La tabulaci6n consiste en ordenar la informaci~n recopila
da y contar el número de aspectos que caen entre las caracterí~ 
ticas establecidas. 
ge tiempo y dinero. 

Es una operaci6n bastante técnica que exi-

Primero hay que planear la forma en que se van a tabular-
los datos. Los objetivos de la entrevista y el tamafio de la -
misma determinarán las tabulaciones a hacer, la tabulaci6n con
siste en contar las veces que aparecen ciertos datos, y las co~ 
clusiones estadísticas se refieren a determinar cuáles son las
cantidades, en datos estadísticos. Existen dos tipos de tabula 
ci6n: 

Tabulaci6n manual. Si la encuesta es reducida y los datos 
finales s61o se desean clasificar en pocas variables, bastará-
la anotaci6n manual de las diversas respuestas para conocer los 
resultados. 

-::'--~·:----

Ta bu l ac i6n mec~ni~~·. o i:i1ectr6nica. 
La informaci6n que se recopila se pasa a tarfetas perfora-
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das que a su vez son separadas por la máquina electr6nica den-
tro de sus propias clasificaciones, contando la iformaci6n e im 
primiendo totales. •'•e:~• 

El análisis y la codificaci6n liis realiza una misma persa -
na, el análisis es necesario para eliminar errores en los datos 
en bruto, la codificación asigna los datos a las categorías pe~ 
tinentes, acelerando así la tabu1aci6n. 

7. - INFORME 

El informe debe resumir en forma clara toda la secuencia--
16gica que fue seguida por el investigador para alcanzar los re 
sultados finales, la correcta aplicaci6n de los pasos preceden
tes en el proceso de la investigaci6n hacen más fácil la prepa
raci6n del informe. Cada proyecto es distinto y por lo tanto-
exige originalidad en la presentaci6n, y si los pasos han sido
bien ejecutados, es muy probable que se haga un buen trabajo de 
presentaci6n, 

Reglas para preparar un informe: 

Presentación agradable y limpia 

Redacci6n clara y concisa 
Orden 16gico de la investigación 
Selectividad 
Objetividad 
Organización 
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El objetivo del informe es darle al lector una visi6n gen~ 
ral del problema o del objetivo de la investigaci6n en el tiem
po más corto posible, por lo que cada párrafo debe ser escrito
en forma organizada y clara. 



C A P I i U L O III 

LOCAL I ZAC ION 
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GENERALIDADES 

La localizaci6n, el tamaño del proyecto y el proceso de -
producci6n de bienes y/o servicios están estrechamente relacio
nados con los presupuestos financieros y econ6micos alcanzados
en el estudio de mercado, todo ello contribuye a la formulaci6n 
de la mejor manera de utilizar recursos disponibles para obte-
ner el servicio deseado. También exponemos aquí la competencia, 
por su vinculaci6n con la ubicaci6n de las empresas. 

LOCALIZACION 

La localizaci6n para un negocio es el lugar 6ptimo que ase 
gure la mayor diferencia entre costos y beneficios. Cuando se
ha detectado el área donde se encuentra concentrada la mayor de 
manda, competencia y formas de distribuci6n del producto a ela
borar y/o servicio a prestar, así como la materia o insumos a -
utilizar y servicios requeridos, mano de obra para la operaci6n, 
es necesario considerarlos como factores determinantes para la
evaluaci6n de la localizaci6n de la empresa en proyecto, el ha
cer una buena elecci6n es determinante para el éxito o fracaso, 
cualquiera que sea la mezcla segmentaría del mercado que se pr~ 
tende atacar. 

1.- MACROLOCALIZACION 

La elecci6n de la macrolocalizaci6n (zona urbana o rural,
regi6n socio-econ6mica, zona turística, centro urbano o polo t~ 
rístico), depende de factores generales entre los que destacan: 

Dinamismo econ6mica del área. Las posibilidades comercia
les de una inversi6n se incrementan notablemente cuando el área 
donde se localiza experimenta un importante crecimiento econ6mi 
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co -

Relevancia del conjunto geográfico, climatol6gico, turísti 
co y/o cultural. Para la ubicaci6n de empresas turísticas, PªE 
ticularmente de los restaurantes baste decir que las ventajas-
del entorno físico y de sus atractivos resulta importante sobre 
las motivaciones esenciales del segmento primordial a captar. 

Ventajas econ6micas especiales. Para ciertas situaciones
habrá que considerar el peso de la demanda o de los apoyos gu-
bernamentales en materia fiscal y crediticia. 

Z. - MICROLOCALIZACION 

Es la elecci6n de terrenos específicos o edificaciones que 
habrá de requerir el proyecto una vez seleccionada la macrolo-
calizaci6n. Frecuentemente la microlocalizaci6n depende de as
pectos econ6micos 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 
caci6n, al mobiliario y equipo, etc., es muy importante tener-
en cuenta que la selecci6n de la ubicaci6n de una empresa pequ~ 
ña es en la mayoría de los casos, un acto irreversible, ya que
un cambio de domicilio generalmente es incosteable dado sus li
mitados recursos econ6micos. 

COMPETENCIA 

Dentro de los estudios de mercado para proyectos de inver
s i6n será la oferta inmediatamente sustitutiva de los bienes y
servicios que serán producidos. 

La mayoría de las veces en el sitio en que se pretenda lo-
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calizar la empresa en proyecto habrá bienes y/o servicios susti 
tu tos y complementarios al que se pretenda poner en el mercado. 
Entendiendo como sustitutos a los bienes y/o servicios que pue
den ser consumidos a cambio del que se piensa producir ya que- -
satisfacen aproximadamente y con ni~el~s paiecido~. de calidad-
las mismas necesidades, esto es natural sobre todo en· lo que a
comer se refiere dada la diversidad de gus~oi, preferencias y-
posibilidades econ6micas del ser humano,_ lo cual,.ha motivado a
los restauranteros para buscar diferenciarse, ya sea en tipo de 
servicio, categoría de la empresa, alimentos, bebidas, constru~ 
cienes o tratando de hacer la mejor de las combinaciones de to
do ello, para satisfacer a los comensales. 

Los bienes y servicios complementarios no están destinados 
a satisfacer las mismas necesidades que el producto sujeto del
proyecto e incluso sirven de apoyo y atracción al mismo, en el
caso de los restaurantes puede ser la música, decorado, etc. 
Así podemos decir que las oportunidades del mercado para cual-
quier proyecto serán mayores en cuanto existan en el lugar de-
localización menores sustitutos y mayores complementarios, sien 
do además necesarios si a un restaurante se refiere. 

Por lo que consideramos necesario levantar un inventario-
de la oferta sustitutiva y complementaria, en el área del merca 
do en la cual se pretenda introducir, cubriendo tanto los tipos 
de establecimientos disponibles en la regi6n como sus catego--
rías, capacidades, precios, tarifas y relaciones de cercanía al 
proyecto. Todo lo anterior se hará para conocer las peculiari
dades funcionales físicas de la competencia y se puede recabar
esta informaci6n en tres áreas. 

Formas de comercialización. Esto se refiere a los mecanis 
mas que utiliza la competencia en sus ámbitos de publicidac1. --
(precios, platillos especiales, desayunos, etc.), debe incluir
se una recomendación concreta sobre los que se consideren de ma 
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yor eficiencia para la futura empresa. 

Característ.icas -físicas de las empresas competidoras, da- -
das en tres subgrupos · · ·:, .... 

Generales; Se ;efiere a iá local:i.zaci.6.:r{, .Úsefi~;.;iristala-
ciones , etc. . . . '····"·,. 

Alimentos y bebidas. Descripci6n interna>dd¿:,io~ Elstableci 
mi en tos en el área de alimentos y bebidas,. v~~i~-ci~ayde.~ s~f~ici-;;-, 
calidad y capacidad para comensales. <• -'-~ilfi;\~2"·%;~:·: ·_. 

cid ad s::v~:~0~n:~:~~::::::r~:;: j ~: t::~i:;~'l~~t~~_kf~ff~{s!b~:~: 
tes, etc., así corno las actividades recreativas ...... . 

•; .-.- ·-'~:,!<:'~;_]: 
'~~ 

Datos generales de operaci6n. Esta tercer áreade'~~tudio 
se refiere a integrar el esquema global de la competencia .sobre 
la mezcla de mercado que vienen utilizando los restaurantes co~ 
petidores: desayunos ejecutivos, comida a la carta, cena-baile, 
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-
versificaci6n, expansi6n y n6rnina. 

TAMAflO 

Es el dimensionamiento o deterrninaci6n de las áreas opera
cionales y funcionales o de apoyo para la empresa en proyecto,
adernás de proporcionar los datos generales de capacidad de ser
vicio a comensales en lo que a alimentos y bebidas se refiere,
y de las áreas para servicios complementarios. 

Podemos decir que el tamaño de un proyecto se puede ·'rnedir
por su capacidad de producci6n de bienes o pres_ta.c:i.~.n._de servi

cios por unidad de tiempo que se puede obtener cori los factores 
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de producción elegidos, operando en las condiciones locales que 
se consideraron estables durante la vida útil del proyecto y -

conduncentes al menor costo unitario posible. 

Por otra parte el tamaño del proyecto también puede defi-
nirse por indicadores indirectos: como el monto de la inversión, 
de la ocupaci6n efectiva de mano de obra o de algún otro de sus 
efectos para la economía, en el caso de los restaurantes puede
ser el número de comensales que se pueden atender. 

El tamaño de un proyecto puede estar condicionado por alg~ 
nos factores, entre ellos: 

Tamaño del mercado. Esto se refiere al comportamiento de
la demanda, a su volumen en sí. 

Capacidad financiera. Limitado por falta de recursos man~ 
tarios. 

Disponibilidad de insumos materiales y humanos. En ocasi~ 
nes son difíciles de allegar por la localizaci6n de la empresa. 

Problemas de transporte. Cuando éstos afecten a la obten
ci6n de insumos o a la entrega de los productos. 

Problemas institucionales. La legislación política econ6-
mica, estrategias de desarrollo, planes y programas, etc., pue
den ser restricci6n adicional. 

Capacidad administrativa. Cuando los dirigentes prefieren 
un tamaño más reducido que el que sería aconsejable, a la luz-
de los demás factores analizados. 

Justificaci6n del tamaño frente al proceso y la localiza-
ci6n adoptadas. Es decir que todo debe ser proporcional. 

PROCESO 

Es el procedimiento técnico utilizado en el 'P"ioye,C::to para
obtener los bienes o servicios mediante la funci6n ~~ ~roduc--
ci6n. El proceso puede presentarse en formas muy variadas en--
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los diversos tipos de proyectos. Se deb~ resaltar aquí que las 
técnicas científicas tendrán mayor cabida .en los proyectos in- -
dustriales-manufact'ureros; por lo. que s.e refiere a los servi--

cios será más -frec.l1en1t~ _ha~l!'lr, de procedimientos ~ métodos. por
ejemplo pedag6gico y \tidácÚco.' -E:q este punto no considez'aníos

pertinente prof~nciiz,a.r ya que está niás enfocado a la industrfa-
manuf act urer_a ~ :_~<:: ~: 



C A l' L T U .L O IV 

INGENIERIA DEL PROYECTO 
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ASPECTOS GENERALES 

Ingeniería del proyecto es la parte de la investigaci6n--
que ~e relaciona con la fase técnica· cap .. III y IV, del mismo, -
en esta etapa participan diferentes personas i·. deéórador, .anali~ 

ta de costos, restaurante~os .co~e,.Peiierici~ entre otros ¡:>ero la 
participaci6n definí ti ya 18: tie,ne~:10~ +~geni,7ro~•:par~,la pues -
ta en marcha y funcion~~.ie~~o.~d~.1J'.~r~>'.e:s!~"·.:·."'cf~.,·¡i.h'~i;ej,i{,Ji6futire de 
es te capítulo. • · ·oc.•· · ·"~·-• ....... .-· ··.J;<.:i}{:, :•,'.Jo\'·>·i ·i L.~,····•.:;:·::". ,;_e· ... ,;: .... , 

--- ., --.~, --· ~ ~~~-ri~-~;~;~;:~'.;~3(1~, .. ,_~~~1:~Ji:~:~:~~-;;:;~~~(:_~~~ .. ~o-i~~~-:, ·'-. '~-;~{;~~{~i ·" -r:.<I-;o 

La ingeniería. del ~~oyect·~ d~~~;i,~~ ~~s.· ob·;~~·.i~~icas, edi 

m~~~~:;:~;~:~!~!~~iii~~l~t1i~~~;f~j~~~ª!!!!1~¡ 
vas. 

Así en la fase de establecimiento, i_nstalaci6n··· y puesta .en 

marcha los asesores pueden abarcar cuestiones como la c6ntrata
ci6n para la construcci6n de obras, montaje de equipos, compra
de mobiliario y enseres, puesta en marcha del proyecto, verifi
caci6n de garantías de eficiencia que ofrecieron los acreedores 
y condiciones_ de compra y pago a proveedores entre otras cosas. 

Así para la ejecuci6n del proyecto tendrá influencia .el -

que se haya trabajado con personal propio o contratado· consulto 
res. 

presentaci6n. 
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1.- INVESTIGACION PRELIMINAR 

Todo proyecto requiere· de -investigaciones en: cuestiones de 

muy variable naturaleza: construccf6n"d.eedi~iciof, diseños de

establecimientos, disposición de ·~obi\iar':i.o;:~'équipo;cle~orados 

~~~::::~~;~:::1;:;fü::~::·~:,;J~tl~í~1lt tI~~tttf~~1mr~~~: 
-':7,~.~,::~~::.~f~f,_~}~~;~~~"i{f,,'.~:~~?;i~;·;,~-~~- ,,' L 

2. - SELECCION y DEScRi·~~i6~'f:~~~~:tkS~iio·ºc. .. . ••... · 
·. ;.', ;i,::,~·~;;/· .. ·1'::'.'.~:.'/~"-,~ '"' -:,.:,-.~;_:'· .--

_/ ~ ~ . ·-~ .. ·~·.,;Y 

En muchos casos el proyectoi¡{o tel1ci~I: p;Óblemas en lo que

se refie·re al proceso o sistema de pre'staci6n del servicio, en
otros será complejo y sus alternativas deberán ser explícitas-

conjuntamente con las soluciones ofrecidas, la descripci6n de-
los procedimientos o formas de prestaci6n del servicio se faci~ 
litará con ayuda de esquemas simples o diagramas de circulaci6n 

de los materiales y humanos. 

3, - EQUIPO, MOBILIARIO Y ENSERES 

Son aquellos instrumentos necesarios para la prest:ac:i6n 
del servicio, que dará la empresa, estufa, freidor, campana, ex 
tractor de aire, sillas, mesas, lencería, cr.istalería, etc., 

por lo que se debe tener en cuenta que en.ia.selecci6n de ellos 
hay dos etapas~ ···•·.'' 

', ~:~·: ·~- ::~;_-:-.~:'.:.:,; ·:: .. <··. 
Elecci6n del tipo de equipo,. marcas ")'.:.,a,°y"<l:!1C:es >tecno16g~CQS, 

Y selecci6n entre las diferen;~~ iiii~:~~;:¡~!as para 'to¡!lar~-
una decisi6n. 
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En un proyecto interesa mucho la seleccí6n del tipo de --
equipo, el volumen de producci6n o prestaci6n de la actividad y 

el grado de mecanizaci6n o sofisticaci6nde la actividad de los 
instrumentos que se requieran ya que están es.treéhíi.iniinte: rela--
cionados. -.. ,., ··,.' 

,,.,::, ·:~~~;!' ,:· .~:0~::::::.:0f~:,.~~il~f d{~¡Í¡~~;~.·~º·:.; 
econ6mico en el ba1al1.~~ fiiíii1~-· . "-~: ~ -~~~~:·;\S*~·,i~~;;:;:;~. ',L·,~ 

• '1-.. ~ /; :~-:~'..-·~ :" 

4. - ESTABLECIMIENTO, SU DI STRIBUCION y _DECORACION 

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

En lo referente a la distribuci6n del establecimiento las
instalaciones deberán estar en buena disposici6n funcional res
pecto a los lugares de recepción, almacenaje, cocina, etc. 

Es muy importante prever desde el principio las posibili-
dades de ampliaci6n con el fin de mantener la relación armónica 
inicial. Ser~ importante también considerar el estudio de flu
jo de circulaci6n de insumos,·combustibles y otros elementos p~ 
rala preparaci6n de los alimentos, siendo de gran utilidad un
diagrama de circulación que ayudará a explicar, justificar y -
presentar las soluciones a que se llegue. 

S. - DISTRIBUCION DEL EQUIPO, MOBILIARIO Y DECORACION 

La distribuci6n del mobiliario y equipo dentro del establ~ 
cimiento representa la considerací6n de problemas tanto en ren
dimiento y posibilidad de ampliaci6n .de la presentaci6n del se!_ 
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vicio como a la circulaci6n de los alimentos para su prepara--
ci6n y cons urna. 

~::~::::'.:;::~~1~I}~~ª~~~~~~~.t~:~~~f ii~~:~~~~~~~~,;i: ~; roo 

d• "" L;.~:~:~~~-'.·y·~-·;_¡ __ •~~-~~~~~;~1~~~jt'!~t1~~;~tli·'ú~º' · · 
, ,.e,-· , - ~~~~}~t2ft~~~i:~j~'.: ~.).~~~'.·:~~·~:);\: ::,''.'._ ·-H.1 :;?.:~~- :_,·;.,;~\'.S-}·'.~-; __ :~:i~ :<-'.-_:_,/:.· 

6. - PROY~t~~i;t~~~l~ii~~~Tt~i~~~~~:§~~):~~~~NIERIA . 
".i''•l ,e· 

--=:~xt,;- .:_~--~~~:2~·_.::.~ . · 
:'.:'.~-cq ~.;-,•--

La mayorí~ d~ io'~ p:foyect()~ d~í>'~í{'.Pr'ever instalaciones adi 
cionales destinadas' ;¡\ propo~c+aii·a:r; servici<'.ls necesarios para la 
producci6n y/o pre~tici6i:Jde~--~~:'~~rvÍéio, o para la poblaci6n-
ocupada en el proyect"o ;'• E~~ lo's pr6yecios complementarios habrá 

que buscar una solución ra:z~ilable de costos. 

7. - RENDIMIENTOS 

Decidida la forma de trabajo; tamafio del negocio y la disp.!:!. 
sici6n de equipos se podrá calcular la cantidad de insumos que

demandará 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 instalación, la realizaci6n
de ajustes, revisiones, correcciones antes de operar normalmen
te. 

Así las decisiones que se tomen con base en la ingeniería~ 

del proyecto deteríniria'rál1 las nécesida~es de capital y estimar
los costos de o~ét~'é:i6ri'y~1-·de los" insumos sirviendo también -
como elemento de comparación ~ara jÚzgar,.la eficacia administr~ 
t:iva )' técnica estimada. para la empresa y funcionamiento campa-



60 

randa los resultados obtenidos con lo estimado según se ha mane 

j ado. 

8. - FLEXIBILIDAD. EN· LA CAPACIDAD 

·.· .·' '·.·· . >'. > : . 

La capacidad·. i~s~alada está en relación cori 1~.iqist~ibu- - -

ción del estabiéd.miento. la del equipo y mobili:á~}2'd~rit~Ó· .del_ 
mismo, existe laposibilidad de dar fle:X:ibilidad,('a\ila:í:i:i.pacidad 
de prestación d;l se~vicio que dependerá dé 'ia.il'~~G;;;.¡;;i3.2de la 
demanda. de la previsión de limitaciones .tein¡í6ral¿s{e;.¡i¡·Ú'éiispo 
nibilidad de insumos o una estrechez financi~f~~;\~~;,~;l.6';-cflie de; 

de un principio se deberá prever solucione!~ ~i'pci'r~itt~,l~·flexi 
bilidad de 1 funcionamiento con el míriimo ele ihcoli:v'énien tes> in -
terferencias y costos. 

9.- PROGRAMA DE TRABAJO 

El programa de trabajo establee~ la ordenación con que se

procederá a la instalación y puesta en marcha de la empresa. Su 

objetivo puede resumirse en: 

Prever una 

pa de montaje y 

serie de ·P:robi~~ai 'que se presentarán en la eta 

anticipa:(.¡)()~il:>ier soluciones. 

... -.;1;~J1&b-;;;·; . 
~:,.,'c/5,-..·.J·:~:;<, .. :·~(J·.:·,;~: 

, • '-'.Li?rf;,:costos\.·,.~·r·;: ··•·,·> 

::~~:~:~:;;:~;::~:~~!~{ f !~; it~f }f ill~~~!iif ;~:~;fü~::~~:~ 
costos debe incluir el costo· t,otal de instalación del proyecto' 

o sea las necesidades iniciale~ de capital~ la composición de--
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costos fijos y de costos variables y su comportamiento frente a 
cambios en la utilización de la capacidad productiva, la val.·ia

ci6n de los cóstos unitaTios y el aprovech:<lll\ientoid~:p1:isibles~-
márgenes de fleiibilidad. · ,. · ~·:_;./ .'.";? .•. ·' .o 

e ~- ) i ',-_; .. < - • • : : O-: .. ::~,: .. ·~-t \~:,::<:, º-<•, ,';i.".-,' .' •· ·,·· ::•:}~,: ,···::~~..;. ;/:'" 
_, ·,,-._ .·,,: - :o,:<_,,,~/ - .. - - ;t;:(!~2/:.( 

Podría .di~~~li~~~;~.~c~~. ~:~e ~~·;~~~,~~~.f~:·f~~.;~o.s:g.~,~iffi'.~f 1a. 
conclusi6n ·de la·.·faSe/~écn~ca·/cle(\l~'proyect.t{;'(·lóc~l:i.zaCion.~ .·ta-

~::~::~;c~:~:~~~~~i1;;t~~if Í~~]t~~f ;¡~~}~}~~~r¿~~~~:~:,; 

:~:.::::::~;~~:;~:;:~:::!~.~lf ~~5~;~~~llf~iii~lli~fü~::: 
provis i6n de existencias. Los · c'ostós de'?apera~i6;t~C:omprenden -

gastos totales de mano de obra, 
ciaci6n, que correspondan a los 
pacidad instalada. 

1.- COSTO TOTAL DE OPERACION 

Se deben calcular sobre tres nivelés de· I>J::ci·ci~~cl6n estima

dos como máximos, mínimos y m~s ¡ú:obatíi~-.':13x;i.: iai_~ji.:i~ci6n de la
empresa. 

dad. 

Costo de la mano de Obra, 
Costos de materiales, 
Costo de los servicios 
Depreciación. 

2.- COSTOS UNITARIOS 

Es el costo total de una producción nol'.mal entre cada uni-
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PRESUPUESTO FINANCIERO 
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1. - DEFINICION 
La palabra presupuesto significa etimo16gicamente antes. de 

lo hecho. Como herramienta de la .Administrac i6n se puede con-: -
ceptuar como la e~timaci6~ programada en forma sistemática de -
las condiciones de operaci6n y los resultados a obten_er.~p~r ún
organismo detei'minádo; Úen~ · como obj eti \'o la planelic:f6n)Orga:::. 
nizaci6n, coordinac.i.~n; di~eccion y control. .. - .;;;;, =':; .s ' 

e,•>' ,,,:• 

::~:;~:=:i::~:;~~:~;:~:=f 1:~!~m~=}t i~~~i~f: tl~~~1t~~~!;-
la cantidad de demanda, en cuanto á 1l'l:s':i:ngé'ni'e;!l'l:·cÍE;1:'~ro;~cto
se refiere tanto al monto de inversi6n'~;nt:er,r~ri~''xéo~~t:f~cci~ 
nes como a la compra de mobiliario,· eq~ipo, 'e~sere,s >cristl'l:ie- -
ría, etc., tomando como base el tam~ño y~.l~~'.io~-~i'i'~~·¿i6ii·;cÍ~1- es 
tableci:niento. ·· • ' }'/'.'5 '<':,> 

. . ··,--~ , ~ .. -~-~~.;<'' ~~::.::~}-<·;~;" . '~:-:_~:<:·~/?·:: 
Todo ello se hace con objeto de- obtener cost~s',;'y;'gastOs; 

=::=:~:;~~:::~~~:~~~,~faii~~r~¡~t~1~i~ti~~l~~f i*;t;r~~ 
PRES~~~~~f~;;,D:·\;I~~~i[IO~:·~·•'T-:~··-

<•<•m::':.::·~=~:Adn~f~if mf '?::,~;:~:~::~:::·:~'~:,:~":!d:~ 
pi tal requiere il'I: ~m~r~sa;~~ ~r~yecto para materil'l:lizarse y po: 

' ·- - ·~ ,\, ,., '~. ~ . . ~ . '. . . . . . . . . . . 

der iniciar operac.Iones, así como a aquellas erogaciones qll~ ¡;e 
requerirán durant'e sú_ funcionamiento para poner actcivos<Íijos-

obsoletos y para ampliaciones en el establecimiento original. 
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En los proyectos turísticos, rama dentro de la cual se en

cuentra un restaurante, se consid.eran once los grupos que con- -
forman el presupuesto de inversi6n 

1. - TERRENO 

Para la mayor parte de los inversionistas las adquisicio-

nes inmobiliarias representan una prote"c~:L6n: financiera'.' d~ gran 
importancia dados los valores de. recupe.raci6n 'reales que-·pueden 

alcanzar y la eventual funci6n de_ compra~velita .parcial a ia que 
pueden ser aplicados. Para los restau:i-'¡~'f1tes independientes, no 
se incluyen en los presupuestos de fn:Yersi6n la adquisición d~
terrenos ni las edificaciones, ya que se sue.len alquilar· inmue-
bles. - .. ,. - -

-.' ",:·~ ' , , 

. _· ... _···\, <·::~: .. :~':<; 
Esa alternativa reduce el capitai a irive~1:i.:r;-'pero'.:l'.iriiita

notablemente la rentabilidad global del .proyecto Y.'.;'1!~~.·bk~ibil.~:. 
dades de obtener crédito bancario. ,:c"~:J'~_·• 

Las estimaciones en este renglón son relat-iv~~~rit~_se.nci-
lals ya que bastará con disponer de micro1oc.ac1J._zél_C_:i§J1:.::X..":l0:.5 _di
mensionamiento_s_ -nec~-sarios aportados por el estlldio -técnico, p~ 
ra saber cuál ser~ la extensión del proyecto,_ ·En -estE! rubro se 
cargan los costos de limpieza y adecuaciones necesarias para el 
giro. 

2.- ADECUACIONES INFRAESTRUCTURALES 

Son los costos de ur~an-izaCi6n<o. clotac:Í6n de servicios bá

sicos por parte de la Del~gac:_i6ri'b, entid~d. :fed_eral e.n el lugar
en que se ubica el' es1:8..bledmiento'f es característica de la - -
iniciativa privadá apr()veéha:r' la- infraestructura existente. Son 

pocas las veces en qúe un proyecto de restaurantes contribuye--
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con el capital p6blico a crear, mejorar e instalar servicios a
la poblaci6n, dado que se inturre en costos muy altos, cuando-
lo llegan a hacer· abreri. un. rengl6n que se. llama . .\decuaciones I,!l 
fraestructurales en~·si.í proyeC:::tci de ,_ .. . {;,._,,. . ,. '·. 

3. - EDIFICACIPNES ·.L·\ 
'~,::~:· : .. , .:._:):.~' . -,_ ,,·. 

Cuando un resG'tii~Iif~~~~. ::f¡~;e a esté rengi6n es niuy im-

~g~~:~~:~~;~:~~I:i!~~~~i!!füi:i~~!~iu:;;:~~=2~m2;;~iL 
cularizados, dado que pu~den ~epreseiit .. r el éxito··~. el fracaso
de la inversión. 

Para efectos del presupuesto financiero el cálculo.· corres
pondiente se obtendrá de la ingeniería del proyecto¡ ta~afio f-
localización del mismo y tener presente la conveniencia de de-
jar por separado el costeo de las instalaciones especiales re-
lacionados con el giro del negocio. 

4.- EQUIPO 

Se le llama así a todos los instrumentos mecánicos adapta
dos que serán imprescindibles para la producci6n de bienes y -

servicios que llevará a cabo la empresa, la diferencia entre el 
costo de equipamiento estructural y el complementario depende-
de una clasificaci6n funcional por ejemplo la estufa tendrá
el primer rubro y la cristalería el segundo. 

5. - MOBILIARIO Y DECORACION 

Este rengl6n dependiendo del tipo de t:mpresa, categoría y di- -
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seño que se pretenda crear, un restaurante. independientemente,
cuya penetraci6n en el merca~o· sea di~ecta~ente por su temática 

~:::~~:~::~:. m;;t;~f .~~¡~~i!~r~~~!~i~1~~1{':~:~·::· h~·::.:::· 
· t:~~~>s~ -_) :~-~-~.-~_:_._!-.::_;:_-1:.-~.:~_~tf_¿_i_.·_~t_;{_·_~;~~~j,·~~--~: -~ .. - . ·-·.:·.:.·:~; ''..'' ' ' . . " . ' 

6. - LENCERIA Y CRISTALERÍA 

Es común que dent~~ ~~ Si invers i6n inicial se asigne un- -
renglón específico a las'·inversiones preoperativas en el área- -
de blancos, cristalería y lencería, debido a su particular pe-
ríodo de amortización. Se recomienda un 50 a 75%,- dado el rég.!, 
men de desecho al que se ven sujetos estos activos en las empr~ 
sas comerciales de cierta categoría. 

8.- GASTOS PREOPERATIVOS 

Diversos gastos son efectuados por una empresa antes de -
iniciar sus operaciones difíciles de clasificar y se les denom.!, 
na simplente preoperatorios dada su naturaleza y la posibilidad 
de amortizarlos bajo el concepto de intangibles. 

Algunos ejemplos son los trámites legales, impuestos y to
do lo que sea habilitar la empresa o establecimiento, gastos de· 
personal, alquileres, comisiones, relaciones p6blicas, instru-
mentos promocionales y otros. También se incluyen aqu·í los ga~

tos financieros por obtención de financiamiento. 

9. - IMPREVISTOS 

Para considerar en un grado aceptable la probabilidad de-
la presencia de erogaciones no consideradas en sí mismas se ane 
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xa en un margen de P.rotecci6n conocido como imprevi.stos. .Este -

rengl6n es fundamental en cir.cunstanciasc.inflacionarias, redu- -
ciendo riesgos c1Él e-s:t;imaé::iones· incorrect.as ;_ 

do' do L:: · ;·~::tifi~~ii~·~i•~tf ft:"~t{~~t·~~ ±~¿,;¡~~;~:n to 

::~:;~~~j¡1t;l~~~tt.áoion;,,•. ~na ·~f~····rio i•t á- -

cularraente ·' " sué,participaci6n _·conforman- -

gran parte 

11. -
~--·~;.F:-~-,; .- ·:s::-/;;· .. r.v·-

.-\ctualment~~~e·s,~iní'.í)r: .. cii:f{c:il- obtener un apoyo financiero de -

los organismos de· crédito;· por.que existe toda una serie de re- -

quisitos que- cumplir y entre el1os destaca por su importancia, -

presentar un programa de construcci6n de obras (si así lo re-- -

quiere el proyecto en cuesti6n). y por lo tanto deberá acompa-
ñarse de su respectivo calendario de inversiones lo más 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 esquema consolidado 

de las inversiones estableciendo plazo y fechas, asimismo el --
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monto, origen y destino del capital; basados en la ingeniería-
del proyecto, tamaño y localizaci6n, para así hacerlo compati-
ble con las condiciones del financia'mien.to; 

~ - ,,_. ':-. :.;·,:~-. . · .. ;;:~ .·._ :~\\~~·º·,_:·:; '.';~-_, .. ·.,' 
.. ·,: :D:::_\ -. · . :: . ; ~::_·_·'.~:~ ·: _ .:~:~}L ~ ~ · -:-~~--' -_, · i:~~, 

·· .. ~·R.EsÚi>uEsTcii;¡){';,I~~;'~~soi';,.~;_¿~~~~~·s h>' i.>.· ·· 
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ci6n de estos bienes o recuisos con l?S valores que les atribu
yen como participación, .en el .capital del pi·oyecto de la s,iguie!!_ 

··;;;;::.af~Y:i~it!~í~Tit~i~{~11f ~f~i~~i"~t~~s;l;si~~ ,.~ 
~· ::-·;.;il·}>~~~;.:..,--~::>~~-:~'.~.t_~·.~.~:f .. ~~-~-~-~.·:;~~~;·~·~····~.~~:·' .. :~~~~.;:.: ;,~~~~*;ii~~fk-_> ~- ~ºi'.· ;-:.·.·_ -~·.-~ -· -

te 

a la 

cada 

2. -

dades de la 

-º-.:0,:2.:;~,;_c.;~·¿~=~~r;.~~}~ ' - -- - - - -· :_- · 1·"·-:~º-~:::'~~~-~-'.:~?-
,,_ ·~;,·,~-,· - .· ·y.:f.~bi:;¿_;:jJ.~:·-_·: ~:,:;_;· ,c~'·~~:>}~:\, ;.\\e:;§- - o-'· ,<:_-;-

... - . ~~.: "". ,-
:.J;;;:f" -;:-'.,,;,. ;_::~~~>;"¿;•,°:;_, - -.--· 
;~·¿::::.~~~~~:'>2~~;o;~f;' ~<~:~::·~;-}'( '~;-._~:· .. -. ::,_ ' ---

para-
o.avío 

de l~~ necesl 
e_nlJ>r~~~-~)_:;(:~/-&~~~-;~f '/F::~f;Lt~\~~f.~ '.~-'..-~-- ;~~~" - ·-~-- -·;-~··::, - '-.·.-.>.~;_--:'. 

- .: ";.~< .. .'."·;· .-. -. :;",._:_ •· ·-

·; » .. ' .. _ .. -."'' ,';";.' .:=.'.{>" .0.~:·:-:-?_,:_:7;) :;''.- - ·.-:·· ,, 

3.· \'E"TA Di~l~~t~~t~.,i?:'' • ... -• •;/·• ·-· 

:: · ::~;~:~I:~;;~lf~~Ji~ili~iiifüf f ;;~m~~:i~!f~!~i;i~:E~~ 
e J emplo varios tUJ.:'nos•:y.3 ~U,IJlerci\ d~: e~p}.eados, IJllicho~.· .. ·c~ientes en 

~:e q::r;:. u:~~i2::·J~tx~~~;~_~;~ótt?º,~~-~ntaje de;~ai~:i.C:iciad :instal~ 

Así los i~g+:;~o~'-:él: ;~·~-~r~ci~h ~od;~n. ~~~rm·~;~:: según las~ -
ven tas de año en ifio /c{tie no~ dará iilhes os tÓtaies anuales i. el 
ingreso bruto resulta-r& d~ mt1ltiplicar las_ cantidades por sus -
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respectivos precios o tarifas unitarias. 

--·- ,,-; 

4. - ._·-.,.- ~"' ' 

:" ~._'. \'. .. -: 
Deberá contemplarse también un rengl6n_que: se-llame otros-

ingresos ya que existen ciertas entradas en ias '~ín;~·eias que no 
provienen de sus actividades norma le~ para ia 'Cu·ai

0
fúe. creada,

por ejemplo la venta de cigarrillos, pero que deberá''Cónslderar 

se para la acumulaci6n de los ingreso~ globa
0

l~s' 

S.- SALDO DEL A~O ANTERIOR 

Toda empresa al finalizar su -eje~cido~;• ta'se:a~semestral ,
anual o algún otro período, si ha realizad-o. las actividades pro 
pias de su giro deberá tener un saldo al fl~al del'mismo y ést; 
será considerado como un ingreso' pa~a el año siguiente. 

EGRESOS: 

Son todos aquel 1os _costo's y gastos operacionales peri6di- -

ces a los que la empresa-_se ver'.á comprométida con el fin-de ma!!_ 
tener su funcionamiento y' se calcUlarári para extensiones tempo

rales similares a la adoptada para los ¡:iron6sticos. de los ingr!::._ 
sos. 
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Para todo tipo de proyecto es importante establecer desde

un principio la diferencia existente entre costo y gasto la. --
cual está determinada por el destino y naturaleza'·de la eroga-

ci6n, así consideraremos costo a todos los egresos'.q1.;e 'i.ma.iem- -

presa realiza PªJ:"ª adquirir los insumos físicos indispens~blés -
al interior de sus procesos de producd6n y/? pr;stac::i.6~ d~ se.!: 
V ÍCÍO S, mi en tras que los gas tOS .se refieren ¡i¡' resto de los - - -

egresos' .incluida la maria de obr::Í~ los in'.directC>s>d~irtancieros -
e impuestos. 

' - ' . . . 

1. - ~!ATERÍA ;:~:~fat~G§)~.§~~o·. _ ,¿.: . 

trabajo. 
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3.- ENERGIA, COMBUSTIBLE Y AGUA 

Esto se refiere, a la, compra:,de energía eléctrica muy impo:E, 

tante para la :Í.lull\:i.ii~¿ítSn;/aic~rb6_n ,: pEltr6leo, combustible, g!!_ 

~~~~I;~~~;;~~=~Iti~l~.~~ii¡~~t~~~~ifü~~:11:~::~;i~gª¡~!::~ 
",~--- {-:. o.;·";z;,::-=::::.::~::-~;:0: ;}:: "i-"'_;,' --.-· oo::.,.;-;;:.:;;:'."" ' ' -:: .• 

~'._ ::,:~~: ~~'.º :(/~:~:;~::. ::¿~'.·,:.~)-::.:.:;;;;~\ ' .. :·,_,, :·.-·,~./~-.~·" 

4. - SEGÚR§~(·i7~~,~~~,t~·~E'~'·~~~t~~;j~f~ -, ,,:, , > 

La #~¿¡i¿i~~; nciiili~i\-i~ ·~ri~ ;~~~~~~?1i exige ac- -Seguros, 

tualmente una gran variedad dé seguro~. los>cuales comprenden -
diferentes coberturas,. Pod;ía hablar~e de, los genera,les o mul

tiempresariales, que cubren ~~;ecto/como 'ai incendio, robo o-
la destrucci6n parcial y totai de a¿tiv~s básicos, y de ~specí
ficos cuya protecci6n se orienta a eventualidades propias de la 
actividad como el seguro contra las reclamaciones legales por-
enfermedad surgidas de clientes en el área de alimentos y bebi

das. 

El costo por concepto de. seguros se obtfene-diiecctáiiierite- -
de una empresa del' ramo. a partir _de las estimaciones relath-:is 

a la inversi6n ~n actfvos'fijos, nivelés. de cuotas c~-~-ei''TI!erca-

fü:.;~~. ::;::;:;;r{,l=,,i;i.~ii~~~1~i~tg.;~!i~~1~~~¡~~~g:3 
i · · · - ~-¿,r(}·;,,. ;._~::f s ~-0-'i~t l~~~r;,,{~(·_i:Jr;'c~-- ·;,, :;é:'·;r.-r ~¡ y;rs . . . ·. 

Impuestos. E;i; ia t~~butáci6n;po~ ló~'.4?i~1'es-,q~e ~dquiera-
la empresa Y c¡ue ~~;¿n -4~;~';u··,P~~pi'~i~d';_p;r~-so, .. dfu.;~cc.cº_.m1·.-.·6º·n;~.qd• ue;~_··bi1~:e.º_··.·nse1s·.my- - _-
puestos indirectos ~,;-iacionados~· c'óit,fii' . . 

servicios c~mo son: ,elI.V.A., ISR',.1% para la educaci6n, 5% de 



73 

Infona\·i t y Seguro Social entre otros que afectarán a la futura 
empresa dependiendo de su- giro y tamaño. 

~~=. -::~:=::::::df ;~1:;1~~=~~t eÍir~~~°';sHr~1~~i ==~h=~:;: _ --

;;:::~: ,:~:;H:~ii~~~~~-i_'!~f ~ll$f iif f~~r;:=~i;:~::~:::~ =: 
:::-;.;:' :·-:'.-'i::--:~:¿·.;(~ .. ;;.. . - -.« :;,~:;~,-~.\::~"'\:'..;'_ ~-;::-:~_<'' 

.. -·: :,->; -- ,··-~\:.: ~:~¡;~:;·:~:;;~'.;~p, 

);~.;~L·;~~-;~ ;,~: __ ~:-, ... ,~. \·· i, ·~~:~:~~~"~~:.- .~~;i-: _, 

5. - GASTCÍS-DEiCOMERCIAÚZACiON 6-Ílii VENTA 
. :;-:..~::~·~, ·:~ ,'.~-;};·~:· - ' 

Son gastos que se· deberán estimar· conforme a las condicio

nes que prevalecen en é1ilne~cado respecto al producto y/o serv_! 

cío de que se trate ya que introdudrse en el cons.umo de la po
blación puede réquerii-'ca'mp~ftas· de promoci6n y pubiiéiciíi<l\ii~Y~~ 
importantes que tendrán ~n costo para conquistar el lllercac!C>;.·· 

6.- DEPRECIACION Y OBSOLESCENCIA 

A través-del tiempo los activos renoxables (mo_bÜiario y -

equipo por ejemplo) sufren una pérdida de vaioi que/puede deber 
se a razones físicas o econ6micas, esta dis111intlÚ6n originada-:
por el deterioro físico, o el desgaste,, por; el;::usó constituye la 
depreci aci6n. A la disminuci6n del. v:'a,1qf}·c;riiinada por causas -
econ6micas se le denomina obsolescé~cf~'~,,::C:i:iiit'abú y legalmente
las empresas lo consideran cornó gastó:;,~; 'N-~:o-bstante-, en el rnás

estricto sentido financiero y econ61ilfcdi'"é~t; 'r~ngl6n constituye 
un flujo de efectivo que en realidad s~ :i.~éorp~ra a las utilid!!_ 
des netas de la empresa y asimismo; de-sus beneficios finales-
al cabo de un período operativo. 
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7. - OTROS GASTOS 

Este rubro_es:muy importante y se incluirán en.éÍ periódi
camente las rep~~ÚiOí:i~~:·ci~··crÍ.stalería y parcelaria~ decoración 

perecedera, proclué:to;:.dEl' l}mll ieza, iuniformes, ad.quisiciones de -

:~::~~:a: i ~~;~-;r!~~t~i;~-;::,~~j~{ I~-: ~·::í: .. ·~ ~ ~:;;~:c·~·~~~::~_-__ ·::;i: ~ 
vistos. ·' · ·-••· · ~:·;Je; . . ·; •·· · ' 

-'~··;· ·· .. :}¿:,~·::~·~.':.'<-' ~.: ."~.·~·.:· ¿:~·.::._;_~<·~ ~ .. -::-~·~_-' -
" -.~.-. __ .... ·-· .... ,:.f~,'.~S",, •. ~--¿-:~-- -, :-_;j~··::::.· . .z 

., ·:->+-,f~ ::,~~;~:.z~;~;;~~~·~_:~~;:~-- -t~ '>~F-· ,--.· '. ·.: :_:_-.··- -. 

:~ -.:::D:.:::nE::~11rt~~Í~f fi;~~~ct~::v1~adÓs ~Oda em- -

presa tiene pagos pendiell.tes pOr.'efect_üa.r~y iiquÍ quedan compre_!! 

Con los elementos finan'hier·o~· descrit~; 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 posici6n financiera que deberá a! 
canzar la empresa, así como sus rendimientos operacionales, su
capacidad de endeudamientos y sus espectativas de recuperaci6n, 
pero, para poder emitir juicios más objetivos en ese sentido y
respaldarlos con indicadores específicos, será necesario traba
jar con instrumentos contables y financieros siendo de gran uti 
lidad los siguientes instrumentos: 

El Estado de Resultados y BalancE) Proforina, Estado de Ori
gen y Aplicaci6n de Recursos Proforllla, ·~ístéma·:·de punto de Equi 

librio, razones y/o Ratios Financieros ;~ 0expÓndremos aciii:i: los _: 
instrumentos suponiendo que los le~tores .tieneri cierta familia

ridad con ellos por estudios pie~~6s. 

1 
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1.- ESTADO DE RESULTADOS ~ROFORMA 

Primero diremos. que _se. denomina preforma porque se constru 

ye con datos est~~ª~º•5c y 'lLl~''dª,':l~.:·la s,.ituaci6n ,cambiante econ6-
mica' política -y.:'sóc:ial;, ',y}' dependiendo dei:tipo'de ¡;;c>ye~to 

puede ser desdi\fri,9;h~-~t~~~J:#~.f".•,! .• •ª .. ·.:.~~>,~J ;. , ··••• ·~:·;,;, .. ·• > 
:··:;~;/·>.· '1; :;<::.'!·' <· .·'._ • -· ;_~· ':i :'< :.,··:·.;:,: ·.-_:..'. ··: "::: ::: -'~:_<·;::~ _· 

El t~:en~' co 

mo en sus 
ríodos en que s~ 

-~ :::,~: :,'.~.:,·.~.:~--;-
\:)· - ' .:~~ .. : 

: . - B.-\LANCE PRÓFofut~;,:,' ;'.:( ; ' • ;;,: 

~~:.:=::m~;~~:I~r!tf .;rt~~~~~ril~~,~~~~i~1~s~:~::~~~~::g:~ 
:~~:º!: :;~~e~•ttft:<li~~!ft¡~f~!~z~:fü¡~;':'f sv~fa~~:~~::s-d:º~0:i;~ 
to grado de gené;a:Údad :d~ riiane;íi\~~¿ proyectar el comportamie;;
to futuro de fos renglori~séri:u;;:•b:;¡ia.~ce es más bien aritmétic;;-, 
pero frente a: ellos nos. ofréce l~ poiibiÍidad de expresar la es 
tructura financiera de fa empr~;~· a lo largo del tiempo y en _-: 
form•. global, lo qUé'' íú un incenú vó.anal íÜco lo suficientemen 
te productivo conio para no desécha~ en s~ totalidad el balance-: 
pro forma. 

3.- 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 empr.esa recurrirá y lós destinos o - -
usos que se le ~ará al mismo, durante. ciertos per:l'.ódos según el 

tiempo considerado\para eFproyecto, sus obj etiv:os son:} . 
.:· <.: ~'·~.:.,_.(<. .,.,!.-·;f.: .i/·:~·.::'\:~ ... :_.:.:" :,,,<:;-.. - ~-·,<- ~::,• ' :.·;;:<· 

:::::~~¡;~~ttii~~f ~tt~f i~~~~!!it~t~~~i~f ~~~l~ti;:::~:~ 
- ., -··' - -':·~;';--: ".~\::~:~;_;J;~~~-t't·.'.¿:: ~·-·c0_-::·:n:·.:. --·,, -, -_ .· ' - - - ···,--~- ·. 

<·:.->--,~->'.-;;::~ " "··-·,.' . - . ·-. ·:.:·.·..:.~~-"1-

4. - srsTEM~:cnE'~,¿~ZJ~6:g~;~~;8tiri~~~º < 
~~\~- ,_ --·-; :':'";,) - --,,."1::---1; - :,·,,,~·:· .. :~--\'. 

- ,;..:..;· ' -- - ~-;--:~-: '' .C,•· •• "':.~~;·:·'.o ,:. ·-o:.---

El punto de 7é¡~ilÍ.bri6 sEi'.refieré ai. md~~ri.'~6 en e':Í. cUa1 no 

::n~:t ~:n~:d~:~ 1~:~:::t~:::·.t~i~~ict~b~ut~~·~r~f thl~f '{; ~~~=~: ~ 
nario. ··' ' :;:,: ··\,;.;>:: .. , 

•1 ou:~ ~=:·:.~:~:::•:; :::!.;~::~ :: ~;;:;i;f•!ti~tiJ;;i~ ;:: 
. . ··- "'. ·,-::,~·?:~·',;.~·;;~-;:. 

gastos totales. ·'\ ... :/G'"';{"i· 
·--· -.--:1/~ .;..?/,>, - "~-;. -' 

El punto de equilibrio en un proyecto de iri~cir';;Uir{~"t?rkite: 
- ., _;: ~: '.'i~~\~F~,~~~)-~ -. 

Establecer el mínimo de ventas por realizar. ~J1'.:p'~s.o'~/o uni 

dades, según la estructura financiera previs.ta'. ·:'.!'· ·~;:;,·\'2;i•: 
Relacionar los grados mínimos de venta sefia:i'ia~~~!~ri;;;el PU!!. 

to de equilibrio con el comportamiento y es~ect!lt~V;a~~·~elmerca 

do. Observar la formaci6n global de co~tos:y;·;!l~~'~Y~t~a~~·como~ 
su incidencia en las cifras de ingresos. exigida~'poi:":·~·Í 'punto- -

- ; . -~ ·: 
de equilibrio. 
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S.- RAZONES O RATIOS FINANCIEROS 

Son indicadores que se usan en la administración empresa-
rial y se emplean para analizar y valorar las características-
asignadas a la estructura financiera del proyecto, mencionare-
mes algunas de las más utilizadas en los .estudios de factibili
dad' dado el tipo de informaci6n que ofrecen:. 

. . ·.···;.,,·· .' '"-..> . 

-----~=-Razones de liquidez. Para .cono!=!:!?'.. ;a liquiclez de l¡;¡_ empr~. 
~a es necesario hacer un a~álisis .d~;fo's:'Prºo}'ectos_de inversión. 

para esto se pueden utilizaT.:~cic;~é.csiil~~-~~~~~'{f~zori~.s;,.ambás<prov~ 
nientes del balance: 

Razón Circulante. Activo Circulante 
Pasivo Circulante 

Que nos muestra la proporción existente entre recursos di~ 
ponibles y realizables por la empresa a corto plazo, respecto a 
los pasivos que también pueden ser exigibles en el mismo perío
do. 

Si obtuviésemos un coeficiente de uno, significaría una re 

laci6n equilibrada aparentemente ya que su significancia se ve
rá influenciada por las peculiaridades del ramo, lugar y categ~ 

rías en los cuales se desenvolverá la inversión. 

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

Prueba del Acido. Se le llama así porque es muy exigente

y s6lo acepta como recursos realizables a corto plazo, caja ba~ 
cos y cuentas por cobrar y se expresa como sigue: 



Prueba del Acido = Caja, bancos, cuentas por cobrar 
Pasivo Circulante 

Razones de Endeudamiento: '~.;~~aÍ~nca Financiera. 
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Son varias las razones:qúé;nósmuestran la relación entre
los recursos propios y los:;.;~j'¿i;:ci~}a i~ empresa; se presentan - -

-·~',.-'·;;~'· '·' .< ' ._ ... "·"' ,"' 

las siguientes por consid~i:a"X:se'importantes: 
.-·: .. -.··. 

Razón de .endeudi!.iíifent.o Pasivos Totales 
Activo 1otal 

Esta relación mide el porcentaje, que los acreedores hanpro-
porcionado del total de la inversión. Mientras más baja, mayor 
garantía para los acreedores en caso de liquidación. 

Razón de endeudamiento Ut. antes !SR e intereses 
Intereses Bancarios 

Mide el n6mero 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 administración a través de los beneficios generados sobre 
ventas e inversiones. 

Utilidad antes de Impuesto 
Ventas 

Nos proporciona el margen de utilidad antes de impuestos -
por cada peso de ventas. Si el margen es más bajo que en la i~ 

dustria, indica que los precios de venta de la empresa son rela 
tivamente bajos o que los costos son altos o ambos. 



Utilidad antes Impuestos 
Total Activos 
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Esta raz6n mide; .ia· 'rent~biliClad sobre el total dela inver. 

si6n 

Üt11idad después de Impuestos, 
·. . Capital Contable .. · ,, 

~ -;.-~;--.-<~--~' 

Indican-la tasa de rendimiento sobre la in:~ersi6~de los-

accionistas después dé Impuestos y Participación c:i.fl.1.6~ T;~baj!! 
. :.~ 

dores en las utilidades. 

Rendimfeñtos de Inversi6n Porcentual. 
Otras dos relaciones que nos indican el rerÍdlJniento de .. una 

inversi6n y son de gran utilidad, son las. sigufe;nt~·;·;· 

Utilidad distribüible 'X 
Activos." ·" 

Esta relación nos indica la uti~idaclpor cada peso de in-

versi6n total en activos. 

·utilidad distribuibl~ X 100. 

Capital Social 

Nos dice la utilidad por cada peso que aportan .los :Socios

como capital social, s·irve como base de comparación· contra el- -

costo de oportunidad de todo capital. 

RAZONES DE EFICIENCIA 

Estas razones.se obtienen del Estado de Resultádos~Profor
ma y se refieren· a los niveles de eficiencia prev/s~o~;l'~i-i la.
empresa, su obj Eltivo es evaluar a estos úl tiro.os -~specí:ffcaniente 
en lo que se.refi~re al pronóstico de ingresos y a ia estructu-

ra de costos y gastos concebida. 



Algunos ejemplos de estos ratios son: 

Costo de Alimentos y Bebidas 
Costos y gastos operacionales 

Sueldos 7 salarios totales 
u. ·Ingresos Totales 

Gastos de administraci6n y Gesti6n 
Ingresos 1otales 

Depreciaci6n 
Ingresos letales 

Seguros y Licencia 
Ingresos totales 

Utilidad Final 
Ingresos Totales 
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Las razones de eficiencia s6lo refuerzan los análisis di-
versos que se practican sobre lo·s ·es·tados pro forma, brindándo~ -
nos en muchos casos la oportunidad de detectar fallas evidentes 
en forma rápida y sencilla. 



e A p I T u L o .vr 

FINANCIA.\1 IE!\TO 
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F O N A T U R 

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 p~ 
ra establecimientos de alimentos y bebidas es FONATUR (Fondo N~ 
cional de Turismo), que tiene como objeto el fomentar la inver
si6n en instalaciones y actividades turísticas a través de fi-
nanciamientos preferenciales y establecer instrumentos de finan 
ciamiento acordes a la realidad econ6mica del país y a las nece 
sidades del sector turismo. 

Los créditos que otorga FONATUR deben ser destinados a los 
siguientes tipos de proyectos: 

Construcci6n, ampliaci6n y/o remodelaci6n de hoteles. 
Construcci6n, ampliaci6n y/o remodelaci6n de condominios,

hoteles e instalaciones de tiempo compartido. 
Construcci6n de establecimientos de alimentos y bebidas. 
Otros proyectos relacionados con la actividad turística. 

Tipo de créditos que otorga: 

Créditos refaccionarios. 
Créditos de habilitaci6n o avío. 
Apertura de crédito simple con garantía de la unidad. 
Otro tipo de créditos autorizados la banca múltiple. 

A continuaci6n explicamos los trámites que el interesado-
deberá realizar para solicitar su crédito: 

Acudi1· a la Sociedad Nacional de Crédito de su preferencia. 
Presentar por escrito ahí mismo su interes por .ob~e~~;-o:fi

nanciamiento para realizar su proyecto. 
Adjuntar la documentaci6n que señale la S.N.C. (formatos y 
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anexos) y entregarlos en la misma. 

Una vez que la S.N.C. realice el análisis correspondiente
Y emita su aprobaci6n remitirá a FONATUR la siguiente docume~t.!!_ 
ci6n: 

Carta de autorizaci6n de la S.N.C. 
Carta responsiva sobre documentaci6n legal. 
Documentaci6n presentada por el interesado. 

FONATUR a través de la Subdirecci6n General de Crédito pr~ 
mero llevará a cabo la revisi6n de la documentaci6n presentada
por la S.N.C. o el acreditado. En cuanto éste complete la doc~ 
mentaci6n requerida, se realizará la Evaluaci6n Técnica y Fina~ 
ciera del proyecto, la cual será presentada a consideraci6n del 
Comité de Crédito y Comercializaci6n y éste a su vez aprobará-
los términos y condiciones de los créditos o en su caso la desa 
probaci6n de dicha solicitud. 

El tiempo de respuesta por parte de FONATUR para autorizar 
o rechazar dicha solicitud de crédito será aproximadamente de--
30 días a partir de tener completamente integrado el expediente . 
Si la solicitud es aceptada, el acreditado procederá a formali
zar la operaci6n celebrando su contrato con la S.N.C., el cual
se turnará ya sea en original o en copia certificada a FONATUR; 
posteriormente la S.N.C. adjuntará los certificados de dep6si-
to que documenten el crédito para que se proceda a las adminis
traciones de crédito en base al programa de disposiciones esta
blecido. 

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

. . . 
La tasa de interés se basará en ·una 'tif~a'preferecnciaY que-
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aliente el desarrollo de este tipo de proyecto. Esta tasa de-
interés en la porci6n que participe FONATUR se ajustará mensual 
mente a las variaciones que tenga el C.P.P. y se redondeará al
cuarto de punto más cercano. Dicha tasa será definida y revis~ 
da peri6dicamente por_ la Secretaría de Turismo con la conformi
dad de la Secretaría de Hacienda y Crédito P6blico. 

El plazo máximo de los créditos será para el refaccionario 
de 5 afias y para el de habilitaci6n o avío de 3 afias, teniendo
hasta 2 afios de gracia para el pago de capital. La forma de p~ 
go podrá establecerse aplicando a juicio de FONATUR cualquiera
de los esquemas de amortización 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 resultará de los análisis financie
ros y de mercado que se realicen para cada proyecto específico. 
Las descripciones de los métodos "A" y "B" se encuentr_an _en los 
anexos A y B respectivamente. 
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Z. - ANEXO A 

METODO DE PAGOS DE INTERESES Y CAPITAL CRECIENTES 

Los pagos a ca!&º de?;~~::~,~~~a~o ·~n cada.perfodo son: 
''.',.,,:('0,,;)~.-~0 >'','-:.~~ ;7, '.7·.i'.,·.· 

- ·----·'· ·--

Po (l+i) 

~-<~: 

:-~~-:: ~- ·.~:- :~~~< 

Pn1 (1.+ini • 

Donde i representa 1a :t:asa de :iriúiréir en-:-cad.a ~e'r-íqdo di vi. 
di da por 100. ,, . ~)' _, . ; .· ,\,,i; ·· 

Los pagos a cargo dél~~c;~dÚado Úenen un v~l()i presente
igual al crédito original;~-co;i{ió ci.Ü~ gaiant:Tia tS::.;í'~'4úiF6ión-
tot:al de dicho financÚmieri'to";::;-:' .. -.,.,:.;•:::·•·:~•,y;/; ,., · 

~i~~~¡:~¡~¡~¡;¡¡¡¡¡\~lli!~!!f }!¡~!:!lf 11illlliilill~íl,, 
períodos ,de ·pago:>' .,. >:.,· .,;-.•;;:;.· ·:, -.. 

En g~;;e~ai'teÍ"¡jajfo en'•éada pÍfrÍod~"reP,r~~etlt;¡_h.a.;ni.s¡na· --~ 
proporción de sus ing~esos en todos su~ ped:~do~ bajo ~;;Úquier 
supuesto de tasa de inflación. 



Ejemplo: 

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

capital crecientes, suponiendo un interés del 68% (Cr6dito original de 100 pesos) 

Final del Intereses Financiamiento Pago a Saldo 
período. devengados adicional para Amortización cargo del Insoluto 

a ar intereses acreditado 

$ 68.0 $ 34.4 $ 33.6 $134.4 

91 .4 35.D 56.4 169.4 

115.2 20.4 94.8 189.8 

129.D 30.3 159.3 159.5 

108.2 26?.? o.o 
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3. - _;:\EXO B 

!·1ETODO DE PAGOS PARCIALES DE INTERESES Y DE CAPITAL CRE--

CIENTES 
·. :··.· ·::::.-.. .~ - -. 

Este métódc) ,C:on~s-i~te en reducir durante los primeros, afies -

de operaci6n;;:~1L1Ííontó'.'cie-"los pagos de intereses y éapital ,a car 

go del acredit~db a:tr·avés de financiamientos adiciónales 

Los pagos de interés "P" que se deberán hacer du~'~ifrt los -
primeros años de operaci6n serán una fracci6n "f'º de 'i~s- i.ntere 

ses de\·engados "!" según la siguiente f6rmula: 

P1 Fl X I1 

?., = Fz X Iz 

?3 F3 X I3 

F 4 = F4 X I4 

P- = F5 X I5 "' 
!'6 F5 X I5 

Los valores de· 1as fra,cc~ones-; f 1 a fs estarán en función -

del apalancamiento firian¿ier~, del a¿rE!ditado, según el siguien

te cuadro: la parte cubierta', 'de;':1os intereses devengados no pa

gada será cubierta m~d¡:~t~'~1 '·ó¡~-rgamiento de los financiamie!l 

tos adicionales, 



Apalancamiento_-

40 

50 

60 
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¡. ,' 

- Porcentaje -ª::pagar 
<ci~ ,_1ost:':ili t:~r~ses 
- '''/~~~5f~ddó; 

1/ Porcentaje que representa el crédito y el capital de la in

versi6n totaL 
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C A P I T U L O VII 

EVALUACION 



EVALUACION FINANCIERA Y· SOCIOECONOMICA 

DE. LAS INVERSIONES 

1. - DEFIXICIONES 

"La evaluaci6n es 
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se efectúa entre las v_entajas y'desventaj~s:que resultan de em--
plear ciertos factores productivos en ia reali~ací6n de un progr~ 
ma o de un proyecto de inversi6n"; 

"La tarea de evaluar consiste en comparar los beneficios y 

los costos del proyecto, con miras a determnar si el cociente que 
expresa la realizaci6n entre unos y otros, presenta o no ventajas 
mayores que las que se obtendrán en proyectos distintos igualmen

te viables". 

Las técnicas y procedimientos econ6micos, sociales e incl~ 

so políticas que pueden utilizarse para evaluar inversiones, son
muy numerosas, en nuestro caso se pretende introducir en los pri~ 
cipios técnicos de la evaluaci6n financiera y socioecon6mica, de~ 
tacando su importancia y consideraciones más relevantes que pon-
gan de manifiesto su utilidad en la toma de decisiones acerca de
llevar a la práctica la empresa sujeta a estudio. La evaluaci6n
es el capítulo con el que cerramos el esquema general del acerca
miento metodol6gico para realizar un proyecto de inversi6n en un
restaurante. 

2.- OBJETIVO 

El objetivo de este capítulo es recoger las _conclusiones-

de los estudios parciales más importantes de: m_ercado, locáliza-
ci6n y tamaño, ingenúiría del proyecto, pr~supuE!sto financiero y
costos para destacar las vinculaciones entre los datos obtenidos
y evidenciar la coherencia entre sus diverso~ ¡,1;;;:t~alllient-os. 
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3.- TIPOS DE EVALUACION 

Evaluaci6n financieraco privada. Establece y analiza los
beneficios netos que se obtendl"án, é;xC:lusivamente. el fa~tor ca 
pi tal al comprometerse .en 'u;,_· pr;;y:eC:to esped'.ffco;:'.est~ aspecto: 
se podrá evaluar desde' do~ puntbs~' .. de;tvi~ta.: \i.:<)/. 

:;.;-·: ~ :.'.' ~ >~~~J: ~-,:~~_;:~;,;:,::~:.:.~ .. :~ ·:~:·· ';~<¡ _.;.~·,::\:{~~·~;.:·.;~~},:\ t.' 

Del proyecto en sí. o reri.tii.biÚdii'.'~~.del\ ca¡íi~:a~,_tot~\ a emi-
tir y, ::;. · :·, ~:...·.__~_; _·,~,<-~~~-'\:_::__·. :_ 

Del empresario, en el que se a:;{~úiB.rá li f~nthbilÚad del 

capital de riesgo. 

Evaluaci6n econ6mica. Considera la convenienciá-o'benefi

cio de todos los factores productivos (capital y trabafo). a --
ser incluidos en el proyecto correspondiente, tomando en cuenta 

la problemática socioecon6mica en que se desenvuelven•. e~te as -
pecto se evaluará también desde dos puntos de vista: 

~-.:· "•. · .. 
~~:~·<· 

El primero estimará la rentabilidad social de los' fac.tores 
a intervenir en el proyecto y el segundo, 

Ponderará los efectos socioecon6micos de los mi~~os . 

4.- A QUIEN INTERESA LA EVALUACION 

El primer nivel de decisi6n al que interesa la 
del proyecto es la propia empresa, unidad interna o 
tendrá a cargo su realizaci6n. 

.',,.,_ 

~~al.2a¿i6n
eniidlia .que 

A las instituciones de crédito que estudiarán el.proyécto
para decidir si otorgan o no el financiamiento ··rie~'e·-~:i~':{(/;·(.~,.·-~· 

• ;1 .. ,. ,. ~ :-::.~·'.. '.'.~ .' /: -. ·,.' . 

A los 6rganos de planificaci6n, orientaci6~-~-:~--?¿~~t~6i r¿fe-.:-
la economía en el país en que el proyecto se i~plant'a:rá< 
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Este capítulo deberá además basar sus conclusiones en da-
tos expresamente presentados en cada uno de los estudios parci~ 
les permitiendo así remontarse cuando sea necesario al origen-
de los elementos de juicio empleados en la evaluaci6n. 

- - - ---" --

5. - EVALUACION FINANCIERA,DELLI>R.~YECTO 
-- .. -.~ \~~-:~~~~~{:?~<,~~- _<_::_,~~!f,;:;-'.5:f/~~:_ -- - -

Par ª ____ h.2:~·~,~f1c~~;~;~:~~~;:g~~~~i~";iif~rÍ~fN.~e;,_~ti.L~2Jl1Y~rs_tj6n de 
un proyecto .• deqe:mos ~enc~on¡¡rt:;como,,antecede:nteXgue ;las>neces i-
dade s de capit!lf~,~~i!á:~:·~~~¿ffr:'.·-~Pe:€a"d~t~~~· ~É?:~ú . .Jici~ri->;;;'ri-d.os-_ gr~ 
pos: -

.. -

Capital fijo: terreno~ ~dificl.c;;:, maquinaria, mobiliario y
e quipo, equipo de transporte, etc. 

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 decisión final de llevar a cabo una inversión de capital 
o no hacerlo; a continuación desarrollamos los métodos más usu~ 
les aplicándolos en un mismo ejemplo a uno de los activos del-
grupo Capital Fijo. Lo cual al relacionarse nos facilitará su
entendimiento aunque hacemos hincapié en que se podrá evaluar
a más 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 útil estimada en cuatro -
años y que generará beneficios netos de $290,000.- anuales, la
tasa de descuento que se le exige a este proyecto es del 30%. 

La empresa calcula sus ingresos en .$600,000.- anuales por
ventas, costos y gasto_s en $300 ,ooo_;_- interés-es __ banca:r:ios en - -
$100,000.- depreciaci6n del 10% sobre el monto 'Í:Ótal de ia in-
versi6n. 
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¿Qué es el beneficio neto?. Es el ingreso por ventas me-
nos costos y gastos_,· mell.os. intereses .por pagar, más depreciaci~ 
nes. 

lo: 

'·-'. 

:··_~:-~ --~:~¡ :/.~~,:~ .-:; . 
TomandoJlos:datos dei ejemplo anterior pod<:Í111c>s d~~erminar-

. - ••':;" ¡,_·.<:..",),: c.:-··.i., -~,.:>,,-,.,,_-":,.'.' -·. 
.. ~-':l}?· ·- :>,· ,:·:·,~:~º(_< . 

:;~~t;:c}. ·~. -~ -, .-,·~_r(~'~·: 
Ing~;-~'~f~iJ~ iJ~ni~s 
m~nci'~ ::}/~'}.,~·': ,· .... ··.·· 
Có~to~ty:'.Gastos. 
Int~re·ses bancarios 

Más: 
Depreciaci6n 
Beneficio Neto 

• ~ () ~ .• ()_o})~. ·
i' o o·; o o o:.: . 

90,000.-
$290,000.-

Métodos de evaluación que no consideran la pérdida del va
lor adquisitivo de la moneda: 

Período de recuperaci6n o PRI 

Sustituyendo: 

PRI = Inversi6n: Neta 
Benef1c10 Neto 

900,000.- 3.1 
290 ·ººº. -

Convertimos este factor a número de años y podemos decir-
que si invertimos ahora $900,000.-, se recuperarán en tres años 
y un mes aproximadamente, comparando este espacio temporal con
la vida útil del mobiliario y equipo estimada en cuatro años, -
es rentable porque obtendremos el total de la inversi6n antes--



de que sea dada de baja por depreciaci6ri u obsolescencia. 

se recupera la 

Ventajas: 
Es un método 

mente el tiempo 

Propo re ion a 
to entre varios 

bilidad. 

Des\·entaj as: 
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Si el tiempo de recuperaci6n deseado es muy corto, puede -
ocurrir que la rentabilidad que se exija de un proyecto sea muy 
alta y que, por lo tanto se rechace alg6n proyecto que se podría 
aceptar en otras condiciones. 

No indica la rentabilidad de un proyecto de inversi6n~ 

po. 

se 

antes 

(inversi6n neta entre dos) 



TPR 290,000.
(900 ~ 2) 

290,000.-
450,000.-
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.644 

Este factor se interpreta porcentualmente y nos: dice que -
el proyecto nos dejará el 64% de beneficio neto anual sobre la
inversi6n inicial. La desventaja es. que- siempre. habla de por- -
centajes más altos porque trabaja cori inversi6n promed:Í.o y no- -
conside1·a la depreciaci6n,' 

·. ~"'~ ~;. 

Este método relacion; ;:¡ ·¡,';'6ci~c1to -de utilidades netas me-

nos impuestos y la inve;~i6~·~ed:iá., considerando los rendimien
tos que generará durante''ici~ ·afiós .. de vida del proyecto. 

, ·:<.~>·.~~~~·} ~ ~~T 
Ventajas: 

Es fácil de calcular .. 

Se utiliza informaci6n cont.able. 

Muestra el efecto del valor decreciente de la inversi6n so 
bre la vida del proyecto. 

Desventajas: 
Está basado en 

ingresos netos que produce 

Da un 
métodos. 

No toma 

Interés 

ISSR 
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La recuperaci6n de capital se determina dividiendo la in-
versi6n neta entre la vida dtil estimada: 

deben 
lo; 

900,000.- iniciales 

Este método se refiere a la recuperaci6n 
tido sobre la inversi6n inicial efectuada. 

Como se podrá observar, este método reconoce 
disminuci6n gradual en la inversi6n, pero 
valor del dinero a través del tiempo. 

Ventajas: 
Es f~cil de aplicar. 

Reconoce 
a medida que 

~o puede aplicarse a las inversiones 'de capital que se pr~ 



vee van a tener movimientos en efectivo disparejos. 

No toma en 
po. 

Métodos de 
lor Adquisitivo 
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Va-

les 

V a lo r Pres en te o ., ~e\;~ ~y;,hf'gf~'?'f~~;~i~J;é'~~'~;·:~;;~K;~;;;'.t' · 
Este indicador nos muestra 'el•:monto'd~.-(los,::benef17ios rea-

que un proyecto aportaría al. i.~v~f~i.~:~l'i't'~:~,,~~;~P]'·;::.;,:, 

. :":::::º ·:. ·:~::· .:~:~~:~·''''{i~f ;'.f !~!~ii~r;,~¡~ .. 'ºª -
290 ,000. - X 4 1 ;16.%,~.;:• t.{ ,:'. 

por 

•· 
Es decir, que en 4 afias recibi~~~9:sii·;.~i¿g~~OO;- con una---

invers i6n actual de 900, 000. - " ·t-t:::''.1-· y;_ .. 

Aplicando ahora la siguiente .~~'1-·Jt~á. qUe considera la pér
dida del valor adquisitiva de. -ia -monec:fa'-cleterminaremos e 1 monto 

de beneficios reales que un proyecto aportaría al inversionista: 

VP .. X(l + i)n 

VP 

i 

n 

;/~V~~-~re~ente 
iri'terés'o tasa 
n6~~ro de afios 

Sustituyendo: 

290 ·ººº (1 + • 30) 
4 

o beneficio neto; 
de descuento, 
o vida útiÍ del próyecto. 
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Podemos desarrollar la f6rmula o consultar la tabla del V~ 
lor Presente, suponiendo en este caso que tenemos flujos cons- -
tantes, de la siguiente manera~. 

"" _.:'~>.:.:,~-~:·:_ .. :- t' -.-< ... -~,, .. ;'•, ·~·~{. · .. " 

:::::::::::\~~I,~~:;~!~t141i~~iJJiiJ~~;~~~~;·:: :: 
da útil estimada Y la''tas'a de,;desé:üento'exigi·da-a:1 iproyeé:t·o·;.: en 
este caso 4 y 30 % • <.~~--~;-~ ,---·----~~:~~~~ .. ;:~:::~~¡}~~~~i;i~!~,~:~~~~~~~2¡~~1~i~}.~[~1;;~-,;~·~~~~:~-

,. -·· - · -;~.·_,_, ,, - _,, :*:{~;,~~~:':~.-.-,.:-~~-,,'~:~~?~;.:'.-e}',' \:i_·~~;:Lt>·: 

Estamos en condiciones de decir qtie\ie.~~~ir·1,'160;000 
dentro de 4 años es igual a recibir ahora-$628~140:~ 

Este método supone que el valor actual neto de las entra-
das de la caja menos el valor actual de las salidas de caja, s~ 
r' igual al valor actual de las entradas y salidas futuras de-
caja, menos el desembolso inicial; aquí se aplicará una tasa mi 
nima de descuento a todos los flujos de caja que se midan. 

Ventajas: 
Considera el valor del dinero en funci6n del tiempo. 

Indica si la rentabilidad real dé la inversión supera la-
rentabilidad deseada. 

greso:~p;n~e~:t~::~a~::;~:o~~-~~-i~~~~i:st:t::s b::e e!:c:~::p~~n
, .. · -n~.'.1i~~'N:: 
: ;<;'::~>:- - ,,. ' 

Desventajas: •. :· .;·. F';:zr~<"' 
Ignora las t'asas)~·: i~:f: cJa:le's se reinvertirán los flujos- -

positivos generadosiJor i.ll;;ih.Y:e~sf6n a trav~s de su vida Útil. 
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Supone una seguridad en las estimaciones futu.ras que rara
vez se presentan .en la práctica. 

Tasa In teri:iB.; di:i~ ~~f~rn¿, o Rendimiento. 
';•'1',,_:, , 

. . .> ~.. :-:·:.~¡;.:·~;:.<'. :·.'. 
TIR Ta~ii:' nieno_r% + la diferencia tas a mayor y .PRI 

º~·,:~~~, diferencia de tas_as_ -mayC?r-.. _y_. menor 
. -~·-- --.:.,.-: ___ ;. 

Este método parte del período de recuperac:i..S~;;V 

PRI = Inversi6n Neta 3.1 
Benef1c10 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 rengl6n del número de períodos o de años de vida e~ 
timada del proyecto y al mismo tiempo debemos de determinar el
porcentaje de las columnas correspondientes de la siguiente for 
ma para obtener la TIR. 

3.1 
3.170~~~-10%° tasa mayor 
3. 037 ____ 12% tasa menor 

Ahora a la tasa mayor restarle la que obtuvimos nosotros-
en PRI :· 

3~170 

3~100. 

,o .p7o•···. 

A la tasa niay:of res'ta.rle la menor: 
3.170' 

3:037 
o' 133 
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Sustituyendo: 

TIR = 10% + .070 10% + • 5263157 
:-TTI 

TIR 10.52% 

El método de l• tasa interna de rendimiento es: la tasa de 
interés que servirá para descontar los ingresos futuros de .. t.al..: 

forma que 1 a suma, de los beneficios descontados a valor· áctual'~'·'· 

sea igual a la inversi6n. 

\"entaj as.: 

Sirve para comparar 
nuestro costo de .. capital y_ apreciar si 

Considera el va)or: 
- -~'. ·---.~ 

Es de una fácil apii~aci6n 
recta. 

Tiene 

Puede aplicarse a las inver_s 
mientes de efectivo -diferentes-. 

Nos da el cri~erio 
vas. 

Desventajas:. 
Supone'el método, que los ingresos ele efectivo generados-

por el proyecto se reinvertirán a una tasa igual a i-a_ tasa: in-

terna de rendimiento. 



Sustituyendo: 

TIR = 10% + .070 
-:Tn 

TIR 10.52% 

10% 
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+ .5263157 

El método de la tasa interna de rendimiento es: la tasa de 
interés que servirá para descontar los ingresos futuros de tal
forma que la suma de los beneficios descontados a valor actual
sea igual a la inversi6n. 

\'entaj as: 
Sirve para comparar 

nuestro costo de capital 

Considera 

Es de una 
recta. 

Tiene 

Puede 
mientas de 

vas. 

Desventajas: 

por 
terna de rendimiento. 
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6.- EVALUACION SOCIOECONOMICA 

Frecuentemente la evaluaci6n financiera y econ6mico-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 e~ 
pleo alto, acorde a los requerimientos de producci6n y política 
econ6mica nacional, motivo por el cual pueden ser viables. 

Cuando se está 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 an ausencia de--
un plan, por lo regular existen en nuestro país pronuncionamie~ 
tos del tipo económico político a nivel sector, en donde pode-
mos encontrar indicaciones sobre el rumbo que deba imprimírsele 
a una actividad determinada. Debemos tratar de encontrar las-
orientaciones generales para traducirlas en instrumentos técni
cos que nos faciliten una evaluaci6n social acertada. 

Criterios para la evaluaci6n social. 
Políticos. Toda la evaluaci6n social de un proyecto impl! 

ca diagnosticar y pronosticar la realidad socioecon6mica de un
país, así como aceptar una posici6n ante ella. Por ejemplo que 
con menor capital ofrezca mayores puestos de trabajo. 

Tecno-econ6micos. Dicha evaluaci6n, invoca la aplicaci6n
de criterios técnicos que reflejan fielmente la realidad y con
tribuyan a superarla con métodos correctos de aplicación gene-
ral. 

Físicos. Los criterios de racionalizaci6n en el espacio-
geográfico y en la naturaleza de éste, son de vital importancia 
ya que algunas ocasiones el proyecto podrá no ser viable por tal 
motivo. 
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RESTAURANTE INN-XSUR 

1.- DESCRIPCION DEL SERVICIO_ 

Tipo americano, es decir; la comida será preparada y empl~ 

tada en la cocina saliendo lista para servirse, previamente se
colocará servilletas, salero, pimentero,- cen-icero, salsas, etc., 
(ver anexo 1 montaje), asimismo, se colocar_án, platos por la i.:_ 
quierda y bebidas por la derecha, retirando los primeros y ~as

copas por la derecha, todo lo anterior será con el objeto de -
prestar un servicio rápido y sin descuidar las normas de corte
s 1.a. 

Este restaurante por el tipo de servicio que prestará y -
sus instalaciones, mobiliario y equipo (anexo 2) es~á cataloga
do en la categoría de dos tenedore~. 

2. - ASPECTO GENERAL DEL MERCADO 

La tipificaci6n y la calidad del servicio prestado en los
restaurantes de todo el mundo aumenta según el país de origen.
En México existen diversos establecimientos dedicados a la pre
paraci6n y venta de alimentos y bebidas para satisfacer los gu~ 
tos de la mayor parte de las personas. 

Llevando a cabo una investigaci6n de mercados, en el área
elegida, pudimos observar en cuanto a la demanda que existe un
déficit en comparaci6n con la oferta, pues en visitas físicas-
realizadas a los restaurantes, se veían demasiados concurridos, 
inclusive había 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 según su categoría y

su localizaci6n, donde se puede observar que son pocos los est~ 
blecimientos (dos o tres en nuestro segmento), que se adaptan a 
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las posibilidades y necesidades de los ·empleados, y no se alca!! 
za a satisfacer ni el 40% de la demanda, por lo que los comens~ 
les se ven precisados a acudir a establecimientos .l()cal'iz.ados a 
más de 1,000 metros de distancia.de,.su lugar,,de.,tra~~j.e>:'}o.'que
implica menos tiempo para comer,. cons,cientes cie estlí', debiÜdad, 
pretendemos abarcar un 3St ·d~l mercadO eri f~n~i6ii d,¡;i::;ien:icio-

- -·--,'--·-, .. -" .. ic, . . 

::::;;;;~ ·::~;;~Ji~~~~ti~l~i~~l~~~ii~:~~f i::~fr~~.:·:.~:: 
pleados de ofic'il;(a jrJ cé:imefc:ió:~·ér¿ircuI1vecfoos •. 

~- i· - -;--~·- .'.'~:. ; ;_ .. , __ , '-, ~:'. \•:. :.::. ,'"~>' ;·~-,,:~:~~ 
¡ ::~>· ~ ~ •'> ,~:. -~·::--~-~ . ;~;~~-~/~-~:·:-,:=·'"- ~ 

3.- LOCALIZACION 

En el Distrito Federal las actividades econ6micas son muy
d~versas, específicamente en el área de Insurgentes Centro y -
Sur sobresalen las administrativas y comerciales, siendo esto-
la causa del surgimiento y vida de restaurantes cuya categoría
es en orden descendente de 5 a O tenedores (esta Gltima segGn-
nuestro criterio comprende fondas, loncherías, torterías, pues
tos de tacos, etc.), es decir todo lugar que expende alimentos
y no cubran los requisitos para ser incluidos en algGn nivel de 
los reconocidos por la Secretaría de Turismo. 

El Restaurante INN-XSUR estará ubicado en Insurgentes Sur
y Xola No. 13 (de ahí su nombre), casi esquina Divisi6n del Nor 
te y Viaducto Miguel Alemán, como.accidente orográfico limitan
te al Norte aproximadamente a 200 mts. (anexo 3). 

La determinaci6n de este lugar se bas6 en lo siguiente: 

Clientes potenciales, medios de comunicaci6n, energía elé~ 
trica, gas, agua potable, drenaje, insumos, competencia, entre

otros. 
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Para ubicar el restaurante ha sido de vital importancia la 
aprobaci6n de las autoridades correspondientes, por.lo que acu
dimos a la Delegaci6n Benito Juárez, al .. departamento:E!ncargado
de orientar a las personas que desean e~t~blecer'ul'l. n¿gC,hio, ahí. 
nos informaron de los requisitos {anexo :4),-{de t~dos.:cell·o~ _des

taca la Verificaci6n y Uso del Suelo, del Plan·riii1:'~i;;.'í;«1'e:oesa
rrollo Urbano Actual {anexo sj, en est~ do~~m~ritój_~}~~~n'tamos-
lo que a nuestro criterio es determinante j:iórque cé>iit:l.ú~ié>ria el- -
otorgamiento del permiso _pa~a .. op~ra~·.-__ :-,<--=-~---- -~------
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RESTAURANTE INN-XSUR 

INVERSION INICiAL AL z DE. ÉNERO DE 1986 
·o:,o.·. ~·~ '- :??.~:~'"{i~; 'J.- '.::_;_,'.:~:;. ~~t· . ·~-~· 

Hoh. y equipo , ., : '' ' - ,_'.$ :4,' 8_00 ,000. -
Vaji11as, cristaler~_a,_:cubertería' ~-·- :l:\~,,<.;:.· :-.,_ 

~~~~~ :1 !~~1~~ 'c~~~~~t~~~:6fa':~~;~¿:~:~:>,•t=2··~·¡,~o; ooo ·~ 
dora, maq. de escribir-;e'pJ:>•-mo_dül:'iír;'"1~1;::~.:Z:'300, 000. -
Decorac i6n -_-,_,:~::' _.,.,,., ·::_,:;;·:_,_,,_,,_ :':, .1 1 200, 000; -
Envases, refrescos, cervezas'' "- 200,000.-
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Importe total ';7{:~;;,' -- .. _.11 1 200,000.-
I.V.A. 15% ;;: , 1'680,000.- 1Z'880,0-00.-

Instalaci6n: 
Adaptaciones: sanitarias, alb'añi
lería, hidráulica, eléctrica, :gas 
Acondicionamiento: pintur~ loseta 
Importe total · · 
LV.A. 15% 

Inventario: 
Refrescos y cervezas 
Vinos 
Comida perecedera 
Comida no perecedera 
Importe total 
I.V.A. 15% 

Gastos de Organizaci6n: 
Constituci6n S.A. 
Honorarios C.P. _ 
Triimi tes varios: SHCP, Tesorería 
salubridad ••• 
Licencia de alcoholes 
Importe total 
I.V.A. 15% 

Requerimientos de efectivci:,-
mensuales: 
Sueldos y salarios 
Gastos de venta y adm6n; 
Gastos financieros 
Pago crédito bancari~ 
TOTAL : 

* $ 
* 

* 

$ 

z•ooo,000.-
11000,000.-
3 1 000,000.-

450,000.-

500,000.-
11000,000.-

500,000.-
300,000.-

21 300,000.-
270,000.-

2•100,.000.--
500,000.-

400,000.
z • ooo,ooo.-
s•ooo,000.-

15,000.-

z;ci51ois.--• 
_1• o44;5oo. 

500,000.-

3'450,000.-

2•510,000.-

;-, 5' o 7 5 • o o o~ -

833i333.- 4'434,848.-
$ 28,409,848.-



RESTAURANTE INN-XSUR 

Determinaci6n de 

Concepto 

Sueldos y sa $ 
larios - . 

Gastos Fijos 
80% y 20% 

Gastos de ven 
ta 100% -

Meses 

Costo anual 

Deprec. y amort 
80% y 20% 

Gastos fina!! 
cieros 

2 1 102¡28L-~ 
X 12 -

25 1 227,377..-

soo,ooo.
x 6 

3•000,000.-

Cálculo de depreciaci6n y amortizaci6n:-

Mobi1iario y equipo 
Depreciaci6n 10% 
Gastos de Org. e Inst. 
Amortizaci6n 5% 

$ 9 1 800~000.-

-~ .. :'. f. ·~~/ . ,. 
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NOTA: Depreciaci6n 10% y Á'rniotizi~i¿r~S% p~r'~¡spo~ ¡cienes leg!!_ 

les. Por lo tanto' pa~l"a efeetos"'coil"t'B.Bles práctico's no- -
consideramos la vida útit' del p-ro~~~to; .. 
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RESTAURANTE INN-XSUR 

Gastos de 

1 capitán S. 
5 meseros 

1 cocinero 

galopinas 

1 moz·o 
. ::::$ 1'.012,200. -

X lS.42 % * 
156,081.- 1 1 168,281.-

Gastos de administraci6n: 
Cuota diaria 

1 gerente 
1 contador 

1 secretaria 
1 cajera 

s 13,333.-

s,ooo.-
~.~~~·-
4,000.-

* 1% sobre Erogaciones 
5% INFONAVIT 
9.375 I.M.S.S • 

días 
30 $ 
30 

30 
30 

• 0452 Aguinaldo, .:P,r.i111a vacacional 

Importe 

400,000.-
150,000.-
100,000.-

1201000.-
770,000.-

X 15.42 % * 
1181734.- 888,734.-

2'057,015.-

NOTA: Cálculo de sueldos y salarios a partir del segundo semes

re de 1986. 
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Determinaci6n de gastos mensuales 

Gastos de venta: 

Publicidad 
Comisiones: Tarjetas crédito 

Capitán -

Lavandería o renta de blancos 
Mermas: vajilla, cristalería, 
cubertería 
Agua 
Gas 
Hielo en cubos 

Gastos fijos: 

Renta 
Luz 
Teléfono 
Papelería 
Prima de seguros 
Conservaci6n y mantenimiento 
Honorarios (iguala) 

Gastos financieros: 
Durante 6 meses 
TOTAL: 

Importe 
s 50,000.-

120;000.
q5,ooo.-
6o,ooo.-

40,000.-
20,000.-
35,000.-

32,000.-

Importe· 
$ ~00,000.-

20,000.-
7,500.

-15,000.-, 
40,000.-

120,000.-
50,000.-

111 
r 

492,000.-

552,500.-

500,000.-
1 1 544,500.-
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Asientos de Diario 

1 -- DEBE 

Bancos $ 23,000,000.-
Capital social 

Aportaci6n de los socios en el mes de 
enero de 1986, para iniciar operacio
nes. 

-- 2 --
Mobiliario y equipo: 
Estufa, Refrig.y apar!_ 
tos eléctricos. 
Vajillas, cubertería, 
crista le ría 
Mesas, sillas, caja re 
gistradora -
~Iaq. de escribir, equi 
po modular -
I.V.A. Acreditable 

Bancos 

Compra de mobiliario y 
mes de enero. 

-- 3 --
Gastos de organizaci6n: 
Constituci6n de la S.A. 2'100,000.-

*Honorarios C.P. soo,ooo.-
Trámites varios 400~000.~ 
Licencia de Alcoholes 2'000,000.~ 

*I.V.A. Acreditable 
Bancos 

Gastos de organizaci6n efectuados 
rante el primer mes del afio, pago 
del I.V.A. al contador 

-- 4 --
Bancos 

Impuestos por pagar 

Retenci6n del 10) sobre los honora--
ríos del contador. -

50,000.-
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HABER 

23'000,000.-

_12'880,000.-

5'075,000.-

so,ooo.-



-- 5 --

Gastos de instalaci6n: 
Adaptaciones sanitarias, 
albañileria 
Acondicionamiento 
I.V.A. Acreditable 

Bancos 

z•ooo,000.-
11000,000.-

Gastos de instalaci6n en que se in 
curri6 durante el mes de febrero.-:-

-- 6 --
AlmacGn o Inventario 

*Refrescos y cervezas 
*Vinos 

Comida perecedera 
*Comida no perecedera 
*!.V.A. Acreditable 

Bancos 
Proveedores 

Compras realizadas para iniciar op~ 
raciones. 

-- 7 
Impuestos por pagar 

Bancos 

Pago a la tesorería de la Federaci6n 
del 10% retenido al contador. 

-- 8 --
Bancos 

Acreedor Bancario 

Durante el mes de marzo se otorga un 
crGdito bancario. 

9 -
Proveedores 

Bancos 

Se paga a los proveedores. 

DEBE 

$ 3'000,000.-

450,000.-

... so,oóo. '-. 

5 ' oº·º • o o o • -

4'~18,176.-· 
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3'450,000.-

Z6'5Zl,8Z4.-
4'318,176.-

so,ooo.-

0 5 1000,000.-

.4 ' 31 8 • 1 7 6 • -



-- 10 -

Acreedor Bancario 
Bancos -

Pago del pr6staino bancario, du
rante el mes de a.b,ril a :septie!!!_ 
bre. 

-- 11-:-,--i::_,,;::/;:· 

Gas~~~c~!l1ª~~,~~1.;.~]i;'.:2·;)'-•·, 
-_-·.... ·'~.;-:~~t1F;_;;::."'~..::i~~'i"'~i;·{~~~ ,-- --<;=_:::o.

Duran te el períó'dci,;anteri6r se.:. 
pagan los interéses correspon--
dientes. · , · - ·- · 

-- 12 --

Bancos 
Ventas 
Impuestos por pagar 
(I.V.A. Cobrado a-
los comensales) 

Cargo a bancos por las ventas-
realizadas de enero a diciembre 
de 1986. 

-- 13 
Costo de lo vendido 

Almac6n 

Costo de lo vendido se~6n asie~ 
to No. 12. 

-- 14 
Gastos de venta · . .,,,.., 
Sueldos y salarios i.i',019,37:2;-. 
*Publicidad •:• 6_q()¡OOO. -
Comisi6n s/tarjeta ~-

de cr6di to .. : .•. -,._''•."_,. :•:l'A'IO > 000. -
Comisi6n Cap. . - :\l~.620,000~-
*Lavandería _ . ,,,·:.: i'::·7:20.,000·. -
*:.termas y desperdicios:·· 480,000.-
Agua - '240,000.-
Gas 420,000.-
Hielo en cubos 384,000.-
* I.V.A. Acreditable 

Bancos 

114 

DEBE HABER 

$ 5'000,000.-
5 1 000,000.-

~ • ooo,. ooo;-' 
~·000,000.-

92•000,000;-
so•ooo,ooo.-

12 1 000,000.-

24•000,000.-' 
·_: ,_, 24, 00_0. 000. -

19'923,372'.-

270,000.-
20 1 193,372.-



Gastos de venta efectuados de 
enero a diciembre de 1986 

- - 15 - -
Gastos de venta 
*Renta 
Luz 
Te16fonos 
*Papelería 
*Prima de seguros 
*Conservaci6n y 
mantenimiento _ _ 

z ··aso ,ooo. -
192;000.-

72' 000. -
144,000.~ 

-~84•ººº -

*Honorarios Iguala 
*I. V • ..\. Acreditabte·:·:--: .------ -_,e~_,,:,_: 

Bancos - · - -.,:>--, -···'.::,:;·_-.-:-·· 
.-.'·r'• 

~~I6 ª:n g!~~~~ !ili~¡:~~~~~a~-~- incu 
se cargan a _ventas_.- '<· _ _-_· .. _._<_->: --

- - 16 --
Gastos de Administraci6n: _ ,-·:;._,: 
Sueldos y salarios ·10 1 664;808._"'. 

~~~~~! fijos czo%): 72 ~.ooó.~ 
Luz 48'- oo_o··_, 
Tel6fono 1i:ooo:~ 
*Papelería -36 000; :.._ 
*Prima de seguros 96:oocf.;;. 
*Conservaci6n y mant~ 
nimiento 
*Honorarios 
*I.V . ..\, Acreditable 

Bancos 

2 ~.~; 000 .,-
12g~ ooo~:.. 

Gastos de administraci6n-d~/~nero
a diciemb1·e: Sueldos y salarios;;:-7 
m1Ís 20% de gastos fijos>\;;-''.-• · 

-- 17 --
Gastos de operaci6n; (V~tl"-(' 
ta y Adm6n) _ ::7: 

Depreciaci6n y Amort~ ,._ -.:·-- -
Depreciaci6n al 10% Mob-; ::;-r,•,: 
y equipo <- _; ,-;< :980,000.:. 
Amortizaci6n al 5%. Gas·::; ; .. 
tos de organizaci6n: •;e,:;·::; · ::,: - -• -
instalaci6n -- _ , ,:,)"'-:;;;·f';<4.?;0,_000~-

-- 18 '--
Bancos __ ._ __ -

Impuestos por pagir 
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DEBE HABER 

$ 5'304,000.,. 

11'990,808;,-. 

189,000.-
12'179,808., 

1'450,000.-
1'450,000.-

60,000.-
60,000.-



Retenci6n del 10% sobre honorarios 
al contador de la empresa. 

- - '19 - .,· 
Impuestos por págar .... , 

I.V.A. :por.acreditar-'. 
Bancos ~e ~'.' 

Pago del l;V.A';'"·c'ol:lrad~·a los co-
mensales de ener'o,~a'.: dfcfeinbre de'--
1986. <·:·:''\i:L'':;,,.;,·/, -

~·~~.;:·; · .. · . .;~·; .,::/~:·.;;·; ~i~' <~.. . . 
- - 2.0 >:-.-,::3, -<:cs,cé_,, ~~·:;: .'< 

Impuestos poi pii.gar ;.··•· 
Bancos "~>.·.:\;,,,, .. , .. .· 

Pago del 10%._ retenido 'a.~ cont~dor
de la empresa, de enero a,diciem.,
bre de 1986. 

-- 21 -
Ventas 
Costo de lo vendido 
Gastos de venta 
Gastos de Adm6n. 
Gastos financieros 
Utilidad del Ejerc. 
antes Imp. 

Cancelaci6n de la cuenta de resul~ 
tados al 31 de diciembre.de 1986. 

-- 22 ::_ 

Utilidad del Ejerc~ 
Imp. por pagar. 42%'LS.R •..... ·· 
Part.Util.Trabajo,10,%: 

.,· .. ~ . 

l.S.R. Y P;T.U. d~i':~jci~¿{¿{~de,-
enero a diciembre.de;'l986::según 
di posiciones fis'ca'les vigentes' a-
la fecha. -· .. ' /<.-.> > · _ , -_ 

DEBE 

$ 12 1 000,000.-

so.• ooo ,ooo. -

7'452,5~6.-
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6'660,000.-
3'340,000.-

60,000.-

"24' 000, ººº. -
26'387,372.-
12'280,BOB.-
3'000,000.-

14'331,820.-

6'019,364.-
1'433,182.-



l) 
4) 
8) 

12) 
18) 

2) 
3) 
5) 
6) 
4) 
5) 
6) 

Bancos 

RESTAURANTE INN-XSUR 

Registro en esquemas de. mayor de 
movimientós anuales (1986) 

Cá ital' social 
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Mobiliario E ui o 
23 000 000 

50 000 
5 000 000 

92 000 000 
60 000 

;12 880 000 (2 
: 5 075 000 ( 3 
! 3 450 000 (5 

. 23.000 000 (1 2) 11 200 000 

120 
15 

1
1 26 521 824 (6 

50 000 (7 
j 4 318 176 (9 
1 5 000 000 ( 10 

!26 ~g~ ~~~¡u 
: 6 060 000 (15 
! 12 179 808 (16 
¡ 5 340 000 ( 19 
. 60 000 (20 

110 OOOj 104,128 180 
981 820! 

I.V.A. oor Acreditar 
1 680 000 6 660 000 (19 

75 000 
450 000 

3 240 000 
270 000 
756 000 
189 000 

6 660 000 ~ 6 660 000 
:;...; 

6 

5) 

9 

23 000 000 

Almacén 
27 600 000 24 000 000 

27 600 000 24 000 000 
3 600 

Gastos de Instalaci6n 
3 

ººº ºººI 
3 000 000 

Proveedores 
4 318 176 4 318 176 

4 318 176 
?-

4 318 176 

11 200 000 

13 3) 
Gastos Or3anizaci6n 

5 000 000 

Acreedor Bancario 
5 000 000 (8 

10) 5 000 000 

6 11 

7 
19) 
20) 

5 000 000 5 000 000 
~ 

Gastos Financieros 
3 000 000 

3 000 000 3 000 000 21 

/'""" 

Im uestos or Pa ar 
so 000 50 000 (4 

12 000 000 12 000 000 (12 
60 000 60 000 (18 

6 019 364 22 
12 110 o 18 129 364 

6 019 364 
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Ventas Costo de lo Vendido I ªº ººº ººº ( 12 13 24 ººº ººº 
"'2_,..1.,..) """"'0'""0~0"'"'00,,......,,o""o"""oj;-+~....,8""0"""""'0"'"00,_...,o"o""o,-- -~2~4~00~0~0~0~0---~~2~4~00~0~0~0~0~2~1 

Gastos de ventas 
14 19 923 37 
15) 5 304 000 

117) 1 160 ººº 
26 387 372 26 387 372 21 

7 
De reciaci6n Amortizaci6n 

1 45 ººº 17 

1 450 000 

Gastos de Administraci6n 
16 11 990 808 
17) 290 000 

12 280 808 12 280 808 21 

~ 

21 21 
21) 
21) 
21 

80 000 000 
14 331 820 

22) 6 019 364 
22 1 433 182 

7 452 54 1 3 1 8 o 
6 879 274 

Ut.del Ejerc. 
antes Imptos. 

Ut. de 1 Ej erci ci o 

Partici ación Traba·. Utilidades 
1 433 182 22 
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RESTAURANTE INN-XSUR 

Hoja de trabajo 
Practicada al 31 de diciembre de 1986 

K > ~ n 7 ;,. 
" p 

r. n n r n b .-:. r · n n uo~n u •< KO .. . no • 

Conceptos Movimientos <: a 1 n < s • rl n < ~ a rl n < 

Deudor Acreedor ueudor Acreedor Deudor 1Acreedor Deuaor Acreedor -
ACTIVO 
Circulante: 
Caja y Bancos $ 120°110,000.- 104' 128, 180.- 15'981,820.- 15. 981,820 • ., 
Inventarios 27 '600,000.- 24'000,000.- 3'600,000.- 3'600,000.-
I.V.A. por Acreditar 6' 660,000.- 6°660,000.- --0-- --0--
Fijo: 
Mobiliario y Equipo 11'200,000.- 11'200,000.- 11' 200,000.-
Deprec. Acum. 10% 980,000;;. 98o;ooo.- 980,000.-
Diferido: 
Gastos de Inst. 3'000,000.- 3'000,000.- 3'000,000.-
Gastos de Org. · s•ooo,ooo.- 5'000,000.- 5'000,000.-
Amortizaci6n s/G 5% 470,000.- 470,000.- 470,000.'-
PASIVO 
Corto Plazo: -- - ----·---- -

Imp. por pagar 12'110,000.- 18' 129,364.- 6'019,364.- 6'019,364.-
Proveedores 4'318,176.- 4'318,176.- --o-- --0--
Acreedor Bancario 5'000,000.- 5'000,000.- --o-- --0--
Part. Trab. Utilid. l '433,182.- 1'433,182.- l' 433;182.-
Capital Social: 23'000,00~.- 23'000,000.- 23'000,000.-

\ Ventas: 80'000,000.- 80'000,000.- 80'000,000;-
24°000,000.-Costo de ventas 24'000,000.- 24'000,000.-

Gastos de venta 26'387,372.- 26'387,372.- 26' 387 ,372.-
Gastos de Adm6n. 12'280,808.- 12'280,808.- 12~280,808.-
Gastos financieros 3°000,000.- 3'000,000.- 3'000,000.-
I.S.R. 42 % 6'019,364.- 6'019,364.- 6'019,364.- .· Part. Trab. Utilid. l '433,182.- l '433,182.- 1'433,182.-

6'87!1,274~:-: Utilidad del Ejerc. 6'879,274.-

TOTAL: $ 268' 118,902.- 268' 118,902.- 111 '902 ,546.- 111' 902 ,546,- 80'000,000.- 80'000,000,- 38'781,820.- 38°781;820~;.. 

·-,,·· -:- ·.• ' 



VENTAS 

Gastos 
Gastos 

Del 2.º 

Gastos Financieros 

Utilidad antes I.S.R. 
y P.T.U. 
Impuesto sobre la Re~ 
ta 42% 

Participaci6n de los 
Trabajadores en las
Utilidades, 10% 

RESTAURANTE INN-XSUR 

3 1 000,000.-

Utilidad del Ejercicio 

1986 

,80 1 000,ooo.-

24•ooü,ooo.-
56 1 ººº·000. -

41' 668, 180. -

14 '.331·, s.20."' 

6 •019· •. ~¿4~ ~ 

1 1 .¡33;1.82 ~ -
6' 879 ;·z.74. -

120 



Capital Social 
Utili~ad del Ejei~ 

RESTAURA~TE INN-XSUR 

PRO FORMA 

-;._~-'-~-"-----'"'--'--'-~--'~-"'~-'-'~'-'--

121 

37'331,820.-

37'331,820.-



Determinaci6n de la tasa de descuento exigida al Proyecto 

Conceptos Monto % Costo (inicial) Costo 
Antes !SR y PTU Desp. ISR y PTU 

Proveedores 4 1 318,376 14 o o 

PrGstamo bancario s•ooo,ooo 15 60% 28.8% 

Capital Social z3•000,ooo 71 60% 60.0% 

Total 32'318,376 100<:; 

NOTA: I.S.R. '12% y P.T.U. 

Según disposiciones fiscales al 31 de diciembre de 1986. 

Costo 
Ponderado 

o 

4.32 

42.6 

46.92 Tasa de des 
cuento que7 
redondeamos 
a 1 50% para 
el caso --
práctico 

..... 
N 
N 
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Evaluaci6n Financiera del Provecto 

Restaurant.~ INN-XSUR: Ventas ~- _sp_'.,QOO,?O?_·-; cost_os -----
$ 24,000,000,-;•Ga,st_os de VeJl_ta~y.Adm6~,,$ 3B,_66B,1BO •• ::.'; __ intere 
ses bancarios ~~ $;3' óoo i ooo.-; .Dep~~c:i.adi6n:y :Amo~~I~aci6n __ : 

e
$x

1
i· g

1 4
e

5
u
0

n' 
0
a

0 0
ta'. -s--a;_-_-_-d~ __ e. ___ 

5
d: Re_-• s.-c,_u$e•_-n6_t(oo:~_--•_--d~_-e;13.-_6----~--.• __ ._:

4
s··--o'':; «P-":-'f''.-u: $'- i:•_.-u4 n:33a·-~: •. vi8i··d2 a~ -_;tsi· el -_-- ,,.:_-.:;_se,efi:iín~ u 

del proyecto de 3 '~fios''. •é_•,'. _•_;:;:•_-• -----•-'¡- ''" -- -.H-C.:_ · --•- -----_-.-_,;_-.L __ -__ _ 
·»~:~:,:·-~:: ~~~-~/:; ~;:::·:~~-· . --~~~~ - . -

del tiempo, 

1. - Periodo _de Recupera:ci6n o PRI 

PRI Inversi6n Neta 
Beneficio Neto 

Determinaci6n del Beneficio Neto: 

$ so•ooo,ooo.-

8'329,274.-
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Si convertimos este factor a nGmero de años podemos decir
que si invertimos ahora $ 28'409,848.-, los recuperaremos apro
ximadamente en 3 años 4 meses, comparándolo con la vida ~til e~ 
timada del proyecto que es de 3 años; no es conveniente. 

2.- Tasa Promedio de Rentabilidad o T.P.R. 

T.P.R. Beneficio Neto 
Inversi6n Promedio 

S t •t • d. 8'329,274.
us i U)en °·t18'4ó9,848f2) 

8'329,274.-
141204,924.- .586 

.586 X 100 = 58.6% 

Este factor nos indica que el proyecto nos dejará el 58.6% 
por cada peso, de beneficio neto anual, sobre la inversi6n ini
cial después de I.S.R. y P.T.U. y contrariamente al anterior m.§. 
todo nos dice que sí es conveniente invertir dado que nos ofre
ce más rendimiento del exigid6. 

3. - Interés Simple Sobre el Rendimiento_o I.S.S.R. 

ISSR Beneficio Neto menos recuperaci6n de Capital 
Inversi6n Neta 

Determinaci6n de la recuperaci6n de capital: 

Inversi6n Neta 28'409,848.- - 9i4~~ ~49.-
3 0 . ·' . Vida Ütil estimada 

Es decir, que cada año deberán rec~p·-;;:z:a-rsé .$ 9 '469, 94 9, - -

de la invers i6n inicial o deberá considerarse' un negocio malo. 
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8'329,274.- menos 9 1 469'94~.-
Sustituyendo: 28'409,848.-

':~:- -~:;·~:.~;,-~!.-<·-~:( ~'-;?> .. 

~létodos que sí toman' ·eri.'~i'~%~~~~tf~{$~li'6~'~cdéJ:'füJ~~t#~~;t: f~n~ 
ci6n del tiempo.-

8 1 329:'z:74 

8. 320,zL~<l .407): L11·719. 288 .-

Es decir, que re_C:iblr dentro' de- 3 afios $ 24'987,822.-, es
igual a recibir ahora % 11'719i288~- qu~~i la comparamos con-
la im·ersi6n inicial es apenas el -41. 25%- dei réndimiento. 
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2.- Tasa Interna de Retorno o TIR 

.¡, 
TIR Tasa· · ·%· ·Diferencia tasa mayor y PRI 

; . ·.: .. [\le':};?}·.:· .. :~·. Diferencia de tasas mayor y menor 

\'··©> :; .·.:·· @ 
,,·_·~ :_:,::->;~- :2-~,: ·':~>-- ~;:L\~;¿~· 

NOTA: Este m¡;tod~'~p~r\~ cj,,e'l0 ·PRI. 

Primero se d~b~ io~~l{zar PRI en la tabla .de flujos cons-
tantes (anexo 6) sobre ·;~rig16~ de níimero de afias de v:ida íitil -

estimada del proyecto. 

En nuestro caso debemos buscar 3.410 sobre rengl6n de 3 -
años 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 rengl6n de 4 años entre 6 y 8 ~ 

por lo tanto consideramos que si los inversionistas ampliarán-
el espacio temporal de la vida íitil del proyecto los rendimien

tos de todos los métodos serían favorables a la implantaci6n -
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, mantelería, y cubert~ 

ría así como accesorios, constantemente se están cambiando, lo
grar que el arrendamiento del local sea por más afias, etc~ Es
tamos en condiciones de decir que si se amplía la vida (;til del 

proyecto al aplicar los m.$todos de evaluaci6n resultará. re'nta- -
ble. 



RAZONES FINANCIERAS 

Relaciones de liquidez: 

1. - Indice de 

A.C. 
r.c. 

19' s 81, 820~ -
7 1 452,546~~ 

Tenemos S Z.62 por 

2.- Prueba del Acido 

A.C. ~ Inventarios 
P.C. 

peso que se debe a C.P. 

19 1 581,820 - 3'600,000.- = 2.144 
;.'452,546.-
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La prueba del ácido nos indica que la empresa está en con
diciones de pagar inmediatamente su pasivo a C.P., es dec~r, -
tiene S 2.144 por cada peso que debe. 

Relaciones de Capacid_ad financiera 

3.- P.T. = 7'452,546.- = •19962 A:'r." 37•3~1,szo.-

Esta raz6n nos indica que por cada peso invertido, en acti 
vos totales, s61o 20 centavos han sido aportados por acreedores, 
es una relaci6n baja • 

.i. -

Utilidades antes I.S.R. e intereses Bancarios 
Intereses Bancarios 

44'668,180.-
31000,000.-

Esta relación nos dice que los intereses pagados por la em 
presa se ganan aproximadamente 15 veces. 

14.889 



Relaciones de Rentabilidad: 

s.- Utilidad antes Impuestos 
Ventas 

14'331,820.-
801000,000.-
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.179 

La ut-ilidad que obtenemos por cada peso de ventas -antes de 
Impuestos es de .179, es decir, no alcanz6 los 18 centavos. 

6 
__ Utilidad antes Impuestos 

Total Activos 
14'331,820.-
37 1 3.:>1,szo.- .383905 

Esta relaci6n nos indica que por cada peso invertido en ac 
tivo total tendremos de utilidad antes de impuestos .38 centa-
vos. 

1 
__ Utilidad del Ejercicio 

Capital Contable 
6'879,274.-

291879,274.- = •
23º23 

Esta relaci6n nos dice: la utilidad después de impuestos-
por cada peso que invirtieron los accionistas es de apenas .23-
centavos. 
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RENDIMIENTOS DE INVERSIOX PORCENTUAL 

;.'·: 

a) UtilidatlEfe;¿fÚó+x iOo b:6s7'927,40o.
, · · · ·Acti,vc?';'\'' ''?.',;', .... '. 3 J~ 33.1, 820. -

-·,-·': ::_':" ,". ·;·. ;-'. ' ·¡ ; . .. ·~.;-· ;: .. ,,. ' . .'·:·~ :,: ··~·>' .... , 

•nual p~: • ¡;¡~I~~;i[~~f jÍl~f ~~f 1i~:;::, ::::~~·°' 
'··-,i:{;J.-,;;;/.--;~::.;: __ ·.:.~-· -. 

· ; -,· 37:•3j1';820,t:\ _-_-_----- ·1ooi 
.,6'879~274:.~ ''18.42% 

b) Utilidad del E¡er. X~lOO 
Capital ocial · 

687,927,400:~ 
23. 1 00Q,OO~.-

18.4273 

de utilidad--

29. 909,88 

Por cada peso que aportaron los ·s6'cios tendrán un rendi--
miento anual de 29.9%, es decir: 

23'000,000.-

61879,274.-

siendo el costo de oportunidad~ 
23,000,000.---~,_ 

13,800,000.::' ·:' 
' ,_·:·:.'.:" . . 

-100% 

29.9% 

60% e.o. 

En la a) se cons ider~ 'tambi~{ ~1 apalancamiento financiero. 
b) es más importante pará los>~cC:~onistas. 



NOTAS ACLARATORIAS: .Para la interpretaci6n 
de ~ste ~aso práctico 
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Los gastos de venta y adm:Í.nistraci6n se calcúÚm mensuál-
mente~ 2° de enero al 31 d~ diciembre de 1986 considenindo -
que el monto de cada uno de ellos es constante para efe.etas .. de
facilitar la cuantificación econ6mica. 

Los· gastos de enero y febrero de organización, instal~¿i6~, 
mobiliario y equipo, inventario, así como los requerimilliit:os de 
efectivo mensuales son considerados para efectos te6r'J.c.os de -
cuantificar la inversi6n inicial al 2 de enero de 1986. 

La determinaci6n de la tasa de descuento exigida al proye~ 
to o costo de nuestro capital se redondea al 50% para acercarlo 
al costo de oportunidad de todo capital que para mediados del-
año de 1986 estaba por encima de este porcentaje y así hacerlo
atractivo a los inversionistas. 

Los gastos de venta y administraci6n son calculados de en~ 
ro a diciembre de 1986 al igual que las ventas par_tiendo te6ri
camente de el supuesto de iniciar operaciones el día dos del -
primer mes. 

Los gastos preoperativos, de organizaci6n e instalaci6n se 
realizan supuestamente durante los primeros dos meses de nues-
tras ventas para efectos prácticos de hacer el registro conta-
ble dentro del mismo ejercicio de 1986. 

El costo de mobiliario y equipo lo.sosiienen. dos~meses a--
partir de la fecha en que se presupuest6.·_ : · · 

_- - ' - - - .- -,-.. - -. ·-: • - ~-,_-_ ... -e; -; 

Los gastos fijos son -prom-edio-~~l.~·~~~t~squé:nosdieron
en algunos restaurantes si~iiarese'ncategoría,álproyectado. 
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CONCLUSIONES DEL CASO PRACTICO 

El Restaurante INN-XSUR cuya categoría es de dos tenedores 

y servicio tipo, ~'l!ei;i:C:!ln§; t~"'ne poca competen~ia Y.-.gr<l!ldes -po-

¡¡;~¡~¡~~~!:f !~!l~i~f lt!lill~ll!lf f liil!~f {f l~f f 
',~·:__;;-·· -~,~:' ~?>:'~.~:~-~-::,;-::-,.:·: '.· -·. -__ ,_ <· .··;_\;;;''.·:: ,_ • ';"·_.,.,' ·.-~.~~~~<,;:--:i~:::~-":<':'--

- ,_··-., .··.,:·\; 

Procedemos ahora ·-·-a• da r::·nues tr~f .-o'}.'.)'i.J1ion~s • .~¡ ~i~'terp~~f ac io

nes, de los resultados del us()'.de i~strúffi'entc)s ~:Í.nander_c>,s, pa-
ra tomar una decisi6n ~~s d~f~~iv~ da.do que s~ áct:ú.a: sobre ba-

ses tGcnicas: 

PRI, este m6todo nos die.e que la rehup~i'aci6n de la inver
si6n original se hará en 3 años y' cuatro ·meses, como. vemos esto 
es superior a la vida Útil estimada al proyecto (3 años); o sea, 

que se "recuperará" despu~s_;_d_e~]l_al>_~rs_e_cia~o_ (:le_ baja_ la inver- - -
si6n por depreciaci6n u obsoles.cencia, por lo tanto no es renta 

-~ ;·\.,>;. ~ :.º~'.·.=-
... ":,,,~r,-y.- t')~·¡~,·":'. . ,. 

TPR. Este mGtodo nos. ~Íc~: ''.:~, es~relitable''la i,nver~i6n- --

::.:~~::~:m:::: ::;: .:~::mi:tt;¡~¡~rt~~;~~~i~l{~;i~i~!~~ 
dio que se generarán dura11te los;-años.de•;v~d-~f~!'lF·Pi:Py-~ct())'• -De 

~:::::::::;:~:~:~~::~:: ":}~J~¡t~~~~~~t~Sf~~-:-~t~li~il~~~~!~t 
s i6n positiva. _ i'/-.',, '''>o /· .L: __ •. ·~ ___ "C- ~'.+:L __ -,;•,-_:_·,_·•----·'-----: _ 

_ ,_-,~~~\--' 

Es te mÚod;; e;\~tiy . fá¿:il. d~· i~ú~i~~ y ·a ~J"i~;era 

ble, 

ISSR. 
vista nos está indicando no iiiverÜr, )'8-.qu~'ariuS.iinente perde~-
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ríamos el (4.015%) sobre el total de la inversi6n inicial, en-
vez de recuperar parte ~el capital" 

:;::::;:;fü~!~~!:~~¡~~~~~~~!~:~~~~~~!~~f ~t~¡~J1l~f ;!!r~::;: 
• ,<•• •( ,,;~;:~~:~·.;fi1::!:'.e·'.' ."'•~ 

v. P.. este. método nos indica que eFrel1d.imierit6 'ariúal de- -
la inversi6n es apenas del 41.25% es decir,' ~stá ··~~·· .. un-.8~75% -

abajo de la tasa de descuento exigida al próyecto co~'o mínimo y 
por lo tanto, se rechaza. 
deberá ser igual al costo 
lidad mínima a exhibir en 

Para ser aceptad6 la tas~ de interSs 
de capital, como crite~io de rentabi
proyectos de inversi6n. 

TIR, dado que no se obtiene rendimiento (cero), es.te pro-
yecto se desecha1 confirmando lo que nos dice desde el principio 
el método del PRI. (Para ver c6mo se determina TIR acudir a la 
parte te6rica de esta tesis). 

No obstante al calcular las razones financieras de liqui-
dez al concluir el período de 1986 aritméticamente reflejan ex
ceso de circulante y que no se financia a corto plazo porque -
cuenta con más del doble dé lo que debe en el mismo espacio te~ 
peral. 

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

_c'-:"··'-;.,:.·-

Las relaciones de rentabilidad reflejan r~ri<lÍ~.i~li.tos muy-
bajos antes y después de impuestos, que en e'st'e~GÚiiri,d':;ck~ó es
de apenas • 23 centavos por cada peso ih:Vc;'it::Cfb''.Oé~Ji·f¿Tíftirt~-;;f~ . 

. ; '~ . .; ; :.: ; ., " ' 
;:·- ,: .:··::·.:,· __ .--!-;_,,· .:.-'· 

Los rendimientos de invers i6n porcentual ti'C>"s''c':in'áicfall. ·utili 
dades muy bajas, al igual que las razones de rei{'úi.bT1{a~·d· fina_!! 
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ciera, no son ni la mitad del costo de nuestro capital exigido

al proyecto. 

La u t i1 id ad del. EJerci5:i.o. despuG; de impuestos es una de- -
las relaciones más i¡J¡portaht:es y debe ser superi.C>r'~ J.'~ t'~~a· ~e 

!:~e;~: ;a:~ª~~~icJl_~:~f~Lg~~!~~\i:g:!~Tfi;i~:.~t·~~t~~/~¿~llso,.es_ .. 
. .... . --- ._. J;~·~~~~:··. _ .. -. -<" - . , .. ~:.~.~%!A~if:~,~~~-\': 

Toda la irifor,m'i!ci6rF:utili~ada p~ra apliciir :,las;;rélzóries fi-

~~=~i=~a:e e~i:i:~-= ~J~~-;~~z~;b·~::i¿)~!~;;~:d~!'~~¡Í~~~~~:~:!~ -va--

~ ~>~· _,.-.::· .". 
Por todo lo anterior. recomendamos no 'lle\:~;:-·ª cabo esta in 

versi6n sujeta a estudio y análisis financieros, aunque las con 
diciones socio-econ6micas sean favorables al proyecto; porque-

sería riesgoso y difícil de sobrevivir dadas las .condiciones de 
política econ6mica: alza constante de precios en insumos, bie-
nes, servicios e impuestos que afectan más que nada a la peque
ña y mediana empresa. 

Así en primera instanci,a optaríamos por el costo_ de· opórt.!:!_ 
nidad de todo capi t_al: iny~rsiones .bancarias- enc'sus-1n~uy--éfívlú··=·

sas formas; buscar otro tipo de proyectos de inv~rsi611.~n~i.:-
sector industrial y/o comercial, compra de bienes ra~~i::~:(_te):fi:. 
nos o casas), joyas, et.e-. ._ ::¿).:-;: <~.;~Ri):~~:'/:·j·\s\.~~~;, 

Es importante hacer notar el fact~r C¡ti~ '~i~If~ f{~'f'.:i~~iih~ e 

lidad de este proyecto: la vida útil estimada en'3:atfos'~ ~fi~ina 
que consideramos es susceptible de ser ampliad~ a.6-~i:_t'~tic{de~
l os accionistas y arroja ría resultados muy favcírabies• de_ ~eridi-
miento. 



... • • ' • ~· ; • ':: • : • • - _ "'!__· 

·._,,.,'t. '·.'~;~ V.'t•¡,,., .' . ~-,_. 
, ... ,.,,· ~ ~ • V • .-:...:r-o_ O..,.,,..-....,.__~,..~- ' 
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CONCLUSIONES DE LA INVESTIGACION 

La recopilaci6n ~ei anllisis de toda la informaci6n nece
saria para llevar a cabo'..esta.'.tesis, ha sido una necesidad para 
el desarrollo el~ i1.~eés-t}"a.C:apacidac;i de inve,stigaci6n. Esperamos 
haber recopilad~ los Ú.~eamient~~ .metodol6gicos básicos y nece
sarios para· la formulaci6n y·ev~luaci6n de un proyecto de inver 
si6n en un r·estaurante. .. 

A nuestro juicio hemos tocado todos los elementos te6rico
prácticos de nuestra realidad econ6mica-social, aunque, algunos 
no los hemos desarrollado ampliamente dando por hecho que el leE 
tor ya tendrá antecedentes académicos y/o prácticos, poniendo-
ma)·or cuidado de nuestra parte en pretender dar un enfoque más
bien financiero y real. 

Es también conveniente seftalar que nuestra investigaci6n -
es la materializaci6n de una inquietud por saber c6mo puede es
tablecerse un restaurante, cuáles son los trámites necesarios-
ante la legislaci6n econ6mica de nuestro país, apoyos guberna-
mentales, monto de la inversi6n inicial, rendimientos econ6mi-
cos_, etc. 

Xuestra investigaci6n se suma a los estudios que se vienen 
desarrollando desde mediados de los afios cincuenta para la for
mulaci6n y evaluaci6n de proyectos en forma sistemática como -
respuesta a los esfuerzos de algunos gobiernos por dinamizar -
los procesos econ6micos de países 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 tGcnicas dirigidas a la previsi6n, selecci6n y racion~ 

lizaci6n en el empleo de los recursos econ6micos. 

Durante el desarrollo de la investigaci6n nos pudimos dar
cuenta que algunas actividades econ6micas se han quedado atras~ 
das en cuanto a la elaboraci6n de técnicas específicas aplica--
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bles a su problemática, así 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 formulaci6n y evaluaci6n de --
proyectos de inversi6n. Dicho 1o anterior es comprensible que-
el sector turismo (dentro del cual están los restaurantes), ha
ya merecido menor atenci6n y por lo mismo sean reducidas las -
fuentes de informaci6n que se relacionen directamente con el gi 
ro de la empresa sujeta a estudio, lo que nos motiv6 a seguir-
adelante. 

La administraci6n cuenta con diferentes herramientas fina~ 
cieras para la toma de decisiones más objetiva y confiable en-
tre ellas: Período de Recuperaci6n de la Inversi6n, Tasa Prome
dio de Rentabilidad, Inter6s Simple Sobre el Rendimiento, Valor 
Presente, Tasa Interna de Rendimiento, Razones Financieras, Re~ 
dimiento de la Inversi6n Porcentual, que hemos utilizado en es
ta investigaci6n. 

El objetivo de llevar a cabo la investigaci6n independien
temente del giro, no es obtener resultados positivos para su i~ 
plantaci6n, sino tener elementos de juicio t6cnicos y objetivos, 
que nos permitan tomar la decisi6n de llevar a cabo el proyecto 
de inversi6n o no hacerlo, dado que no resulta rentable si como 
en este caso el fin que se persigue es econ6mico. 

Los restaurantes son un negocio muy sensible, que dejan un 
buen margen de utilidades, pero no escapan a las repercusiones
econ6micas de la crisis actual, donde las políticas fiscales -
afectan a la pequeña y mediana empresa, por lo que resulta rie~ 
goso emprender un negocio nuevo en estas condiciones, dado que
algunos ya están desapareciendo, porque la gente prefiere lle-
var su almuerzo-ocomida; por los constantes incrementos en los
precios de los servicios siendo 6ste el segmento de mercado que 
pretendíamos captar. 
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Consideramos que no se debe invertir en este proyecto, si
no buscar otras opciones que afortunadamente en nuestro pais -
son muy diversas. (bancarias, bienes raíces, joyas, comerciales, 
etc,). 



BIBLIOGRAFIA 

- ADMINISTRACION :~INANCIERA 
Robert W. J.ohllson. 

';: . .:__:<: _:: 

- APUNTES DE FÍNANZÁS IÜ' •. ·· .. · ·. .· 

Facultad de céiritadu'.i·J.~\y .Ad.lniiíi~¡iaC:i.6h; .UNAN 
... '.":'!')·,:·;,, :··,, : 

~::: :·-''.' ·?-!?.: :','i\;'-:; ~: . ·::<~:"'-:':f.~,.::,.;' 

- COCINA MEXICANA o HISTORIA ;GASTRÓNOMICA DE LA CIUDAD .DE 
MEXICO ·.·:cc;~ijit.}f·~.·.<.::·,~'i¡ .. '~;!¿;,:",,•: '' ~,¡¡ ... 

. ·- .'¡.~;.- .. 

- CURSO DE CONTABILIDAD I Y II 

Elías Lara Flores 
Editorial Trillas 
1986 

138 

- DISPOSICIONES PARA EL .LEGAL FUNCIONAJ.IIENTO DE RESTAURANTES 

Editado por: 
Asociaci6n Mexicana de Res~a.~rantes, A.C. 

- DISTRITO FEDERAL, PLAN PA,RCIAt DE DESARROLLO URB.ANO', 

DELEGACION BENITO JUAREZ 

(Plan Director del Desarrollo Urb~nddel D;F; Carlos Hank G.) 
1982 



139 

- Folleto editado por el Fondo Nacional de Fomento al Turismo 
Fideicomiso del Sector Turismo en Nacional Financiera, S.A. 
1986 

- FONATUR 
Solicitud ~~·cr~dito para Establecimientos de 
Alimentós y'Bebidas 

- Guía para la Presentaci6n de Proyectos 
Ed. Siglo XXI, 13a. Edici6n, 1985 
Textos del Instituto Latinoamericano de Planificaci6ri 
Econ6mica y Social (Ilpes) 

- INTRODUCCION A LA l!\VESTIGACION DE MERCADOS 
Laura Fischer de la Vega y 
Alma Navarro Vega 

- MANAGERIAL FINANCE 
SALOMON J. FLINK 
DONALD GRUNEWALD 
(Tabla de Flujos Constantes) pp. 626 

- Manual de Proyectos de Desarrollo Econ6mico 
Naciones Unidas 

- ~::~:::i:e d:e~:~:!:
11

de Servic¡o'.;i~partido p~r: 
Bancomer Visa 
28 y 29, Enero 1986-



- PROYECTOS TURISTICOS 
Formulaci6n )' Evaluaci6n 
Edgar AlfonsoHernández Diaz 

TRILLAS, TUÍUSM0;-19s's ' 
_· .. ~~i:'.C '.-- ~.:. 

. . -. . . :~ ,,. 

- Salarios Mi~,i~os de''--i986 
Comis i6n ~~¿'iC>JiS-i d~ .sa:i:arios Mínimos 

140 



A N E X O S 



l.
.·

 M
 1

rr
tr

-l
 

:"' 
.-:

_:
,_·

r."
1.l

 L
lc

.·
ta

 
.J

.-
;\

1
c
h

i 
lJ

n
 
C'
.~
rn
c-

q 
• -

T
, 

rh
 ~:

lí
.n

"'
 

C
 t

rn
c
 

L1
. 

~r
'i
l.
].
-~
 

t .. ~
.:
u~
.,
 
t·
'·
"l
n1
,:
:q
u~
 .. U

.t
 

·1
.-

rL
1

t0
 p

;1
n

-!
ro

 
1

.-
-S

ct
lf

:Y
D

 
L7

 •
. P

im
i..

:.n
't.

1.
:.1

X
> 

L
'.

 -·
 C

'o
p.

:t 
p

ar
.:

i 
/l;

cu
•1

 
1.1

1 
• ·

-
r:1

.rJ
r<

 r
o

 
o 

Lf
~m
p.
1r
:1
 

lb
 .
--

r1
 .. ~
to
 

i1
.1

!':
\.

 
i:ll

-.'
 

p
e

" 
::

~c
nt

,1
c:

.i
.6

n 
fi

.-
í'

..
·n

ic
t 

l~
J 

ll
. -

C
v.

<
-'

-'
o.

yo
. 

.~.·
. · ... --:"

~.,.· .·· ··\·
.· .. 

'0
__

) 



142 
A!''EX:C 2 

M'xico,D.F.,a 25 de Julio de 1986. 

A Qt:rm CORRESPO~DA: 

Por medio de Ü1.,p~esenté _me permito poner a su amable consideración 

la cotizacióTi -qu~~n°o-s· fué-Solicitada por Ustedes y que -a_ c~nt1:_nu8:ción -

det:allarnos. 

l.- Percoladora marca INTERNACIONAL Modelo 6-6 sistema de calenta
tamiento a gas, diseñado para las máquinas de café americano, 
ya que en el área abarca un 80% del fondo y por consiguiente, 
en más corto tiempo alcanza la temperatura deseada, dando ma
yor economía de gas. 
Precio ••.••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••• 212 ,000 .00 

2.- Mesa cafetera de las siguientes medidas y características: 
1.80 X 0.70 X 0.90 
Esta mesa estará construída en acero inoxidable, tipo 304, ca
libre 18, vendrá forrada por su parte posterior y costados, -
tendrá 2 entrepaaos y tambr!n, tina para escurrimientos, las 
patas serán de tubo de ~s~~lte color gris amartillado y coples 
balanceadores. 
~~P.Ci0••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••448,000.00 

3.- Cafetera expresa marca INTERNACIONAL, modelo 18, está const:ru{ 
da bajo normas de calidad internacional • Para su fabricación
se emplean materiale~ de alta calidad, como acero inoxidable, 
cobre, bronce y latón, utilizando para su construcción la tec
nología más moderna, por lo que aseguramos una calidad insupe
rable de café. 
Precio ••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••• 340,000.00 

4.- Mesa fría, de las siguientes medidas y características: 
1.40 X 0.60 X 0.90 
Esta mesa estará construída en acero inoxidable tipo 304 cali
bre 20 tableado por su ~arte frontal y costados. Tendrá una ti 
na de acero inoxidable tipo 304 calibre 18 de 0.20 cma., de -
profundidad, llevará biseles deslizables, con desagüe, tendrá 
además una vitrina contra estornudos, fabricada en acero inoxi 
dable tipo 304 calibre 18 de 1.74 x 0.30 x 0.40 de altura
además llevará una repisa charolera de 0.30 x 1.74, construí 
da en acero inoxidable tipo 304, calibre 18, las patas serán -
de t:ubo pint:adas con esmalt:P. gris amart:illado y coplea balancea 
dores. Tendrá entrepaño. -
Prec lo ••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••• 426, 400. 00 
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5.- Mesa caliente de las siguientes medidas y características: 
Estará construída en acero inoxidable, tipo 304 calibre 20, ta 
bleado por su parte frontal y costados, tendrá una tina de ace 
ro inoxidable tipo 304 calibre 18 de 0.20 cms., de profundidad 
con desagüe y biseles deslizables, tendrán además vitrina con
tra estornudos fabricada en acero inoxidable, tipo 304 calibre 
18, de 1.40 x 0.30 x 0.40 de altura, llevará repisa cha
rolera de 0.30 x 1.40, construída en acero inoxidable tipo -
304 calibre 18, el quemador será tipo H tendrá entrepaño y--
una repisa de madera para ser usada como mesa de apoyo, las -
patas serán de tubo pintadas con esmalte gris amartillado y co 
ples balanceadores. -
Precio ••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••• 472 ,000 .00 

6.- Mesa de tajo, de las siguientes medidas y característica: 
1.50 X 0.80 X 0.90 
Su cubierta será de madera de cedro machimbrada, tendrá ade-
más entrepaño de acero inoxidable, tipo 304, calibre 18 y ca-
jÓn para accesorios de acero inoxidable de 0.40 x 0.30 x 
0.10 1 las patas s~r~n de tubo pintadas con esmalte gris amar-
tillado y coples balanceadores. 
Precio ••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••• 232,000.00 

7 .- Mesa de recepción de loza, en forma de "L" de las siguientes 
medidas y características: 
1.65 x 4.0 x 0.90 de altura con contrabarrera de 1.65 x 
0.60 x 0.40 de altura y 3 tarjas, de 2 de 0.50 x 0.50 x 
0.30 de profundidad y una de 0.60 x 0.60 x C.40 de pro-
fundiuad • Para lavar cochambre tendrá lambrÍQ orificio de 
descamoche. Entrepaños, coples balanceadores de acero inoxida
ble. 
Precio ••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••• 664,000.00 

8.- Campana de extracción de las siguientes medidas y característ,! 
cas: 
3.00 x 0.90 x 0.70 de altura. 
Cor.struída totalmente en envolvente con acero inoxidable, tipo 
304 calibre 20 de forma listada, su interior será de lámina gal 
vanizada, calibre 20, tendrá filtros, lámparas de capelo y es
curridero de grasa. -
Precio •••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••• 480,000.00 

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., 3g,oo5 Kcal/hora (BTU/hora 119,056) consumo de gas/ 
hora 1. 2 71 rr! en 1 ámba neura. 
Precl~ •••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••• 337,508.00 



10.- Freidor marca CORIAT, modelo FC-30 
de 25 lts., de recuperación rápida 
quema.dores, me1idas 0.35 x 0.70 
gas/hora .404m • 
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en lámina negra, capacidad 
de temperatura, con cuatro 
x 0.90 mts., consumo de -

Precio •••••••••••••••••••••••••••••••••••• ~ ••••••••• 298,952.00 
11.- Estufón sencillo marca CORIAT, modelo EC-1. Fogón de una sec

ción con tres quemadores m~didas; 0.58 x 0.71 x 0.62 mts, 
consumo de gas/hora .492 m • 
Precio ••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••• 73,280.00 

12.- 2 Refrigeradores marca Al-YRICAN modelo RC-600 con capacidad 
de almacen".ie en botellas de 337 ce. ( 12 onzas), de 6.00 
Entrepaños de alambrón cromado, altura modulable, cuerita con 
8, 2 puertas de cristal doble en marcos de aluminio anodizado 
35 pies. 
Precio T •••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••• 815,860.-

13.- Repisa de las siguientes medidas y características: 
2.00 x 0.35 x 0.30, constru{da totalmente en acero inoxida 
ble tipo 304, calibre 18, llevará un lambr{n y ménsulas en ace 
ro inox. tipo 304 calibre 16. -
Precio ••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••• 605,000.00 

14.- Perchero para olla de las siguientes medidas y características 
Construído en tubo de acero inox., las ménsulas serán de acero 
tipo 304, calibre 16. · 
Precio •••••••••••••••••• ····'···········•···········306,000.00 

LOZA ANFORA COLOR ALMENDRA. 

l.- 120 Juegos de cubiertos modelo 
Precio •••••••••••••••••••••• : 

2.- 120 platos trinche de 16 cms 

3.- 120 plato trinche de 23 
Precio •••••••••••••••• 

4.- 120 plato trinche de 
Precio , •••••••••••••• -. 

5.- 120 taza cafetera • 
Precio ••••••••••••••• ; • 

6.- plato para café, 120 
Precio ••••••••••••• -••• 

7 .- 120 plato compota. . 
Precio •••••••••••••• 

8.- 30 platón de 27 eme .:•,::'.·::··:.:cc«»·•::e ., 
Precio •••••••• ; •• · 

9. - 30 azucareras •... 
Preció •••• 

10.- 30 salseras 



CRISTALERIA • 

1.- 150 vasos de: 

2..-

4.-

5.-

6.-

1.-

2.-
Precio total •••••••• ; •••••• 

3.- 5 budineras #44. 
Precio total •••••••••••••••• 

4.- 5 budineras #30. 
Precio total ••••••••••••••••.•• 

5.- 4 Sartenes coll roller #30 •. 
Precio total •••••••••••••• ~ •• 

6.- 2 sartenes coll roller #2.6. 
Precio total ••••••••••••••• ".;; 

1.- 2. sartenes coll roller #2.0. 
Precio total·················• 

8.- 1 colador chino grande. 
Precio ••••••••••••••••••••• ~ 

9.- 1 colador chino mediano. 
Precio •••••••••••••••••• 

10.- 1 colador de verduras, 
Precio ••••...•••...• ·. 

11.- 1 aplanador de carne: 
Precio ........ •. •. •. • ;,:' 

12..- 1 Chaira. 

Precio ••••••• 
15.- 2 CUCHILLOS 
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~~~·~--5~,2.00.00 

7,500.00 
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16.- l diablo. 
Precio •• •••••••••••••••••,••• •••••••••••••••••• ~ ••••• 3,600.00 

17 .- l hacha forjada. 
Precio ••••••••••••••••••• 

18 •• 3 palas rígidas de acero 
Precio total••••••••······~· 

19.- 3 palas flexibles de acero 
Precio •••••••••••••••• ~ ••• 

20.- 3 cucharas de acero inox. 
Precio total •••••••••••••• 

21.- 3 cucharón hondo en acero 
Precio total •••••••••••• 

22.- 3 espumadera en acero in,o>i."c'~;y¡f~~'~J~~~~~f¿~~.p~''¡if:~~0~i{:~~Gé:~~: 
Precio total ••••••••••••••••• 

23.- 2 batidor de globo #30. '°''~~"~'""'' 
Precio total •••••••••••·•••••• ';,:.~:·0~';'~:~';::'.i~" 

24.- 10 charola de fibra de 
Precio total ••••••••••••••••••• 

25.- 1 olla presto de 15 litros.· 
Precio ••••••••••••••••••••••••• 

26.- 1 olla presto de 12 litros. 
Precio ••••••••••••••••••••••••• 

27.- 2 abrt:latas de mesa nacional. 
Precio total ••••••••••••••••• 

28.- 3 colador de malla fina, 7 
Precio total ••••••••••••••• ~ 

29.- 3 colador de malla mediana 
Precio ••••••••••••••••••••• ~. 2,169.CO 

30.- 2 colador de malla gruesa, de 
Precio total ••••••••••••••••••••••••••••••••••••••• 1,263.00 

31.- 3 licuadora 2 vel. 
Precio total ••••••••••••••••••••••••••••••••••••••• 60,000.00 

32. - 2 be.tidora 3 vel. 
Precio total ••••••••••••••••••••••••••••••••••••••• 114,000.00 

25 wesas de 0.91 x 0.91, marca ALFA. Cubierta de aglomerado 
de pino, con refuerzo perimetral de madera con filos de alumi 
nio y cubierta y cantos de formatea. Color a escoger, pedes-=-
tal de tubo cromado tropicalizado, con patas de fierro corre
dizo con regatón nivelador. 
Precio total ••••••••••••••••••••••••••••••••••••••• 575 ,000.00 

100 silla modelo Austriaco marca ALFA,de terciopana pliana , 
tubo redondo calibre 18, cromo duro tropicalizado, o pintura -
esmalteada extra dura al horno, color a escoger. 
Precio total ••••••••••••••••••••••••••••••••••••••• 966,640.00 
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l cajn registradora. 
Precio ••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••• 190,000.00 
l sumadora. , , · 
Precio •••••••••••••••••••••••• : ••• ~ •• -.:·~·' •••••••••• ; .••••• 46 ,000.00 
1 máquina de escribir:. · · · · · · · .. ' · · 
Precio ••••• , •• : ;':~;.. ;: ~ ••• ; ~ :: ~ ~ .~'. •• : •. "' ~-:;. ::.\:;)1é5s,oiió .oo 

~r=~~!P~. ~~~~~~: :.; •• , ••••• ~,: •••• ~ ••• :, •• ·:: .'.~:';;; ~"'; •• J~i.'6~;\60 ;oo 
. <' .. -- ~·:-.- ·; ;i '/.¿~ " '• : ·~~~e;-~ '.;::.:;:..' .- ·~~::.,...~ ___ , -

SUI<"'TOTAIF ~·:c~-;;:~;:;,s9' 800',poo 'ºº· 
· .. 15% I'.v~A~ •· ·• '\i.4io.!..o~o.:.o2. 

TOTA 

PLAZO ni;: ENTREGA: 30 Días hábiles. 
CONDICIONES DE PAGO: 50% al firmar el pedido 
y 50% al recibir la mercancía~ 

En espera de vernós favorecidos con su pedido, qUedo de Ud. 
muy r.tentamente. 1 1 

11 
~/ 

,c,.r;¡ 

JÓRGE R. VELASCO ALEGRE. 
GTE • DE VTAS • 
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Clasificaci6n de la Competencia 

5 Tenedores: 
1.- Restaurante Bar 

Vermont :\o. 33 

2.- Restaurante REVES ('Z3'13~) 
Insurgentes Sur 525 

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

4.- Restaurante Hazel 
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: 
1.- Casa Blanca 

Insurgentes Sur 642 

2.- Restaurante Video Lasser Discos 
Insurgentes Sur 644 

3.- Restaurante Luiggi's Pizza 
Coyoacán, No. 140 

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

3 Tenedores: 
1.- Restaurante Tonetos 

Yosemi te No. 3 
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z.- Kentucky Fried Chicken 
Insurgentes Sur 675 

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

4.- Restaurante Bar el Mink 
Div. del Norte No. 17 

5.- Los cocoteros, Restaurante 
Tacos y quesos al carb6n , 
Div. Norte No. 306, Esq. Patricio .saenz 

6.- Restaurante 
Romero de Terreros No. 2 

7.- Restaurante y Caferer{a 
Xola, Providencia y Coyoacán 

8.- Pizzer!a 
Coyoacán, Providencia y Xola 

9.- Restaurante Sopa de Cebolla 
Patricio Sáenz No. 205, Esq. Xola 

10.- Hamburguesas Kappy's 
Coyoacán No. 55 

2 Tenedores: 
1.- Pollos a la leña 

Dakota y Ohio 

2.- La Tapatía 
Yosemite No. 17 

3.- Antojitos Rocío 
Coyoacán No. 148 

4.- El Gaucho Suizo 
Av. Coyoacán No. 117-13 
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1 Tenedor: 
l. - La Cabaña 

Artemio, Valle de Arizpe, No. 23 

2. - Cocina Ec~~6~lca . 
Xola .. Y .n:iv0.dei:;Nc>i-te (cl:1chiUa) 

3. - Cocina ·Iii:º~~6~1g<i'. :?~; ~·: 
Roméro'.'liii~J:,~lt~.&~-~'.,.,~,~~~.;j·;::c 

4. - Res t:;iur~At!~:).}~J;:-' ... ;::;:.,,.,", u "";i;; ;, . 

s.-

6.-

Romero cie'1+¡;;rrercis':'N¿; ·>·si6·.; 
. ·--·~:¿, '>··· .·;. - "·'", ~ . •:-.:· .,:, ·', 

Resiatila:e~et:;0¿:1~ :.,~·e•-. 
Av. Coyciadn7No':"• 128 · · 
Restaura~i1JL•.'":,:t''. ··~.·. 
Coyoac~n'No,:~743:!'··· 

1. - Antonici Restaurante':· • 
Adolf6 :P7-\~t6 Nd. ~ói·, ~~q. 'cqyoaC:fo 

~.~e;:~~:::: jugos y li~~1ios/' . ' .< 
Romero .. de_ TpreroL S i6\.yl:ÁddÜb 'ptÍ.eto 

2. - ---- ' .. ~:-·:r.~/.~:"\f'~é''"'t'";c_. ·~ --
Fonda . · .. · . <•''.'.•: ·:: .. ·::\.: ;· ., 
Av. Coyoacán No~.i17,.··.•,: _ g. • 

: :: ~:~:;~!;::~i6Mi~f f~f~r~~·,!f 
s. - Torterfa;:; . ;W i'.';:'1 Y 

Dakota. No:~·. :;··· ;,•,··•iC:-:•" ··. . 

6. - CafeterÍ•a~ Ó~~~:;:$vg•¿é• ¿e6n 
Vermont ;No'>.~/ E~tj(·-rrisU:rgentes 

7. - Torter !a y ¿oncherÍ.a , 
Ins~rgentes·s~r 6~~ 
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s.- •aqu~n Tac6n 
insurgentes. sur, 62'.'> 

9 .-
-:<.ola, NO· 

10. - }\ercado _ Romero de Teri:eros y p..do1.fO Prieto 
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ANEXO 4 

DOCUMENTACION QUE SE REQUIERE 

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

2. - VERIFICAR DEMANDA ACTUAL DE ESTACIONAMIENTO PARA EL, GIRO SQ 
LICITADO. 

3.- PLANOS y LICENCIA DE CONSTRUCCION PARA COTEJARAREAS y'uso
DEL LOCAL, AS! COMO LICENCIA DE CAMBIO DE USOS! ESTE HUBIE 
SE CAMBIADO (MOSTRAR AL SUPERVISOR EN EL MOMENTO DE LA INS-= 
PECCION). 

NOTA: DE NO DAR CUJ\IPL IJ\IIENTO A LOS TRES PRIMEROS PUNTOS 1 NO 
SE PODRA DAR TRAMITE A SU SOLICITUD. 

4.- ESCRITO SOLICITANDO Vo. Bo. DE SEGURIDAD Y OPERACION (ORIGI 
NAL Y COPIA) PARA CONTROL Y PROGRAMA.CION DE LA INSPECCION--= 
CORRESPONDIENTE. 

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

6. - COPIA DE CONTRATO DE ARRENDAMIENTO SI SON INQUILINOS O COPIA.
DE LA ULTIMA. BOLETA PREDIA.L SISON PROPIETARIOS (VIGENTE). 

í.- FOTOGRAFIA. DEL LOCAL (FACHADA E INTERIOR) PARA ANTECEDENTES 
DEL J\IISMO. 

S.- CROQUIS DE SU LOCA.LIZACION (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 ESCA.LA. 

9.- COPIA DE SOLICITUD SELLA.DA 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. 

1.-

2.-

3.-

4. -

SE SOLICITA EN DIAGONAL 20 DE NOVIEMBRE Nº 275-9° PISO. 

DOCUMENTACION QUE SE REQUIERE PARA REVALIDAR 
Vo. Bo. DE OPERA.CION 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 Vq. Bo. DE OPERA.CION Y SEGURIDAD ANTE-
RIOR (83-84). 
COPIA DE CONTRA.TO DE ARRENDAMIENTO VIGENTE Y/O ULTIMO RECI-
BO DE RENTA. SEGUN CORRESPONDA.. ·.c. · 

***SE ENTREGARAN DOCUMENTOS SOLO A PER~ONk~ I~;ERESA.DAS*"'* 

OFNA. TECNICA ESPECIALIZA.DA 
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ANEXO S 

USO y_ DESTINO DEL SUELO 
. <·) > .. ·.. . 

Las acciones de gobi~.;.:~b'·r~l;_~:Í.~~s al ordenamiento y regu
laci6n del d~sarrollo tirb'ÍÍ.ií~ 'de'uterri tbri6 d~l Distrito Fede- -

ral, dieron J~).C:j.,~-'~~~JJC~-~ap-~ciiia_éi6ñ' del Plan ·d~ Desarrollo ur
bano, que emari!Í'd'el~iPlan•'Director de Desarrollo .Urbano de 1 Dis
trito Feder~i'~· .;.Pcii'.~~'i:~c;· Jefe del Departamento del Distrito Fe 

deral, ProL'c~r~1ós'iHánk González, el 27 de febrero de 1980. 
t~-~:~~~-·-Lt{:';- · ., 
'·.-\;'.''"··· '·"' ' 

El Plan -~~·i:C:ial:.' d~ la Delegaci6n Benito Juárez tiene como
prop6sitci p'l:inc:Í.pal establecer las bases de ordenaci6n y regul!!_ 
ci6n.del de~~~Iollo urbano de la Delegaci6n, considerando los-

usos del suelo: que consigna el Plan de Desarrollo Urbano del -

D.F. 

Bases 'Júrídicas: 

Este .Plan Parciai tiene su fundame~to y antecedente jurídi 

co en las reformas y adici<me~ a. los artÍculos.Zi, 73 y ,115 de: 
1 a Cons ti tud.6I1- Po 1 íüca ae: cr§:~· EsÚao_sé_U~ido~·"r-"í~x icañcis ~ .. 

Artículo 2 7 Cons t it)lCi~~~f;~;tpf_·re.' .. :_·.·~.·-.•.•vº.·.;:_:.~a··.::.'..ºd'_ .• _ca··.·. e.'.:_\1;~:a~··s,.la::-k~ci6ri ~ 1 dere- -
cho para "imponer a la propi~dad: ~ ·niodalidades que --

dicte el interés pCiblic~~!~'}f;' !~;-¿ t'\ ... · 
, ·, · ·" ·. _ :- ~-~~fü)~~;~\~,:"~~~~if ;~~;·;~~V~J;} :,;;_~"){·~_:_: · .-_,~:~t: · 

Artículo 7 3 Consti tucionar:.1facúl ta :·al· Con·gr.eso de la Uni6n 

~:~r:b~=~=d~: ~::Pftt~;f~~~~Iíf~~~~~:Í'fyft'.:~~:~:n~;~~entos humanos-

Mun i e~;~!:~'.~ !~: f~f ±~lf ~~~if~~f t~~~=~::!:::t:u;.•·~i: :~::~~:::,: 
ell.l.o'qti~ se'~eÚere.alos centros urbanos". 



168 

¿C6mo saber si podemos instalar un restaurante en Xola No. 13,

colonia del valle? 

Se debe consultar la tabla de zonas seé:unclarias-que esta-
blece el Plan Parcial de Desarrollo Urbano de li D~1egaci6n Be
nito Juárez para determinar dentro de cuál cae el domicllio a--
donde se quiere instalar el restaurante. 

Como se señala en el anexo el domicilio que'nos interesa-
se localiza en la zona secundaria que tiene el .Nó~ ·18 ·y corres
ponde a una área especializada en comercio. 

Enseguida localizamos el No. 18 en la tabl'a de usos en !a
parte superior derecha y buscamos el cruce con el rengl6n de -
clas ificaci6n de actividades que establece el Plan de Desarrollo 
Urbano según el giro de la empresa (en el caso del Restaurante
es alimentos y bebidas). 

De lo anterior tenemos que Xola No. 13, está dentro de una 
zona especializada en comercio, a donde está permitido la inst~ 
laci6n de restaurantes sin venta de bebidas alcohólicas y para
quienes quieran realizar ambas actividades está condicionado su 
funcionamiento. Lo anterior quiere decir que se aprobará o re
chazará la solicitud para apertura de un restaurante con venta
de bebidas alcoh6licas, cantinas, bares, salones de banquetes y 

centros nocturnos despu6s de una visita física domiciliaria por 
parte del personal correspondiente que las autoridades conside
ren conveniente. 
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ANEXO 6 

Valor presente Tabla de Flujos Constantes 

TIR.. f.P.\00 
r.P. Y~ 
"p 

TADLP. B. Pn··-··11[ \"..1h1t· o C) u: IJull.tr \.'Cl•ivr.<.1 AonuJll>· for .\" Y1•.11-:,; 

P. l.' ----,--- . ---------
- _'_º·~I '.'~ w; 1-".:'._ ~1 =. ~:~~ _::_ _~•:_ ~:_ ~¡~_: -~º~ :-~~_¡ ~·)~¡ _: ~ i_:_~ 

t-t-\'2.5 
I' 

o 9H o '1:!6 l) •1t11lo M'J\ o R77\0 K70 n 11r.2 o RO o 11)} o 1120 n M6 o HOO o 7!14 o 781 o 7G o NI lo 71410 6?0 o 66i 
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