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INTRODUCCION

El desarrollo en México es una necesidad urgente e indiscutible, la economia mexicana necesita
impulso que debe de estar basado en empresas altamente competitivas no solo a nivel nacional
sino ahora mas que nunca bajo estandares mundiales.

En México los acontecimientos econémicos y politicos ocasionados por la alternancia del poder
presidencial en julio de 2000, ademas de ¢l efecto negativo en nuestra economia producida por la
actual desaceleracidén y eventual recesiéon en los Estados Unidos de América, colocan a las
empresas mexicanas ante un panorama poco alentador y ciertamente inseguro. Es ahora cuando
las oportunidades deben aprovecharse y con una actitud agresiva, crear proyectos que con el
analisis adecuado lleguen a ser exitosos.

En nuestro pais, las expectativas de los clientes sec estan incrementando y el mercado se vuelve
mds competitivo ya que actualmente se ofrecen una mayor variedad de productos y servicios, con
mayor calidad y con precios mas bajos.

Es en la carrera de Contador que debemos buscar aptitudes y actitudes de empresario, para poder
ser autosuficientes y capaces de crear fuentes de empleo auténomas, que ademas de representar
un reto profesional y una opcidn de vida para el empresario. sea un impulso a nuestra economia.

Los proyectos de inversion para la creacion de una nueva empresa, representan para el
emprendedor la oportunidad de aplicar toda su energia para desarroilar con éxito sus planes de
vida. Para que un proyecto de inversion tenga éxito, es imprescindible contar con el mayor
nimero de herramientas administrativas y cstratégicas. aplicandolas durante la gestacion y
desarrollo del proyecto, también es factor determinante de éxito el andlisis preciso de cada uno
de los aspectos que componen la creacion de una empresa. Dentro de este andlisis se deben
prever los diversos escenarios posibles a fin de minimizar el riesgo para quicnes invierten y
ofrezca sélidas garantias de un futuro exitoso dentro de nuestra vulnerable economia.

En este trabajo se presenta el estudio y evaluaciéon de un proyecto de inversion sobre un
Restaurante-Bar en la ciudad de Querétaro, ubicada a unos 200 kms. de la ciudad de México.




CAPIiTULO 1
ANTECEDENTES Y DESCRIPCION DEL CASO

A. ANTECEDENTES

Se pensd en un Restaurante de cocina Mexicana (en el estilo de nueva cocina Mexicana), en la
ciudad de Querétaro, debido a que en dicha ciudad no existe un restuarante con ese tipo de
comida. Ademds se plantea ofrecer un servicio de la mas alta calidad en una de la ciudades con el
mayor crecimiento gran crecimiento econdmico y de poblacién del pais, asf como con una gran
demanda turistica. Estos factores pueden hacer atractivo a este proyecto y ofrecer un excelente
servicio a la ciudad de Querétaro.

Un Restaurante es la combinacion de un producto o bien tangible (comida) y un servicio, el cual
es intangible pero igualmente apreciado, esta combinacion hacen que proyecto de inversidn tenga
una connotacién muy interesante y que bien administrado pueda ofrecer a sus inversionistas,
rendimientos superiores a proyectos o cmpresas del giro manufacturcro y del comercio.
actividades que son preponderantes en la entidad.

La empresa prestard servicios de Restaurante-Bar, especializado en nueva cocina mexicana que
combina ingredientes de la tipica cocina mexicana con la preparacion de alta cocina
(principalmente de la francesa), el Restaurante atendera comidas y cenas, en un futuro quizas se
sirvan desayunos (no sc considera esta opcion para fines del proyecto), la carta estard compuesta
por entradas, sopas. ensaladas, platos principales (aves, pescados. mariscos y carnes) postes y
bebidas (sin alcohol, vinos y licores), ademas de contar con un pequeiio Bar.

1. Datos sobre ¢l sector restaurantero

El sector restaurantero ocupa un lugar importante en la economia mexicana dividiéndose este en
dos sectores: ¢l organizado con el 6% de establecimientos y el tradicional con 94% (235,044
establecimientos), de acuerdo con los datos econdmicos de 1999,

Es importante considerar los efectos indirectos que causa la actividad restaurantera sobre las
ramas agropecuaria e industrial: se estima que la aportacion del sector restaurantero asciende a
un 3.6% del PIB. 1

a. aracteristicas d vicio;

e La funcion comercial se presta sin producto intermediario. Lo que el cliente adquiere son en
realidad actos no identificados fisicamente.

e La operacion se realiza con un contacto humano "inmediato" con el cliente. Es decir, la
propia operacion es punto de contacto.

e La funcidon se cumple "a medida". En este sentido se puede ver como servicio puro un sastre,
aunque en realidad vende un producto. Pero una empresa de confecciéon ya es una empresa
de producto.

e Como consecuencia de lo anterior, resulta crucial ¢l pensamiento estratégico como base
imprescindible de un negocio de servicio. Todo el hacer esta terriblemente interrelacionado
y tiene significacion.

t INEGI, Censo econémico de 1999




El sector de los servicios en la economia moderna, adquiere cada vez mayor importancia en
términos globales, ¢l sector restaurantero es una muestra de ello. La industria restaurantera se
compone por cstablecimientos del sector organizado y tradicional, que se describen a
continuacién:

b. Sector organizado
e Restaurantes formales
Este tipo de restaurantes son los mas selectivos en cuanto a su clientela: son los que menos

clientes atienden en promedio, sus precios son los mas elevados de la industria. Sus platillos
principales son carnes, pescados, mariscos y ensaladas. Emplean una media de 55 empleados.

e Restaurantes especializados

Este tipo de restaurantes se especializan en platillos determinados. En general, ofrecen carnes y
platillos espaciales de diversas cocinas. Estos establecimientos son menos selectivos que los
formales, ya que atienden un mayor promedio de clientes a precios mas bajos. Emplean una
media de 57 empleados. Dentro de esta categoria podemos identificar a nuestro proyecto,
resaltando que también tiene algo de Formal.

e Restaurantes informales
Restaurantes que, por su menor precio y sofisticacién, atienden un mercado mais masivo de

clientela respecto a los formales y especializados. Son los restaurantes con el menor ingreso
promedio y emplean 42 personas en promedio.

e Comida rapida (fast food)

Estos establecimientos se especializan en el servicio de comida rdpida (pizzas, hamburguesas y
similares). Debido al tipo de servicio que otorgan son los que tienen mayor nivel de ventas por
asiento y por empleados y el menor nivel de empleo promedio, siendo este de 36.

e Cafeterias

Este tipo de restaurantes tienen el menor precio promedio por cliente, aunque ¢sto se debe a que
su mayor flujo de ingresos se deriva por la venta de café. Sin embargo, por lo general ofrecen
alimentos complementarios de cocinas internacionales desde desayunos hasta cames, aves y
pescados. Generalmente pertenecen a grandes cadenas organizadas, lo que causa que sean
establecimientos que captan al mayor numero de clientes y alcanzan el mayor nivel de ventas
promedio por establecimiento. Promedian 75 empleados.

El sector organizado y tradicional en namero de establecimicntos, empleo y la relacién de las
empresas con respecto a los establecimientos se integra como sigue: 2

SECTOR EMPRESAS/
ORGANIZADO | ESTABLECIMIENTOS | % | EMPLEO | % | ygrABLECIMIENTOS
Formales a9 17.5 | 33.045 | 173 S5
Especiales 1.086 . 45.2 58,278 43.7 54
Tnformales 376 157 | _19.438 | 14.6 52
Fast Food 160 6.7 5,760 a3 36
Cafeterias 357 14.9 26,775 20.1 75
Total 2.398 100.0 | 133296 | 100.0 56

3 BIMSA, Estudio del mercado nacional de restaurantes, México, 1990.
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c. Sector tradicional

El segmento tradicional es la micro y pequefla empresa de la industria restaurantera: pequefios
negocios familiares que toman la actividad restaurantera como una forma de contar con una
fuente de ingresos. Por su parte, ¢l segmento organizado trasciende este tipo de restaurantes, al

significar inversiones de cadenas o de grupos independientes de agentes que superan el ambito
familiar.

2. Micro y pequeiia empresa en México, importancia social y econ6mica

La base de las economias mundiales siempre han sido las micro, pequcfias y medianas empresas;
en México, las pequeilas y medianas empresas, proporcionan mas de la mitad del empleo a toda
la nacidén; a este se afiade la importante alternativa que éstas brindan a la independencia
econdémica, ya que han sido grandes oportunidades para los grupos en desventaja para poder
iniciarse y consolidarse por méritos propios, contribuyendo a la expansién econémica; asimismo,
se les reconoce la generacién de aportaciones innovadoras que revolucionan y mejorar cada vez
los productos y servicios.

3. Ingresos, gastos y utilidades de la industria 3

En general, los mayores ingresos se obticnen por comidas y en segundo lugar desayunos y cenas.
Sin embargo, existen excepciones como el caso de fast food y cafeterias, ya que los primeros
obtienen un alto ingreso por comidas para llcvar y las cafeterias, ya dependen mas de los
desayunos que cl resto de los restaurantes.

Acerca de los gastos, destaca que entre compras de materias primas y pago a empleados se
consume casi la mitad de los recursos captados por el sector.

Otros costos que tienen un peso relativo de importancia son las rentas de locales ¢ impuestos (7%
y 6.5% de los ingresos respectivamente). En este sentido, cabe destacar la importancia de la
amplificacién en el pago de licencia, derechos. permisos e impuestos de la industria. En
promedio la utilidad neta de estos establecimientos es de 10.4% aun y cuando en cafeterias ¢
informales se obtienen rendimientos mds elevados que en el resto de los restaurantes.

El rendimiento mas reducido se detectd en especializados (4.8%). Este bajo rendimiento puede
deberse a que estos restaurantes fueron los que mas resintieron la ley de no deducibilidad de
gastos de representacion. Es ahi donde el proyecto plancara sus costos y gastos en forma
eficiente para lograr superar el rendimiento promedio.

3 BIMSA, Estudio del mercado nacional de restaurantes, México, 1990.
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c. nformacion Turistica s

Considerando la informacién proveniente de la Secretaria de Turismo por Entidad Federativi:
(figura 12), nueve estados concentran el 52.3% de la oferta de establecimientos turisticos
Veracruz con 13.9%, Hidalgo 6.2%; Oaxaca 6.0%; Jalisco 5.5%; Distrito Federal 5.1%:
Guanajuato 4.3%; Chiapas 3.9%; Puebla 3.7% y Sonora 3.7%. Querétaro aporta ¢l 2.2%
ocupando el lugar 20.

En los referente al personal ocupado en el sector restaurantero, durante el periodo 1993-1998
s6lo crecié a una tasa promedio anual de 0.3% al pasar la ocupacion de 1,237,892 personas en
1993 a 1,256,428 ¢n 1998.

2. Actividad econémica de los restaurantes en Querétaro

a. Oferta Turistica de la entidad e
“ EN EL
CONCEPTO NUMERO| TOTAL NAGNAL
NACIONAL
Establccimicntos de hospedaje (a) 124 1.3 27o0.
Cuartos 5.634 1.4 240.
Discoteques v salones de baile 13 1.3 280.
Centros nocturnos turisticos 1 0.4 290.
Bares turisticos 44 2.0 190.
Restaurantes turisticos 364 2.3 170.
Agencias de viajes 36 1.0 240.

(a) Incluye hoteles, moteles, villas, apartamentos, casas de hudéspedes, posadas, bungalov-s,
cuartos amueblados, campamentos, cabafas, suites y condominios.

b. Informacidn turistica de Querétarg (promedio anual) 7
Ciudad Porcentaje de Visitantes Hospedados (b)
ocupacion (a) [ Total (miles) | Naci k Extranjeros
Querétaro 64.5% 983.4 94.1% 5.9%
San Juan del Rio 47.2% 238.8 96.1% 3.9%
Tequisquiapan 24.0% 138.2 98.4% 1.6%

(a) Calculado respecto a los cuartos disponibles al mes de diciembre.
(b) Visitantes que permanecen una noche por lo menos en un medio de alojamiento colect.vo o
privado en el lugar visitado.

La ocupacion en la ciudad de Querétaro es superior en casi 20% con respecto a la segunda ciudad
de importancia del Estado de Querétaro (San Juan del Rio), lo que convierte a dicha ciudad en un
centro turistico de importancia local y nacional, esta informacion servird de base para estimar la
demanda cn Restaurantes del turismo. 7

5 INEGI, o.c.
6 INEGI, Perspectiva econémica de Querétaro, 1999,
7 SECTUR, Indicadores de la actividad turistica, México, 1999,

e



Figura 3

Visitantes turisticos al afto
1,000 e
L]
800 ;
600 /.T
400 /
0 Querétaro San Juan del Rio Tequisquispen
c. Indi es de 1 laci i d s
Tasa media Menores Residentes de
Porcentaje De 18 a
Ciudad de Total de 18 2,500 habitantes
crecimient de hombres af\os 64 aftos y més
Querétaro 3.7% (a 559,222 48.7% 34.8% 61.7% 91.6%
San Juan del Rio 3.6% 154,922 49.3% 37.7% 58.8% 70.9%
Tequisquiapan 3.0% 45,779 49.0% 37.9% 57.9% 67.9%

(a) El crecimiento en la ciudad de Querétaro de 3.7 se encuentra 1.8% por arriba de la media
nacional que es de 2.8%.

El crecimiento de esta ciudad se origina bdsicamente a 2 razones:
e Su cercania con el DF presenta opciones atractivas para quicnes buscan una ciudad sin los
problemas de trifico e inseguridad que se viven en ¢l DF.

e Se han habilitado corredores industriales con facilidades para que las empresas se
establezcan con beneficios estratégicos.

e Se ha impulsado a la industria Turistica del Estado fomentando el crecimiento econémico.

d. Producto Interno Bruto (PIB) de la entidad (figura 4) ¢
Porcentaje en ol Lugar Ingn.o per cépita

Afo Miles de pesos total nach nacional Lugar
1993 $16,224,911 1.4% 21* 314,408 11°
1994 19,209,666 1.5% 19° $15,362 11¢
1995 26,935,920 1.6% 19° $21,541 10°
1996 37,591,737 1.6% 18* $28,971 10°
1997 48,830,987 1.7% 17° $37.633 9°

8 INEGI, Qucrémro. Conteode ién y vivienda. Resultad deﬁmuvm. Tabulados Bési Méxi 1996.

9 INEGI, de C les de Méxi Prod Bruto por Entidad Federativa, 1993-199’7

México, 1999.




Como se muestra en el cuadro anterior la participacién de Querétaro en el PIB ha ido
incrementando cada afio incrementandose de 1993 a 1997 en 200%, asi mismo el ingreso per
cdpita incremento 160% en ¢l mismo periodo (figura 4).

Figura 4

Ingreso per capita en Querétaro
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C. DATOS GENERALES SOBRE EL PROYECTO

1. Panorama de la organizacién

A continuacién se presenta un cuadro con informacién general del proyecto, lo que facilitara la
visualizacion general del mismo.

Nombre: Restaurante Xanat
Sector al que pertenece: Servicios
Giro; Restaurantero

Capacidad instalada:

600m2 de construccién y 700m2 de estacionamiento

Capacidad en no.de
comensales (a):

120 personas en el restaurante y 40 en el bar

Clasificacion:

Pequefia empresa

Segmentacién del mercado:

Organizado (especializado)

Tipo de alimentos (a):

Nueva cocina mexicana

Clientela objetivo (a):

Personas entre 20 y 35 afios

Competencia:

Debido a que se encuentra en una ciudad cuyo territorio
no es relativaments pequefio, se consideraran todos los
restaurantes de la ciudad que ofrecen un concepto y
calidad similares al planteado, entre los que se pueden
mencionar Josecho's, 1800, Chucho el Roto, Nico's y
Los Gallos.

(a) Los datos de capacidad en comensales, el concepto del Restaurante, asi como la clientela
objetivo fueron determinados en el “Capitulo 2 Estudio de Mercado”, con base el la

demanda esperada para Restaurantes dentro de la ciudad de Querétaro.




2. Localizacién

El local a rentar se ubica en avenida Tecnolégico no.33 en Querétaro Qro., dicha ubicacién se
encuentra dentro del primer cuadro de la ciudad de Querétaro, siendo las principales referencias:

Lugar Distancia | Tiempo en recorver (en coche)
Centro Histérico 700 mts De 3 2 5 minutos
Carretera Querétaro — San Luis Potosi 500 mts De 2 a 3 minutos
Plaza de toros "Santa Maria” 1.2 kms De 4 a 6 minutos
Universidad Autonoma de Quenétaro 1.0 kms De 3 a 5 minutos
Cerro de las Campanas 1.5 kms De 5 a 7 minutos

Se anexa mapa del cuadro donde se encuentra el local:
s:—-a—‘-“ gmmm-m
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C.

OBJETIVOS Y METAS

Los objetivos y metas tienen como finalidad fijar la ruta para cumplir con las expectativas que se
han formado del proyecto, las metas particulares son fijadas para cumplir con el objetivo
general, las cuales nos dardan ademis un panorama de la vision del proyecto desde una
perspectiva estratégica.

Objetivo General

Ser el restaurante mas reconocido en su tipo en toda la ciudad, teniendo especial distincidon por la
comida y el servicio ofrecido.

Metas

Remodelar el antiglio salén de fiestas y convertirlo en un lugar atractivo dentro de 6 meses.

Implantar un sistema de reconocimiento de clientes frecuentes (inico en su tipo)., que
durante el primer afio se llegue a 200 clientes dentro del programa.

Sistematizar el sistema de servicio. para ofrecer los mejores tiempos de servicio y con el
menor nimero de errores en la toma de pedidos.

Contar con un servicio a base de calidad y este sea reconocido como tal.

Tener en un plazo de 2 ailos de operacion la rotacion de personal mas baja de los
restaurantes de la ciudad.

Ser dentro de S afios un negocio que maneje un valor agregado (costo de ventas entre ventas)
superior a 75%, no aceptando que este sea menor al 70%.

Lograr dentro de los primeros 3 mescs de operacion el punto de equilibrio financicero.

Poder ofrecer después de un ailo de operacion, diferentes servicios como son cventos
especiales, conferencias, festivales de cocina etc.
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CAPITLO 2
ESTUDIO DE MERCADO

A. DEFINICION DEL PRODUCTO

El proyecto pretende demostrar la viabilidad de un Restaurante-Bar en la ciudad de Querétaro, el
estudio determinara el tipo de servicio y cocina que se espera para un lugar que va a competir
con los restaurantes mas prestigiados de la ciudad, el estudio también esta orientado a evaluar la
demanda potencial con el fin de saber si es viable, de lo contrario no se continuard con la
evaluacién del proyecto.

Un Restaurante pertenece a la actividad de servicios y su actividad consiste en procesar insumos
con el fin de lograr un producto final conocido como platillos y servirlos a los clientes conocidos
como comensales.

Los insumos que sc¢ manejan en un restaurante son entre otros, frutas, verduras, cereales,
legumbres, hierbas, sazonadores, carnes, pescados, mariscos, conservadores, refrescos, vinos,
licores etc.

La composicién de los productos varfa en cada platillo, cada uno se tlabora con base en una
receta, en la cual se describen los insumos (ingredientes) y la forma de preparar (procesos y
tiempos), adicionalmente existen procesos que se pueden realizar conjuntamente a la preparacion
de los platillos como el lavado, corte. cocido etc., también tenemos procesos independientes
como son la preparacion de bebidas.

B. ANALISIS DE LA DEMANDA

1. Encuesta aplicada para cuantificar la demanda y aspectos cualitativos en Restaurante
y Bar

Sc utilizan las fuentes primarias para determinar la demanda en aspectos cualitativos y en

términos de consumo promedio, ya que la proyeccion de la demanda en nimero de personas

potenciales que asistirian diariamente se determinara a través de fuentes sccundarias. Los

aspectos que contempla la encucsta se enlistan a continuacion:

e La cantidad de personas que van a un restaurante o bar, con el fin de saber la frecuencia de
asistencia.

e El tipo de consumo que realizan, es decir la combinacién de platillos que solicitan
habitualmente cuando asisten a un restaurante.

e Las bebidas que solicitan normalmente al acudir a un bar o restaurante.

e El consumo promedio que realizan o que estin dispuestos a pagar por un restaurante como ¢l
propuesto.

e El tipo de servicio que esperan recibir.

e La forma de pago que usualmente usan para liquidar su cuenta.

Para determinar el namero de encuestas a realizar se hizo una encuesta piloto a fin de determinar

la frecuencia de asistencia y la desviacion estandar. La encuesta piloto se realizo a 30 personas

que se encontraban en el centro histérico y fueran residentes de la ciudad y unicamente se les
pregunté con que frecuencia salen a comer a la calle, expresado en dias, semanas 0 meses, para
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esta encuesta se determiné un nivel de confianza de 95% con un error minimo esperado de 5%
los resultados de dicha encuesta queda como sigue:

a. Resultados de encuesta piloto
Recurrencia al restaurante en no. de dias 51 dias
En meses 1.7
Desviacion estandar 14 dlas
Desviacién en meses 0.487

Con base en los resultados de la encuesta piloto se realizé el célculo para obtener el namero di
encuesta a aplicar, quedando como sigue:

Error maximo esperado 10%

Férmula i
(Error maximo permitido)2

Sustituyendo
(0.10)2

Igual a: 83 encuestas

La encuesta se aplicé a 83 personas en un rango de edad entre 20 a 35 afos. que se encontrabay
saliendo de un restaurante, especificamente de restaurantes considerados como competenci
(véase en anilisis de la oferta), con el fin de determinar con mayor exactitud el consum
promedio y los aspectos cualitativos mencionados. A continuacién se expone el cuestionarit
utilizado y sus resultados:

b. Resultados de la encuesta aplicada
Este resultado sera utilizado para determinar la demanda potencial, conjuntando este resultad
con las fuentes secundarias, los resultados de la encuesta aplicada quedan como sigue:

1. ¢Con qué frecuencia sale a la calle a comer, a un restaurante de este tipo?

P t No. %
1 vez en mas de 3 meses 5 8.0
1 vez cada 3 meses 10 12.0
1 vez cada mes 34 41.0
1 vez cada 2 semanas 17 20.5
1 vez ala semana 13 15.7
Mas de 1 vez a la semana 4 4.8
Total 83 100.0
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—_Respuest: No. %

|1 vez mas de 3 meses 8 7.2
1 vez cada 3 meses 12 14.5
1 vez cada mes 38 43.4
vez cada 2 semanas 15 18.1

1 vez ala semana 9 10.8
Mas de 1 vez a la semana 5 6.0

Total 83 100.0

Frecuencia de asistencia al Bar
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3. ¢Cuindo sale a comer que tipo de comida prefiere?

Resp No. %
itatiana 18 19.2
Mexicana 22 26. ’
| Japonesa 17 20.¢
Argentina y/o cames 12 14.5
Mariscos [] 10.8
Otra 7 8.4
Total 83 100.0

Preferencias en tipo de comida

Otra Raliana

Manscos
us

Amgentina y/o cames
14%

- Mexocans
Japoresa 20%
0%

4.  Qué bebidas consume con mis frecuencia cuando va a un Restaurante o Bar?

[ Resuitados No. %
Cervezas 30 38.1
Vinos 7 8.4
Brandys 7 8.4
Vodkas 3] 7.2
Rones 9 10.8
Tequilas 18 21.7
Whiski 4 4.8
Otros 2 24
Total 83 100.0




Preferencias de bebidas

Brandys | esum————

Cervezas f - .

0% 5% 10% 15%  20% 25% 30% 35% 0%

5. ¢En qué le gustaria que mejoraran los Restaurantes que frecuenta?

En esta encuesta se le pidi6 al entrevistado que con nimeros de 1 al 7 diera el valor
correspondiente a lo que el considera como un servicio que le gustaria que tuviera un restaurante,
siendo 1 el mas alto 7 el mas bajo, para la contabilizacién de los resultados convirtieron los
valores, siendo €l 1 igual a 7, el 2 igual a 6 y asi sucesivamente, con el fin de asignar mas puntos
a los aspectos prioritarios.

Resultados Suma de %

Servicio mas amable 458 18.7

Mejorara la carta de vinos 109 4.7

Presentacion de los piatillos 298 12.7

Servicio mas rapido 538 23.

Variedad en los piatiltos 361 15.6

Varnedad en las bebidas 191 .2

Qué cuente con estacionamiento y/o valet 373 16.0

Total 2,324 100.0
Servicio al cliente :
-hda:-“t-myo més
o e |

Variedad en las —— [ .
bebidas ~ Majorars la carta de
8% vinos
5%
Presentacion de los
Variedad en los iatitos
plaiics S 13%
16% Servicio més ripido
2%
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6. De la siguiente combinacién seleccione cual es la que méas representa sus consumos
habituales.

Aperitivo, entrada, sopa o ensalada, plato fuerte, 1 o 2 copas de vino, postre y café.

a.
b. Aperitivo, entrada, sopa o ensalada, plato fuerte, 1 copa de vino, postre y café.
c. Aperitivo, entrada, sopa o ensalada, plato fuerte, postre y café.
d. Entrada, sopa o ensalada, palto fuerte, postre o café.
e. Aperitivo, entrada, sopa o cnsalada y palto fucne
f. Plato fuerte y café.
Resultados No. %
Paquete a [] 8.0
Paquete b 8 9.8
Paquete c 18 21.7
Paquete d 36 43.4
Paquete e 13 15.7
Paquete { 3 3.6
Total 83 100.0
Tipo de consumo
- ° A T T TooTmmmmTEs
Poquese 1 (P ‘ :
- @ f
| t
Paquete d | : y | :
|
Pacuete ¢ | | BCLY
N e |
Paquete a 5 | K
] 10 20 30 40 50

7. Indique el porcentaje de cOmo paga sus consumos

Para esta pregunta no se considero el pago a través de vales restaurante (cada vez mds comunes),
debido a que en el proyecto no se considera la aceptacién de los mismos, las personas que
respondieron que esta era su forma de pago se consideraron como pago en efectivo.

| Resultad %
Efectivo 81.3
Tarjetas de crédito 38.7
Total 100.0
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8. ¢Qué tarjeta de crédito usa con mas frecuencia?

|____Resultados No. %
Banamex - Citigrup 34 410
Bancomer 23 27.7
Bital 14 16.9
American Express 12 14.4
Total a3 100.0

Tarjetas de crédito usadas

9. ¢Cuail es el promedio de consumo que realiza en una salida?

[ Resuitados No. ®

a $70 4.8
2.0
.7

[y

101 a $1
141 a $1
181 a $2
231 a $2
¥.

ninla

winla|o[NINia

P XY XY Y

By
1
[
[
-
S
O
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Consumo por cliente
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Conclusiones sobre la encuesta

Generales

El cliente potencial se inclina por la comida de tipo mexicano, aunque no se pudo precisar si
el segmento de consumidores de tipica comida Mexicana estdn dispuestos a cambiar a un
concepto mas refinado, sin embargo el concepto plantea una novedad, lo que sin duda
atraera la atencion de la clientela potencial,

Los principales servicios que interesan a la clientela potencial son Servicio rdpido en 45% y
Estacionamiento en 20%, estos servicios ya estin considerados dentro del proyecto,
basindonos en el Estudio Técnico (véase capitulo siguiente) realizado y con base en los
disefios para el restaurante. Esta situacién puede crear lealtad en los consumidores, sin
embargo, resulta muy dificil su cuantificacién por lo que estos datos se usan de manera
referencial.

Los clientes prefieren realizar sus pagos en efectivo en un 61%, esto se debe a que la gente
en Querétaro esta mis acostumbrada a cargar efectivo que 1a gente en la ciudad de México.
El 39% que paga mediante alguna tarjeta de crédito lo hace en 86% mediante tarjeta Visa o
Master Card, siendo la mis utilizada la de Banamex en 34%, micntras que un 14% paga
mediante American Express, debido que esta ultima tiene aun poca penetracion en este
mercado.

Restaurante
La media de frecuencia fue de 51 dias que se traduce a 7 visitas al afio en promedio por cada
comensal, considerando que los ados se ntran dentro de la clientela objetivo.

La mayoria de los comensales consumen en promedio una entrada o sopa o ensalada, un
plato fuerte, postre y una bebida.

La media del consumo promedio arrojo $172, este dato se utilizara para pronosticar diversos
ingresos y gastos relacionados con el consumo por comensal.
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c. Bar

e La media de frecuencia fue de 91 dias que se traduce a 4 vivitas por aflo en promedio por
cada cliente.

e La preferencia de bebidas situé a las Cervezas con 36% de consumo, seguidas del Tequila
con 22% y mas atrds los rones con 11%, con base en estas cifras se estimara el consumo en
bar, asi como el inventario que debe tenerse para no tener excedentes o faltantes.

3. Cilculo de Proyecciéon de Volumen para el Restaurante y Bar

Para el cdlculo de los clientes potenciales en Restaurante y Bar, se tomaron algunos de los datos
obtenidos en la encuesta y se combinaron con fuentes secundarias, obtenidas principalmente en
datos estadisticos eccon6micos y de poblacién referidos al Estado de Querétaro, ademis, se
consideraron datos relativos a los habitos de consumo en la entidad.

En ¢l caso de la poblacion, al no contarse con el dato de la ciudad se emplearon 2 métodos de
proyeccion, con el fin de determinar el dato mas aproximado posible, proyectado a diciembre de
2001 (fecha de constitucion).

A continuacidn se presentan los cdlculos para el Restaurante y Bar, los cuales se determinan en la
parte de clientes potenciales locales, es decir basados en la poblacién de la ciudad y los clientes
potenciales turisticos, debido a que cn la ciudad existe una gran demanda turistica y a que el
proyecto esté plancado para contar con calidad turistica.

a. Locales

Restaurante Bar

Poblacion total en Querétaro (a) 722,242 722,242
% poblacién dentro del grupo de edad objetivo de entre 20 y 35 aflos (b) 26% 26%
% dentro del grupo economico objetivo (mas de 3 salarios minimos al 25% 25%
mes) (c)

iTamafo del mercado para “Xanat" I 46,946] 46.948]
% de la poblacién que tendra una "primera visita” en el afo 1 (d) 37% 20%
{Numero de comensales en primera visita 1 17.370] 9,389]
% de la poblacion que repetira la visita (los que tuvieron primera visita) (e) 70% 40%
[NGmero de comer en segunda visita | 12,159] 3,756]
% de la poblacion "recurrente” (de los que tuvieron segunda visita) (e) 70% 40%
Numero de comensales recurrentes 8511 1.502
Numero de visitas promedio de comensales recurrentes por afo (f) 7 4
{Total de comensales recurrentes por afto . ] 59,579] 6,009)
:Numero total de visitas por afto (asume 313 dias trabajados) 89,108 19,154
iNumero promedio de comensales por mes 7.426 1.596
{Numero promedio de comensales por dia 285 Sﬂ

(a) Tomado de la estimacion de poblacion para Querétaro, véase Anilisis de Competencia en
este Capitulo
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(b) Tomado de INEGI, Estadisticas de Poblacién de Querétaro, por rangos de edad (véase en
“Anexo 6).

(c) Tomado de INEGI, Estadisticas de Poblacién de Querétaro, segmentacién por salarios
minimos recibidos (véase “Anexo 7%).

(d) De acuerdo al estudio de potencial de concepto.

(e) Con base en usos y habitos del grupo objetivo.

(f) Tomado de la encuesta realizada, véase “Conclusiones sobre la encuesta™, en este capitulo.

b. Turistas
Restaurante Bar

Turismo en la entidad en un afio (a) 983,400 983,400
% poblacion dentro del grupo de la edad objetivo a nivel nacional que es de 28% 28%
20 a 35 afios de edad (b)
% dentro del grupo econdémico objetivo (mas de 3 salarios minimos) (b) 26% 26%
[Tamafio del mercado de turistas para "Xanat” ] 71,592] 71.592]
% de 1a poblacién que visita Restaurantes durante su estancia (c) 25% 10%
No. de visitas promedio durante su estancia 1 1
[Namero de clientes en primera visita | 17,898] 7.159)
% de |a poblacidn que repetira 1a visita (qQue tuvieron primera visita)(c) 30% 15%
Numero de clientes en segunda visita 5.389 1.074
Numero total de visitas por afio (asume 313 dias trabajados) 23,287 8,233
Numero promedio de clientes por mes 1,939 6686
Numero promedio de clientes por dia 74 26|

(a) Tomado de INEGI, Perspectiva estadistica, 1999 (véase en “Antecedentes y descripcion del
caso™).

(b) Tomado de INEGI. Estadisticas Nacionales de Poblaciéon — 2000.

(c) Con base en usos y habitos del grupo objetivo.

b. Cuadro resumen de comensales estimados

A continuacién se presenta el cuadro resumen de la estimacién de comensales durante el primer
afio y en forma diaria, tanto para el restaurante como para ¢l bar. Este cilculo es la base para el
presupuesto de ingresos y los gastos variables que tengan relacion con el naumero de comensales.

Tipo de Restaurante Bar Total
I Dia Aho Dia Afo Dia Aflo
Locales 285 89,108 61 19.154 348 108,262
Turistas 74 23,267 26 8,233 00 31,500
Total 359 112,375 87 27,387 448 139,762
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C. ANALISIS DE LA OFERTA
Con respecto a la oferta de este servicio, se tomaron en consideracién para su andlisis
siguiente:

1. Costo del servicio

Para fijar los precios del Restaurante se tomo en consideracién los precios de restauran
similar, los cuales seran nuestra competencia, tratando de que dichos precios se ubiquen en
mismo rango por platillos similares, tratando de que el valor agregado se encuentre en una mej
comida y en un servicio de primer nivel que actualmente no ofrece la competencia,
continuacién se describe el anilisis de los precios que ofrece la competencia:

Restaurante Tipo de comida c::‘?g.o do'%r:'c'i:np.o(r.)
Josecho internacionai De $220 a $400
Nicos Antojitos mexicanos De $200 a $380
Chucho el Roto Mexicana contemporanea De $140 a $320
Los Gaillos Mexicana tradicional De $160 a $350
1800 Mexicana contemporanea Oe $140 a $320
Le cusine internacional (franceaa) De $190 a $390

(a) Estos precios consideran una comida que incluya aperitivo, primer tiempo (entrada, sop:
ensalada). scgundo tiempo (camnes, aves, pescados, pasta ete.), postre, café y 1 copa de vii
que de acuerdo a la encucsta realizada es el consumo promedio.

Debido al costo del servicio este ira dirigido a una clientela de entre 20 y 35 cuyos ingresos sc
superiores a 5 salarios minimos generales ($6,400 al mes), asi mismo se¢ tomo en consideraci
que un Restaurante de estas caracteristicas es atractivo al turismo, a quicnes también va dirig’
la oferta.

Considerando lo antcrior se propone la siguiente estructura de precios:

Precio Precio
Platilio o bebida mas bajo més alto Promedio (a)
Entradas $25 } 50 $ 35.0
Sopas $30 b 35 32.0
Ensaladas $35 40 383
Platillos $60 140 110.8
Postres $30 35 31.2
Vinos (por copa) $26 p143 54.0
Licores (por copa) $15 3150 52.0

(a) Se sumaron los precios de todos los platillos y se dividieron entre si.

De acuerdo al rango de precios una comida promedio (a) variara de $146 a $330 y el prome
seria de $231 que se encuentra 14% en promedio por abajo de los precios de la competencia.

2. Competencia

En la pagina siguiente se presenta un andlisis de los 5 principales competidores que se analiza
con base en visitas personales y con comentarios de criticos y reporteros que escribieron so
ellos en periddicos y revistas locales.
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a. Josec

Ubicacion: Dalia no. 1 esquina con av. Constituyentes, ubicado a unos 300 mts. de la plaza de
toros “Santa Maria™ y a 100 mts. del hotel Real de Minas.

Servicios: Abierto de 12:30 a 1:00 hrs. Comidas, cenas, banquetes y servicio de Bar. La
capacidad es de 90 personas.

Estacionamiento: Lugar para 10 coches lo que es insuficiente, no cuenta con valet parking por lo
que el coche se tiene que estacionar en las inmediaciones del Restaurante.

Cocina: Es internacional con algunos platillos mexicanos, la preparacién es de alta cocina
Ventajas: Josecho es el restaurantero mis reconocido de Querétaro, tienen ya muchos afos
establecidos en la ciudad, formando actualmente el grupo Josechos que esta compuesto por otros
4 restaurantes que son Chucho el roto (mexicana contemporanea, ver detalle mas abajo), Los
Gallos (mexicana tradicional), La cueva del oso (mariscos) y La jaiba loca (mariscos). Es
recocido como el restaurante mas sofisticado de Querétaro, Cuenta con ambiente muy agradable,
el servicio es rapido y cortes y los meseros estan bien capacitados.

Desventajas: Su ubicacién no es la mejor de la ciudad, el estacionamiento limitado es una
limitante, la gente lo percibe como un lugar caro aunque sus precios estin dentro del mercado.

b. Nicos

Ubicacion: Blvd. Bernardo Quintana no. 506, cerca de los arcos.

Servicios: Abierto de 7:30 a 22:00 hrs. Desayunos, comidas, cenas y servicio de Bar. La
capacidad es para 185 personas.

Estacionamiento: Lugar para 30 coches lo que es insuficiente, sin embargo cuenta con servicio
de valet parking.

Cocina: Antojitos mexicanos que consiste en variedad de sopes, quesadillas, tacos etc. Y que
incluyen carnes y platillos tipicos de la comida mexicana, elaborados con bucnos ingredientes y
con una presentacion especial para cste tipo de comida.

Ventajas: Se encuentra muy bien ubicado y es facil el acceso al lugar, presenta una decoracién
moderna pero muy acogedora, cuentan con un servicio rapido y cortes en general. se preocupan
por que la gente este cOmoda, constantemente se observa lleno el lugar.

Desventajas: La cocina es muy tfpica y no varia mucho sus platillos, por el tipo de comida la
gente lo percibe como un lugar caro.

c. Chucho ¢l roto

Ubicacién: Pasteur sur no. 16, en Plaza de Armas (centro histérico), a unos metros del palacio
municipal.

Servicios: Abierto de 7:00 a 1:00 hrs. Desayunos, comidas y cenas. La capacidad es para 95
personas.

Estacionamiento: No cuenta con lugar para estacionamiento ni valet parking por encontrase
dentro del centro histérico.

Cocina: Comida mexicana contemporanea, la cual aporta platillos tipicos mexicanos con mezcla
de otros, sin crear nuevos platillos, la forma de preparase aunque no e¢s de alta cocina tiene
toques mas sofisticados y la presentacion de los platillos varia con respecto a la tipica cocina
mexicana.




Ventajas: La ubicaciéon es excelente ya que el trdnsito de personas permiten que ¢l lugar se
encuentre continuamente lleno, ya que se encuentra entre varios restaurantes y la plaza de armas
es sin duda un lugar turistico por excelencia. Como se menciono anteriormente también forma
parte del grupo Josechos, ofrecen desayunos tipo buffet, lo que sin duda es para ellos una fuente
de ingreso importante.

Desventajas: La renta es muy elevada por tratarse de concesiones del gobierno municipal para
poder contar con ese tipo de servicios, el servicio puede llegar a ser muy malo por la saturacién
del lugar, enfrenta a competencia de forma cercana por el lugar.

d. Los Gallos

Ubicacion: Constituyentes no. 173, cerca de la alameda central.

Servicios: Abierto de 12:30 a 12:30 hrs. Comidas, cenas y servicio de Bar. La capacidad es para
160 personas.

Estacionamiento: Cuenta con cstacionamiento para 25 coches, puede llegar a ser insuficiente,
aunque normalmente no es problema.

Cocina: Comida mexicana tradicional, que son elaborados al pie de las tipicas recetas, su cartaes
muy variada y los platillos cambian constantemente, la presentacioén de los platillos es buena
pero no es la espacialidad.

Ventajas: Al igual que el anterior también forma parte del Grupo Josechos, el estacionamiento es
un ventaja competitiva sobre otros lugares que no lo tienen, su ubicacion es buena y de facil
acceso.

Desventajas: La gente considera que es muy caro para la comida que ofrece, no cuenta con una

ambientacion de primer nivel, ¢l servicio es lento, sobre todo al pedir la cuenta, la atenciéon es
buena pero sin esmero.

e. 1800

Ubicacion: Pasteur sur no. 16, en Plaza de Armas (centro histérico), a unos metros del palacio
municipal.

Servicios: Abierto de 7:00 a 1:00 hrs. Desayunos, comidas y cenas. La capacidad s para 105
personas.

Estacionamiento: No cuenta con lugar para estacionamiento ni valet parking por encontrase
dentro del centro histérico.

Cocina: Comida mexicana contemporanea, la cual aporta platillos tipicos mexicanos con mezcla
de otros, sin crear nuevos platillos, la forma de preparase aunque no es de alta cocina tienc
toques mds sofisticados y la presentacién de los platillos varia con respecto a la tipica cocina
mexicana, muy similar a la ofrecida en Chucho el Roto.

Ventajas: La ubicaciéon es excelente ya que el transito de personas permiten que ¢l lugar se
encuentre continuamente lleno, ya que se encuentra entre varios restaurantes y la plaza de armas
es sin duda un lugar turistico por excelencia.

Desventajas: La renta es muy elevada por tratarse de concesiones del gobierno municipal para
poder contar con ese tipo de servicios, el servicio puede llegar a ser muy malo por la saturacién
del lugar, enfrenta a competencia de forma cercana por el lugar. El no contar con
estacionamiento limita un poco la afluencia de clientes.
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3. Calidad del Restaurante

Ningiin restaurante de la ciudad ofrece un concepto como el que se esta proponiendo, ¢l cual se
basa en los siguientes aspectos:

a. Cocina

La Nueva Cocina Mexicana consiste en utilizar ingredientes de la tipica cocina mexicana que son
a su vez muy variados, estos se mezclan con la forma de preparacion de la alta cocina que en su
mayoria pertenecen a la cocina francesa. Este estilo de cocina es relativamente nuevo y surge
como una tendencia en la cocina internacional aproximadamente hace 6 afos, aunque todavia no
se encuentra en auge este tipo de cocina cada vez se observan mas restaurantes que adoptan este
tipo de cocina. Aunque existen en Querétaro restaurantes que ofrecen cocina mexicana
contemporinea csta se diferencia con la nueva cocina mexicana en la preparacion y presentaciéon
de los platillos ya que ofrecen aspectos novedosos en cuanto a la mezcla de los ingredientes pero
no se fusionan del todo con otras cocinas.

Cabe mencionar que la cocina mexicana tiene un amplio reconocimiento internacional y esta
considerada como la segunda cocina mas importante del mundo en cuanto a la variedad de
ingredientes que utiliza y la cuarta en cuanto al sabor, siendo la primera la francesa.

b. Servicio

El servicio que se observa en la mayoria de los restaurantes dela ciudad es en general deficiente,
ya que no siempre es amable, se observan constantes retrasos para tomar la orden, el servicio de
bebidas, los tiempos entre los platillos y el tiempo de entrega de la cuenta, esto es originado en
gran medida por la poca exigencia que tienen los clientes hacia el restaurante ya que el ritmo de
la vida es mas lento y la gente cuenta con mas tiempo que en la cuidad de México (basc de
comparacion).

Por estas razones s¢ propone ofrecer un servicio de atencién muy personalizado y de calidad con
las medidas siguientes:

e A través de reconocimiento de clientes frecuentes.

e El namero de comensales que atiende cada mesero nunca sea superior a 20.

e Un programa continuo de capacitacién al personal.

e  Contratar al personal de puestos claves que tengan probada experiencia en restaurantes y que
su perfil este enfocado al servicio.

Los sucldos ofrecidos se encontraran entre 10% y 25% por arriba del promedio de los demis
restaurantes, ademads de ofrecer un paquete de compensaciones muy atractivo que incluye
bono de productividad. fondo de ahorro, vales de despensa, 20 dias de aguinaldo y 30% de
prima vacacional (por arriba de las de la ley), con el fin tener la rotaciéon de personal mas

baja y que el personal se brinde mejor. Esta situacién nos coloca en una posicién competitiva
y de contar con personal de calidad.

c. Programa de cliente frecuente

Se piensa implementar un sistema de reconocimiento de los clientes que regresan al restaurante y
con base en ellos lograr una estabilidad en la frecuencia de la clientela, ¢l programa consistird en
el reconocimiento personalizado de los gustos y preferencias de los clientes, en un aviso por
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correo de eventos o novedades dentro del restaurante y en recompensas por consumos a través de
cortesias o regalos.

4. Crecimiento de Ia oferta

En los ultimos 5 afios, ha aumentado el crecimiento de la poblacién teniendo que es en promedio
de 3.7% para la ciudad de Querétaro, siendo de las mas altas del pais, ademas la oferta turistica
ha incrementado y se han construido nuevos hotcles, ¢l nimero de visitantes hospedados en 1998
fue de 983,400, siendo el promedio de ocupacién de 65% (de los mis altos del palis), de los que
94% corresponde a turismo nacional y -6% extranjero, sin embargo. la oferta de nucvos
restaurantes ha sido casi nula y se concentra en el segmento tradicional no organizado.

A continuacién se realiza la proyeccién de la poblacion, para la cual se realizaron 2 métodos para
estimar el total de 1a poblaciéon, ya que ¢l altimo censo dividido Municipios disponible es el de
1995, por lo que solo se tiene el total de la poblacién de Querétaro a diciembre de 2000 (de
acuerdo a los resultados definitivos del censo 2000 -INEGI-).

a. Método 1:

Aqui se proyecta la poblacién con base en los datos del ultimo censo por municipios (1995) y
considerando la tasa de crecimiento de los municipios de Querétaro y de Corregidora ya que
entre ambos se conforma la ciudad de Querétaro.

Querétaro Co idora Totat
Afo Crecimi Poblacién | Crec ":‘ Poblacid poblacién

1995 (a) 3.7% 559,222 5.7% 59,855 619.077
1996 3.6% 579,354 5.6% 63,207 642,561
1997 3.5% 599,631 5.5% 668.683 668, 315
1998 3.4% 620,019 5.4% 70,284 690,3
1999 3.3% 840,479 5.3% 74,009 714 IBS
2000 3.2% 660.975 5.2% 77.858 738,833 |
2001 (b) 3.1% 681,465 5.1% 81.828 763,293

(a) Datos del resultado definitivo del conteo de poblacién y vivienda 1995, Querétaro. INEGI.
La proycccion sc basa en ¢l comportamiento del crecimiento, conservadoramente se fue
disminuyendo una décima porcentual por cada aito. El dato de 1995 cs a diciembre.

(b) Se estimd hasta diciembre de 2001 ya que la sociedad se constituira el 1 de enero de 2001.

b. Método 2

En este se toma la poblacién total del estado (Censo Nacional de Poblacion 2000 -INEGI-) y se
multiplica por la participacién que tienen conjuntamente los municipios de Querétaro y
Corregidora, el resultado se proyecta a diciembre de 2001 multiplicando el resultado por la tasa
de crecimiento promedio de ambos municipios.

Total de poblacién del estado a diciembre de 2000 1,412,200
Porcentaje de panticipacion de Querétaro y Corregidora 45.0%
Poblacién para la ciudad de Quenétaro a 2000 850.000
Tasa de crecimiento promedio 4.3%
Poblacion para la ciudad de Querétaro proyectada para 2001 680,000

Al considerar datos mds recientes y una estimacion de la poblacion mas baja, el Método 2
representa una opcién mas adecuada para ¢l cdlculo de la poblacion en la ciudad de Querétaro.
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D. ESTUDIO DE LA COMERCIALIZACION

En el caso del proyecto la distribucién es en forma directa, es decir, el producto final que son los
platillos y bebidas son elaboradas y consumidas en ¢! mismo lugar.

Sin embargo, se debe contar con un plan para la introduccién del Restaurante, asi como los
medios que se deben utilizar para dar a conocer ¢l lugar y que se pueda llegar a tener la demanda
proyectada, la promocién de restaurantes normalmente sc limita a medios impresos y en la
ciudad se maneja también el radio.

Al ser un concepto unico en la ciudad, es importante resaltar las cualidades y enfocarse a la
diferenciacion del Restaurante con respecto a otros ya establecidos, poniendo énfasis en los
seflalados como competencia.

En un principio resulta fundamental dar a conocer el restaurante por lo que se utilizaran medios
impresos como los dos periddicos locales (El Diario de Querétaro y El Noticias), revistas locales
en diferentes clubes deportivos como El Campestre, El Campanario y Club deportivo la
Hacienda, impresiones de tarjetas para turistas que se incluyen en una red de 24 hoteles de la
ciudad. Ademds se hardan spots para radio que se difundiran en fines de semana 2 meses previo a
la apertura, para la publicidad en radio, se propone utilizar la estacién con mayor rating entre las
personas que sc¢ encuentran como clientela objetivo (20 a 35 afos).




CAPITULO 3
ESTUDIO TECNICO

A. LOCALIZACION DEL PROYECTO

Como se explicé en el Capitulo de Antecedentes y Descripcion del Caso, la decisién de la
localizaciéon del Restaurante sc basa en las razones estratégicas como sigue:
No existe en Querétaro un Restaurante que ofrezca el tipo de cocina propuesto.

Se consiguié un local en renta dentro del primer cuadro de la ciudad y la renta se encuentra
20% por abajo del costo por renta en locales comerciales de la zona. que se ubica.

e El local cuenta con 600 m2 construidos y 700 m2 de estacionamiento con lugar para 40
autos, resaltando que ningin Restaurante de la zona del centro cucnta con estacionamiento
propio.
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B. INGENIERIA DEL PROYECTO

1. Instalaciones

Como se menciono en localizaciéon del proyecto la superficie total es de 1,300 m2, que
proporcionalmente el 46% corresponde a la construccion y el 54% al estacionamiento, todo cn
una sola planta. Actualmente éreas del local se dividen como sigue:

Area Superficie Ob b
Estacionamiento 700 m2 | Con lugar para 30 autos, que podria aumentarse a 38.
as verdes y/o 70 m2 | Se localizan a los costados de |la entrada, se planea colocar una

de decoracién fuente en uno de los lados.

Vestibulo 30 m2 | Se utilizara como recepcion el Restaurante y estard atendido
por un Jefe de piso.

Sanitarios 25 m2 | Del lado derecho se localiza el de hombres y del izquierdo el de
mujeres.

Oficinas 23 m2 | Aqui trabajaran el contador, el auxiliar de contabilidad y la
secretaria (Gerente General).

Bodega 30 m2 | Actuaimente no se utiliza, pero este espacio junto con accesos
a un lado se planea construir ia cocina y junto a ella el aimacen.

De servicio 22 m2 | Se utilizarda como bodega de abarrotes y de vinos y licores

Salén 400 m2 | Es bastante amplio por lo que las mesas tendran un espacio
amplio entre sl y los clientes se sientan comodos. Un area del
salén se utilizara para ia instalacion de la cocina y otra para ei
Bar, cuya capacidad sera de 30 personas aproximadaments.

Total 1,300 m2
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2. Procesos y equipo

Almacén

Es el drea donde se reciben, almacenan, custodian y se entregan los insumos para su produccién,
esta drea estara a cargo de un almacenista, sus dimensiones deben ser suficientes para mantener
un stock de materias primas suficiente para la produccion planeada. Estd se encuentra ubicada
junto a la cocina y dividido por una pared del piso de ventas (salén), adicionalmente se cuenta
con un drea adicional para almacenar materias primas, vinos y licores cuya rotacién sca baja y
cuando sean requeridos estos insumos scan traspasados al almacén y no surtidos directamente a

la cocina o al piso de ventas (vinos), salvo en casos de excepcién, los insumos para la produccién
se clasifican como sigue:

Bebidas Refrescos, agua, cervezas, vinos y licores.
Cecreales Arroz, frijol. etc.

Condimentos Sal, Pimienta, Hierbas ctc.

Carnes Pollo. pato, res y cerdo

Pescados Roébalo, Atun, Camarones y Callo de Hacha
Frutas y verduras Jitomate, lechuga, naranjas, kiwis, etc.

Ademas se almacenan herramientas de trabajo (sartenes, ollas, volteadores etc.). vajilla (platos,
vasos y tazas), cubiertos (cucharas, tenedores y cuchillos), manteleria y equipo de servicio
(saleros, ceniceros, mantequilleros, pancros, servilleteros, salseros y charolas), todos estos
insumos se almacenen para fines de control y que ademas su reposicion es constante.

Los procesos del drca se describen a continuacion:

c. Recepcién de la mercancia;

El encargado del almacén realiza el pedido de la mercancia con base en los stocks minimos
fijados previamente, este es autorizado por algin Jefe de piso. Cuando llega el pedido, se verifica
que la mercancia sca la solicitada, este completa, en buen estado y wverifica las fechas de
caducidad, en caso de existir alguna anomalfa se regresa el pedido o se acepta parcialmente, una
vez aceptado el encargado del almacén firma de recibido. Todos los insumos del restaurante

deben ser recibidos a través del almacén. El encargado del almacén da de alta la mercancia en el
sistema

d. Almacenaje de la mercancia:

Consiste en acomodar los insumos en forma eficiente y que permita ocupar el minimo espacio.
Una vez recibida la mercancia el encargado del almacén la coloca de acuerdo a su naturaleza,
cuidando siempre de colocar la mercancia mis antigua en los frentes o de manera miés accesible,
de forma tal que lo ultimo que entro sea lo primero que sale. El acomodo debe hacerse de
inmediato a la recepcion ya que se trata por lo regular de articulos perecederos, la recomendacion
para el almacenaje de acuerdo a la naturaleza del insumo queda:

Carnes. pescados y mariscos Refrigeracion
Condimentos (hierbas, leguminosas, cereales) En lugar fresco pero seco
Lacteos Refrigeracion

Frutas y verduras Lugar fresco

Vinos

En posicion horizontal y en un lugar donde
no de la luz



c. Custodia:

Consiste en cuidar que los insumos se encuentren en 6ptimas condiciones para su produccién y
en que no cxistan mermas por robo de mercancias, ya sea en forma cterma por algun
pseudocliente o de forma interna por algin empleado, por esa razén se esta drea esta limitada al
personal, solamente podran ingresar al almacén el almacenista (encargado del almacén), el
gerente general (en cualquier horario), los jefes de piso (cuando no se encuentre ¢l encargado del
almacén para surtir a la cocina), el jefe de cocina (igual que los jefes de piso) y el contador (para
verificar existencias y realizar inventarios).

d. Entrega de materias primas:

Consiste en surtir los insumos necesarios en la operacion a las areas de cocina (materias primas,
herramientas, etc.), piso de ventas (equipo de servicio y vinos) y bar (vinos y licores), cuando se
haga entrega de la mercancia se firma de recibido en una libreta control. debido a que es
constante la solicitud de mercancias cstas no se autorizan, al final del dia ¢! jefe de piso y el jefe
de cocina, el encargado del almacén da de baja la mercancia entregada.

Cocina

Esta area es conocida en la industria como el corazén del restaurante, en ella se realiza todo el
proceso productivo como lavar, pesar, cortar, desinfectar, cocer, freir, hervir, licuar, mezclar,
homear, sazonar y sancochar, con el fin de obtener un producto terminado conocido como
platillo.

a.  Solicitud de insumos:

El jefe de cocina diariamente realiza un conteo de los insumos con que cuenta y con base en Ia
proyeccion de la produccion solicita los insumos necesarios y los solicita al almacén, firmando a
la recepcién, en el transcurso del dia se puede repetir este proceso ya que se pueden requerir
insumos no previstos.

b. avad lado_y desinfectado de los alimentos:

La mayoria de los ingredientes tienen que ser lavados, pelados y desinfectados previo a su
preparacion, esta tarea cs realizada por los ayudantes de cocina quienes son supervisados por el
Jefe de Cocina. consiste en quitar los microbios de los alimentos, algunos alimentos son
necesarios pelar antes de cocinar y ¢l tiempo para tenerlos listos depende de los alimentos,
variando entre 20 a 40 minutos, este proceso se realiza antes a la apertura con la cantidad que se
estima vender, si la demanda lo supera se vuelve a realizar el proceso de acuerdo a las cantidades
demandadas.

c. Preparacion de salsas y aderezos:

Este proceso consiste en mezclar ingredientes como Chiles, Jitomate, Tomate, Cebolla, Crema,
Pimienta, Sal, Ajo entre otros de acuerdo a las recetas establecidas, con base en la cantidad
estimada que se demandara por cada platillo, con el fin de incorporarlas a un proceso posterior o
servirlas como se prepararon. Este proceso se realiza en forma diaria, previ6 a la apertura por los
ayudantes de cocina, aunque en algunos platillos la preparacién debe ser de inmediato para
conservar sus propiedades, el proceso varia de 20 a 50 minutos, una vez preparado las salsas y
aderezos son almacenados y refrigerados hasta su uso.



d. Preparacién de las sopas y ensaladas;

Se preparan las sopas y ensaladas previamente a la apertura, de acuerdo las recetas establecidas
(kardex) y con base en la demanda estimada, esto con el fin de poder ofrecer un buen servicio y
debido a que el tiempo de preparacion de las sopas y ensaladas varia de 30 minutos a 1 hora 20
minutos.

e. Preparacién de platillos:

Antes de la preparacion final de cada platillo se deben precocer, amarinar y elaborar las bases
para la elaboracién de los platillos finales, esto con base en la demanda esperada y de acuerdo a
las bases cuya conservacién pueda hacerse durante todo ¢l dia sin perder sus propicdades y
frescura, ya que de lo contrario se elaboraran al momento de la solicitud.

Consiste en calentar, cocer, hervir, freir, mezclar, sancochar, sazonar y servir los ingredientes e
instrucciones detallados en cada receta (kardex), de acuerdo a la solicitud expresa de los clientes
(comensales), este proceso es realizado en su mayoria por los parrilleros (cocineros) que son
supervisados por el Jefe de Cocina, los tiempos varian de acuerdo a cada platillo, sin embargo se
adelanta el proceso hasta un punto de pre-cocinado, ya que es necesario optimizar los tiempos
para el servicio oportuno. Las entradas, sopas, ensaladas y postres se preparan previamente con
base en la demanda esperada para cada tipo de alimento. con el fin de servirse inmediatamente si
es necesario. Se debe tener cuidando en no excederse en la preparacion ya que podria ocasionar
una merma importante por tratarse de ingredientes perecederos.

Para la preparacion de cada platillo, se recibe la comanda del piso de ventas, en donde se anota el
platillo y ¢l tiempo en que se solicito, para sopas, ensaladas o ecntradas elaboradas
previamente se sirven inmediatamente siempre ycuando se compiete la corrida de toda la mesa,
para los demds platillos de elaboran al momento de recibir la comanda cuidando que se complete
la corrida de cada mesa.

f. Estandares del servicio de alimentos
- Cuidados que se deben dar a los alimentos durante su coccién:
Contrariamente a la opinién publica, muchos tipos de bacterias sobreviven al tiempo de coccién

corto, para que desaparezcan y mueran, el tiempo de coccién debe ser de un minimo de 20
minutos.

Los productos alimenticios enlatados estdn sujetos a la esterilizacion, como parte de su
procesamiento industrial, para ser comercializados; por lo tanto, no necesitan ser cocinados 20
minutos.

Algunas carnes podran ser cocinados cuidadosamente y servidas a media coccién, porque sus
bacterias son destruidas por el calor.

La carne de cerdo debe dejarse cocer bien; en todo producto de su clase encontramos la
trinobacteria. Durante su cocimiento no debe quedar parte color de rosa.

Las grasas usadas para freir frecuentemente son tratadas con poco cuidado. Si la grasa tiene 3 0 4
dias, se vuelve rancia y peligrosa para la salud. Para prevenir el uso de grasa rancia, toda grasa
debe ser inspeccionada por el Jefe de cocina y envasada en trastes especiales.
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- Tiempos de coccidén

Los menuis a la carta tienen la caracteristica de que deben cocinarse o prepararse a la orden, lo
que implica retardos que no deben ser prolongados para el servicio.

Estandares aproximados de coccidén y servicio de alimentos del menu:

Platillos de pescado y/o mariscos de 10 a 20 minutos
Carmes de 10 a 25 minutos
Pasta de 15 a 25 minutos
Aves (depende el tamaiio) dec 15 a 85 minutos

Piso de ventas

Anilisis de 1a capacidad promedio en Restaurante y Bar
El piso de ventas es donde se sientan los comensales a disfrutar sus alimentos y bebidas, estard
conformado por 64 mesas y el anilisis de la capacidad de personas de acuerdo al nimero de

mesas, esto servird de base para presupuestar personal y tiempos en los procesos de producciéon ,
dicho analisis queda como sigue:

“Promedio de
. No. de Capacidad sn Capacidad
Nuimero de mesas Pyliny per pon:‘::: por promedio
Restaurante
3 6 18 4 24
40 4 160 3 120
11 2 22 1 11
Suma Restaurante 200 2.9 155
[Bar 1
1 10 | 4 I 40 I 2.5 ] 25 |
[Suma Restaurante y Bar | 4 T 240 T 2.7 T 180 ]

En caso de saturacién del piso de ventas o cn dias festivos se cuenta con 5 mesas adicionales que
se incorporarin en caso de ser necesario, esto amplia la capacidad del restaurante a 220 personas,
para efectos de la evaluacion econdmica no se¢ considcraran estos lugares.

Procesos

a. Recepcién del comensal:

Consiste en recibir, saludar y dar la bienvenida a los comensales, esta debe ser efectuada por
algin Jefe de Piso en un inicio y conforme recorre ¢l salén todos los empleados deben hacerlo.

b. Acomodo de comensales:

Una vez dentro los comensales estos son guiados por el Jefe de Piso o en su defecto por el
Mesero responsable a la mesa designada, dando a escoger previamente a los comensales la mesa
de su agrado, se retiran las sillas correspondientes para que los clientes ocupen el lugar deseado.
c. Entrega de canta:

Una vez acomodados los comensales se presenta por su primer nombre el mesero responsable de
la mesa, ofrecer el menu a cada comensal y toma la orden de las bebidas.
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d. Registro de la orden;

El mesero anotar los platillos y bebidas adicionales correspondientes, en un tanto y 2 copias (para
caja y cocina o bar).

e. Operacién cocina:

Entregar la comanda al Jefe de Cocina o a algun parrillero quienes son las personas autorizadas
para el despacho de los alimentos (véase proceso de preparacion de platillos).

f. Regepciéon de paltillos en la cocina

Consiste en recoger los platillos solicitados en la comanda.

L. rvicio de platjll

Consiste en la entrega fisica de los platillos y se dividen:
Bebidas servicio de aperitivos y bebidas
ler tiempo entradas
2do. tiempo sopas y ensaladas
3er tiempo carnes, aves, pescados y mariscos
4° tiempo postres, café y digestivos

Los ticmpos ideales que se deben manejar ¢n el servicio son:
De recepcion a levantar orden de bebidas De 3 a 5 minutos
De tomar orden completa a ler tiempo De 5 a 7 minutos
De ler tiempo a 2° 0 3er tiecmpo De 7 a 10 minutos
Del tomar orden de postre, café o digestivo De 4 a 6 minutos

h. Presentacion de la cuenta

A solicitud del cliente. se entrega la cuenta, la cual es notificada al mesero que atiende la mesa,
este notifica a caja quien elabora la cuenta, entrega al mesero quien la revisa y es revisada por el
Jefe de Piso quien la firma, se entrega al cliente.

i. Liquidacién de la cuenta

- En efectivo

- Con cheque

- En moneda extranjera (tipo de cambio 5% por debajo del de venta publicado ese dia)

- Con tarjetas de crédito o de debido (se solicitaran la entrada de todas las tarjetas, incluyendo
American Express).

Como politica se otorgaran facturas inicamente a consumos superiores a $65 con la presentacion
del RFC del cliente, esto es de acuerdo a la ley del Impuesto Sobre la Renta vigente.

j-  Despedida del cliente

Se deben seguir las cortesias hasta el final del servicio, dando las gracias. La propina, por ser
voluntaria en México, queda a la consideracion del cliente. Afortunadamente, la mayor parte de
los clientes otorgan un porcentaje razonable que por lo regular es del 10%. Pero dade su carécter,
no debe recibirse con muestras de desagrado, aun cuando sea pequefla en relacion al servicio
efectuado. Para obtener mejores propinas es importante que los clientes salgan contentos.



Oficinas administrativas
Es el area donde se realizan las funciones administrativas, en cllas se encontrari la oficina del

gerente general en donde estard su secretaria, asimismo sera el drea de trabajo del contador y el
auxiliar administrativo. El mobiliario y equipo requerido en esta area es:

Activo No. Uso
Computadoras 2 Asignada a la secretaria para uso del Gerente General, la otra se
asignara al contador y el auxiliar
Escritorio 2 Para |a secretaria, el otro para el contador y el auxiliar administrativo
impresoras 1 Compartida en 1a oficina, no se contara con red por |0 que se usaran 2
conexiones

3. Proyecto de cocina
La cocina es parte fundamental del proceso, ya que esta controla los proceso productivos y
dependiendo de ella el proyecto puede ser exitoso o fracasar, adicionalmente se debe tener una

especial atencidn a su diseflo ya que este debe ser un traje a la medida, ademas de ser el activo
fijo mas costoso.

a. izacién ctivo fij

Para la eleccion de los proveedores de activo fijo se cotizaron al menos 3 de ellos. eligiendo el
que ofreciera mejores ventajas competitivas y no necesariamente el precio, ya que los que se
busca es tener una cultura de calidad.

A continuacién se enlistan los principales provecdores que se cotizaron para la compra de activo
(incluyendo cocina).

No. Proveedor Activo

1 Cocinas profesionales, S.A. | Cocinas (incluye todos los implementos que se encuentren
en la cocina).

2 | Ambienty. S.A. de C.V. Mobiliario de oficina.

3 | Amueblarte, S.A. de C.V. Mesas y sillas en piso de ventas.

4 Rak, S.A.de C.V. Equipo del restaurante, induye instrumentos ocomo
bandejas. charolas y equipo para el servicio.

5 | Office Max Computadoras, impresoras. mesas, sillas y escritorios de
oficina.

[ Aspel Software contabie y administrativo

c. Anilisis del proyecto ¢ocina

Una vez elegido a nuestro proveedor Cocinas Profesionales, S.A., se describen los componentes
del proyecto cocina, con la finalidad de conocer los tiempos necesarios para la realizacidon de los
procesos, adicionalmente se incluye un plano de dicho proyecto y asi visualizarlo mejor.

A continuacion se describe el activo fijo propuesto para la cocina y la actividad que desarrolla:

Activo Fijo Actividad Equipo necesario
Homo Homear alimentos que requieran este Capacidad de 50kg con una
proceso de acuerda a cada receta temperatura que aicance los 360°
centigrados.
Parrillas Para freir, asar, calentar, hervir y cocer 8 quemadores para et meni propuesto
los alimentos y |a clientela 5 :
Plancha Para freir o calentar alimentos, se usan 1 pamilla de t por 2.5 mts.
para cames, aves y algunas .
combinaciones




Activo Fijo Actividad Equip rio
Horno de Calentar en forma rapida o para sefvir 2 on caso de tenerse ocupado uno
microondas _algan piatillo, también se puede precocer | homo ae cuenta con el otro
Campana de | Es necesario para limpiar los vapores Se detalia en plano, va acorde con el
extraccion generados al cocinar tamafo de la cocina
Baflo Maria Es un proceso que se emplea Se detalla en plano, el tamafo es de
principaimente en postres para derretir 40 por 40 cms.
Mmateriales
Repisas Para colocar diversos insumos, ven de Se detalla en piano
acuerdo a la naturaleza de cada uno
Mesas Para ia preparacion de los alimentos, Se detalla en piano
picar, cortar, limpiar y mezclar los
alimentos
Anaqueles Para guardar insumos que se deben tener | Se detalla en plano

a la mano ya que su naturaleza es de uso
constante




£0UIPD FABRICACIGN
[SHECIAL

1,Fregader en "L para lavado de Loza
2Pt cfbote de basin

3-Guba

4.-fnaquel ol as

5.-Anaqudl p/despnsy

6.-Mesa de trabgo c/tarja y Dwradn
T.-Mesade trab o c/entrep afio (No existe en Press)
8.Repisa de pared

9.-Msa de trab g0 en isha clentrepaiios
10-Repisa hoteleralNo existe en Press)
11-Campana de Extraccion

12-Bafio Maria Ycharolas

13-Repisa contra estormy dos
14-Repisa doble loza impia

16-Mesa de apoyo pmesercs
17-Carro de senvicio
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4. Anidlisis de movimientos y ocupacién

A continuacién se presenta el andlisis de ocupacién por hora, a fin de determinar los
movimientos dentro del Restaurante y Bar, para poder planear la preparacién de alimentos,
bebidas y el servicio. El andlisis se basa en el movimiento esperado de acuerdo a las costumbres
de los comensales de la ciudad de Querétaro y en estadisticas del Restaurante y Bar de Sanborns
en esta ciudad.

Este andlisis también nos servird para determinar la mano de obra necesaria en piso de ventas y
en cocina, a continuacién se presenta el andlisis de movimientos y ocupacion.

a. Restaurante

HORAS | ENTRAN I SALEN OCUPACION ]
Personas | Mesas _] Personas | Mesas Personas Mesas
i3a 14 26 8| 0 0| 26{ 8
14a 15 63 21 11 3 78| 26|
i5a 16 57 19) 15 5] 120] 40
16a 17 43 14 20 6 145{ 451
17 a 18 25 8] 50 16 118 39]
18a 19 11 :1‘ 76] 25 53 18]
19a 20 8 2 35 11 26| 9
20 a 21 27 9| 26 8 27 9}
21a22 51 17 5 1 73 24
22 a 23 40 13 9| 2 104 3#
23a24 8 2 28 9) 84 28
24a1 0| 0| 45 15 39 13
1a2 0 0 39 13 0 0|
Suma 359(c ) 118 359) 114 891 297
Horas 13 13
Promedio 69 23]

(a) La ocupacién mixta (considerando los 3 tipos de mesas) estimada es de 155 personas.

(b) EIl cupo del Restaurante es de 200 personas (sillas) es igual a S0 mesas con promedio de 2.9
personas, dicho promedio se determiné en el “analisis de ocupaciéon promedio™.

(c) Los comensales que entran en un dia se determinaron en ¢l “Estudio de Mercado™.

El porcentaje de ocupacién diario se determina con las personas que entran entre ¢l cupo total,
mismo que queda como sigue:

Personas que entraron 348
Cupo del Restaurante 200
Porcentaje de ocupacié A%

El porcentaje se considera adecuado sieinpre-y cuando supere el 100%, es decir, que rebase la
ocupacion total del restaurante.
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HORAS ENTRAN SALEN OCUPACION
Personas | Mesas | Personas | Mesas Personas Mesas

13 a 14 [+ 0| [} [ [2 O
14 a 15 1 1 [ [ 1 1
i5a 16 4 P 2] 7 3| i
16a 17 5 2] 4 2 4 2]
17a18 9| 3] 9) 3 4 2
18a 19 11 4 7| K) 8 K]
19a20 12 4 4 2 16| §I
20 a 21 15 8 5| 2 26 12]
21 a22 21 8[ 5| 2 42 16
22 a23 8| 3[ 9| k) 41 15
23az24 1 1 25| 10| 17| 6|
24a1 0 0 12 4 5| F
1a2 0 0| 5 2 [)) 0
Suma 100( c ) 34 100 34 167 84
Horas 13 13
Promedio 151 (3

(a) La ocupacién mixta estimada es de 30 personas de 3 personas por mesa en promedio.
(b) EIl Cupo del Bar es de 40 personas (sillas) es igual a 10 mesas, con cupo para 4 personas.
(¢ ) Los comensales que entran en un dia se determinaron en el “Estudio de Mercado™.

El porcentaje de ocupacion en bar queda como sigue:

Personas que entraron 100
Cupo del Restaurante 40
Porcentaje de ocupacion 250%

5. Cilculo de la mano de obra necesaria

Basados en los procedimientos, la cantidad estimada de demanda y el anilisis de movimientos y
ocupacién, se determind la cantidad de empleados necesarios, el calculo queda como sigue:

a. Empleados en Cocina

Tiempo pr dio Tiempo en
Platilios Platilos | de elaboracién en h
i (a) diarias
Entradas 78 5 8.5
Sopas 143 2 4.8
Ensaladas 143 -] 14.3
Plato Fuerte 358 8 47.9
Postre 212 6 21.2
Suma 094.7
Mas 10% de tiempos muertos 9.5
Total de horas 104.2
No. plsados entre 8 horas 13



(a) El tiempo de elaboracion promedio es la suma de minutos de los platillos que integran el
mena entre los mismos, de acuerdo a las recetas para cada platillo el cual sélo incluye la
mano de obra.

Debido a la combinacién entre el personal de cocina, se determiné que fueran 4 cocineros y 9
ayudantes

b. Emplead i Vv
C pt Restaurants Bar
Horas laborales 13 horas 13 horas
Ocupacién maxima 48 mesas 10 mesas
|_Maximo de mesas atendidas por meseros 6 mesas 5 Mmesas
| Maximo de mesas atendidas por Garroteros por mesa 8 mesas 5 mesas
Promedio de mesas 23 mesas 5 mesas
Meseros necesarios 8 2
Garroteros rios [ 2

Para lograr contar con el nimero necesario de meseros se deben escalonar los horarios, por lo
que se proponen 3 horarios distintos:

Horario Meseros Garroteros
De 13:00 a 21:00 3 2
De 15:00 a 23.00 4 4
De 18:00 a 1:00 3 2
Total 10 8

6. Pruebas de control de calidad

Es necesario hacer pruebas de calidad que garanticen que la preparacién de alimentos se realiza
con higiene y no contienen microbios que pueda conducir a que los comensales se enfermen. De
acuerdo a las leyes del Estado la empresa una vez constituida como restaurante debe de ir al
municipio de Querétaro y que sea autorizada por sanidad.

Adicionalmente se deben hacer constantemente pruebas de calidad en los alimentos las cuales

consisten en:

- Verificar las fechas de caducidad de todos los alimentos, esto se hace ¢n el almacén y en la
cocina.

En el estudio técnico se acordé el tipo de pruebas a realizar y la periodicidad que las lcyes
sanitarias exigen para la realizacion de esas pruebas, se cotizé un laboratorio externo para dichos
analisis ya que se consideré mds conveniente hacerlo asf que invertir en equipo, las pruebas son:

Anilisis bacteriolégicos, cuenta total, esta prueba se debe realizar una vez al mes.

7. Mantenimiento que se aplicaré por la empresa

a. Cocina:

Mantenimiento General.- Consiste en la revisién periédica por parte del proveedor de la cocina,
este mantenimiento estd incluido en el contrato de la instalacién de la cocina, sin embargo, para
efecto del proyecto se considerara el valor en que se incurriria de contratarlo por separado.
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En refrigeradores.- Se considera que por el uso se requieren refacciones para mantener su
funcionamiento normal, se estima que pueden sufrir daflos mayores después de 5 aflos de uso,
por lo que no se considera la reposicion de refrigeradores durante la evaluacién del proyecto.

En horno.- Se debe hacer una limpieza general cada 3 meses, se cotizd un proveedor local que
ademas se encargara de los refrigeradores y de la parrilla.

En parrilla.- Se debe hacer una timpieza general cada 3 meses, para evitar que caliente en forma
dispareja o no funcione adecuadamente.

b. Piso de ventas:
En alfombra.- Consiste de una lavada profunda que de acuerdo con el uso proyectado se

recomienda que sea una vez al mes, este serd realizado por una empresa especialista en este tipo
de limpiezas, cuya cotizacién fue la mas baja entre 2, como sigue:

En sillas y mesas.- Se requiere mantenimiento de sillas y mesas ya que por el uso constante estas
se maltratan, rayan o rompen, de acuerdo al material se considera que en promedio una silla
puede deteriorarse seriamente una vez al ailo, una mesa cada affo y medio, tomando en cuenta
este periodo y las mesas y sillas existentes, cada mes se tienen que reparar 23 sillas y § mesas.

Al ser el mobiliario nuevo este comenzara a deteriorarse a partir del segundo afio de operaciones,
sin embargo, para efectos del proyecto se considerara este gasto desde ¢l primer aflo, debido a
que por el mantenimiento propuesto no serd necesario hacer una inversion adicional en mesas y
sillas durante la duracién del proyecto.

c. Almacén:
General.- Consiste en pintura y reparaciones menores que pueda requerir, este mantenimiento no

es frecuente, sin embargo, se debe considerar, se estima una cantidad de $2,000 anuales que
incluye el material y la mano de obra.

d. Oficinas Administrativas:

Computadoras e impresoras.- Se debe mantener en 6ptimas condiciones las computo ya que 2 de
ellos son parte de la operacion del negocio, su mantenimiento consiste en limpiar y atender
posible fallas tanto de hardware como de software, debido a que no son muchos equipos se tomo
la decision de hacer el pago por cada intervencién, cuando esta sea necesario, mas un
mantenimiento de limpieza general una vez al afo.

Las computadoras adquiridas cuentan con 6 meses de garantia por lo que cualquier falla serd
cubierta por dicha garantia, sin embargo para efectos del caso practico se considerd estimacion
del aflo completo. No se consideréd el mantenimiento del software contable y administrativo ya
que el proveedor ASPEL te da la garantia contra cualquier falla.

Copiadora-Fax.- Se debe mantener en buenas condiciones, ¢l mantenimiento de una copiadora
debe hacerse con especialistas, ya que son equipos delicados, por lo que se propone Que un
distribuidor directo de Xerox se encargue del mantenimiento, el cual con un pago anual se cubre
cualquier desperfecto, la garantia es por 6 meses, sin embargo, consideraremos todo el aflo.

e. Bafos:

General.- Requieren de pintura y reparaciones menores esporddicamente, también en ocasiones
es necesario la intervenciéon de un plomero, se cotizé al mismo proveedor que realizé el
acondicionamiento del local.
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f.  Arcas verdes:

General.- Aunque son limitadas las dreas verdes debe considerarse el mantenimiento de estas,
ademds aqui se considera la compra de plantas y macetas durante el afio para reponer o
incrementar las colocadas en un principio. la cotizacion es con un jardinero quien mensualmente
cortara y arreglara el pasto, 2 arbustos, 2 arboles y las plantas.

g. Fumigacién;
Se cotizaron 2 servicios de fumigacion, eligiendo al que mejor precio ofrecié ya que el servicio
es muy parecido, la estimacion queda como sigue:

8. Descripciéon de puestos
La descripcion de puestos se realiza con el fin de conocer las funciones, perfiles y la estructura
del personal que laborara en el Restaurante, esto nos permitird visualizar ¢l proyecto en los

aspectos administrativos y sera la base para que el proyecto funcione y pueda operar en forma
eficiente.

La descripcion detallada por puestos se realizé en el Anexo 1 al final de este capitulo. Asf mismo
con base en la descripcién de puestos se presenta la estructura organizacional a través del

organigrama, donde se muestra las lineas de reporte, ¢l organigrama se presenta en ¢l Anexo 2 al
final de este capitulo.

C. MARCO JURIDICO

1. Constitucién de la sociedad

Se constituirda como una sociedad anénima de capital variable cuyas caracteristicas principales se
enuncian a continuacién:

e  Existe bajo una denominacién.

e Se compone de socios (accionistas), con responsabilidad limitada al pago de sus
aportaciones.

e Elcapital se divide en acciones.

e Las acciones pueden estar representadas por titulos negociables, ya sean nominativos o al
portador.

Para su constitucion se requiere:

e Que haya como minimo cinco socios y que cada uno de ellos, suscriba por lo menos una
accion.

o Que el capital no sea menor a los cincuenta mil pesos y esté integramente suscrito.

¢ Que se exhiba en dinero en efectivo (numerario), cuando menos el 20% del valor de cada
accion.

®  Que se exhiban integramente el valor de cada accién que tenga que pagarse, toda o en parte,
con bienes distintos del numerario.
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2. Caracteristicas de la sociedad anénima propuesta

a. Justificacién de la eleccién

Debido a que este tipo de sociedad puede ir creciendo su capital a través de la emisién de mais

acciones, ademds resulta atractivo para nuevos inversionistas, que tienen basicamente 2 razones

estratégicas:

e Los socios solamente se limitan al pago de sus aportaciones.

e Tienen la seguridad de que las decisiones s¢ toman mediante asambleas de accionistas que
son presididas por un presidente de consejo cuya designaciéon la hacen los mismos

accionistas.
b. Principales datos 1 nstituci
Generales:

La fecha de constitucién serd el 1 enero de 2002, en Querétaro Qro.. cuya denominaciéon sera
Restaurante Xanat, S.A. (sociedad anénima) de C.V. (capital variable). El domicilio sera
Avenida Tecnolégico no. 33 en Querétaro, Qro.
Los accionistas son:

Luis Carlos Vélez Sotres

Alejandra Corona Corona

Daniel Gomez Leyva

Brenda Ruiz Vallejo

Guadalupe Dominguez Sandoval.

Objeto Social:

La claboracion y preparacion de alimentos y bebidas

Duracion:

Indefinida, que se contara a partir de la fecha de la firma de la escritura.

Capital Social:

$50,000 M/N en su parte fija y 950,000 M/N en su parte variable, representado por 100,000
acciones con valor nominal es de 10 pesos M/N, ¢l capital se integra de la siguiente manera:

Accionista Contribucié Acci
Luis Carlos Vélez Sotres $ 250.000 2,500
Alejandra Corona Corona 250,000 2,500
Daniel Goémez Leyva 200,000 2.000
Brenda Ruiz Vallejo 150,000 500
Guadalupe Dominguez Sandoval 150.000 1,500
Total 1,000,000 10,000

Presidente General: se designo a Luis Carlos Vélez Sotres, quién también fungira como Gerente
General, entre sus funciones como presidente se destacan:

e . Presidir las asambleas generales.

e Firmar toda la documentacién de la sociedad. a excepcion de los contratos hechos para

adquirir o enajenar bienes o trasmitir la posesion de los mismos, pues dichos documentos se
firmarin de comin acuerdo de todos los socios.

e  Hacer respetar los estatutos; y en caso necesario aplicar las sanciones inmediatas que se
requieran.

También gozara los siguientes poderes:




e Poder general para pleitos y cobranzas, con todas las facultades generales y especiales que
requieran cldusula especial conforme a la ley. .

o Poder general para administrar bienes, con las limitaciones establecidas en estos estatutos.

Poder general para ejercer actos de dominio, con las limitantes establecidas en los estatutos.

e El uso de la firma social se confiere al presidente, para que pueda con ella firmar todo tipo
de contratos y convenios de toda naturaleza, con la limitante de poder ¢jercer actos de
dominio en obligaciones de no mas de 150,000 ciento cincuenta mil pesos y para cantidades
mayores s6lo podra hacerlo con consentimiento de los demas socios (accionistas).

Utilidades:
Los socios (accionistas) acuerdan reinvertir las utilidades que sean generadas, si las hubiera a
favor de la sociedad como Utilidades Reinvertidas durante los 2 dos primeros afios de operacién.

3. Aspectos legales de la empresa

Para la operacion de un Restaurante de alimentos y bebidas se requieren las licencias y permisos,
que se enlistan en orden de tramite como sigue:

a. Licencia de uelo:

Esta licencia permite darle a la construccién un giro comercial, su obtencion tarda
aproximadamente 10 dias y el costo de la misma es de $400, este se tramita en el Municipio de
Querétaro, donde se solicita:

e Solicitud debidamente llenada.

e Copia de los planos que incluya el estacionamiento.

e Autorizacion por parte de Proteccion Civil quienes revisan las salidas, letreros de evacuaciéon
y los extinguidores.

b. Licencia de funcionamiento;

Esta licencia permite operar como negocio, en ¢l que se da el visto bueno de las autoridades
respecto a las instalaciones. su obtencién tarda aproximadamente 2 semanas y el costo de la
misma es de $250, este se tramita en el Municipio de Querétaro, donde se solicita:

s Permiso de la secretaria de salud (cocina).

e Los planos del lugar con la firma de un perito de gas.

c. Factibilidad de giro:

Licencia que permite el giro restaurantero y de bar, se toma en cuenta las instalaciones y la
ubicacién del local. su obtencién tarda aproximadamente 3 dias y el costo es de $150, ‘este se
tramita en el Municipio de Querétaro conjuntamente con la Licencia de Funcionamiento y
requiere la misma para su obtencion junto a la solicitud de la misma.

d. Licencia para venta de alcohol:

Es el permiso necesario para la venta de licores y vinos con mas de 12° de alcohol, ya que de ser
menor a este grado se requiere otro tipo de licencia, su obtencion es de aproximadamente 7 dias y
el costo es de $110.000 por 5 afios, se tramita en el Municipio de Querétaro y se requiere:

e Licencia de funcionamiento

e Factibilidad de giro

e Pago ante la Tesoreria del Estado




e. Contrato de agua;

Para poder usar y explotar ¢l agua de acuerdo al giro se requiere un contrato ante la Comisién
Estatal de Aguas, tramite que tarda aproximadamente 7 dias y cuyo costo es de $500 pesos por
tiempo indefinido, para hacer el tramite se requiere:

® Acta constitutiva

e Factibilidad de giro

s Planos de instalaciones

f. Contrato de luz;

Para poder usar y explotar la energfa eléctrica se requicre un contrato ante la Comisién Nacional
de Electricidad, con sede en cl Estado, su obtencion es de aproximadamente 14 dias.

g. Teléfono:
Se contrataran 2 lineas telefonicas con Telmex, actualmente existe una por lo que la segunda
linea costara $3,000 y el tramite tarda aproximadamente 10 dias.

h C . je las li . ..
Necesarios mediante grafica de Grant, donde se muestra la fecha en que se debe hacer el trdamite
y ¢l costo del mismo, mismos que se detallan a continuacién:

Mes
Licencia 3 2 3 ry 'y Total
Licencia de uso de sueio $400 3400
Licencia de funcionamiento $250 3250
Factibilidad de giro $150 150
Licencia para venta de alcohol $110,000 | $110,000
Contrato de agua $500 500
Contrato de luz $300 $300
Teléfono (sequnda linea) $3,000 $3 0
Total $400 $700 $500 $3,000 | $110,000 | $114,800

4. Cronograma de actividades a desarrollar
A continuacién se detalla el cronograma del proyecto dividido por meses, a fin de tener una
visiéon general del orden del proyecto.

Actividad “Enero
Constituciéon de la sociedad R T
Acondicionamiento del local
| Instalacion de la cocina
Estudio dei proyecto
Compra de activo fijo
Contratacion personal operativo
Seleccion de proveedores
Contratacion personal administrativo
Entrenamiento del personal

Inauguracion I e

Marzo Abril | Mayo




ANEXO 1
DESCRIPCION DE PUESTOS

A continuacién se presenta la descripcion y el perfil de los puestos requeridos, con base en la
cantidad de personal determinado en este capitulo.

GERENTE

Persona responsable del funcionamiento adecuado del restaurante, bajo su supervision todas las
labores del negocio se deben coordinar.

Jefe inmediato:; Consejo de Administracién

Empleados a sus ordenes:

Jefe de piso, Cajero, Barman. Ayudante de Bar, Mesero, Garrotero, Ayudante de Limpieza en
Piso de Ventas, Jefe de Cocina, Cocincros, Ayudantes de Cocina, Ayudantes de Limpieza en
Cocina, Almacenista, Contador, Auxiliar Administrativo y Secretaria.

Funciones bdsicas:

Supervisar todas las dreas operativas del restaurante.

Hacer los planes estratégicos encaminados a mejorar la producuvxdud y la eficiencia.
Convocar juntas con los empleados una vez a la semana y comentar los problemas
presentados.

Realizar las entrevistas de trabajo para seleccionar a la mejor persona para cada puesto.
Revisar los estados financieros y la informacion administrativa a fin de tomar decisiones
sobre la operacién del negocio.

Consultar y mantener contacto con los asesores en publicidad y legales.

Vigilar que se tenga un ambiente de trabajo sano y de camaraderia.

Aprobar los pedidos de insumos que se realiza mensualmente.

Firmar los cheques para pagos, previa autorizacion del Jefe de piso.

Reportar y mantener contacto con el consejo de administracién el acontecer del negocio.

Perfil del puesto:

Licenciatura en Gastronomia, Administracion. Contaduria o Ingenicria Industrial.
Experiencia de 3 aflos como Gerente de un restaurante.

Dominio de ingles al 100%.

Lider de equipos.

Orientacioén enfocada a la eficiencia, productividad y servicio.

Dominio en preparacion y control de alimentos.

Amplio conocimiento de vinos y licores.

Excelente presentacion.

Responsabilidades:

Mantener informado a los accionistas sobre el desarrollo del restaurante.
El funcionamiento en general del restaurante.
Que el negocio sea rentable.



JEFE DE PISO

Persona responsable ante la Gerencia del control de personal de dar cumplimiento a sus
obligaciones administrativas y servicio de alimentos o la clientela, asi como del perfecto
funcionamiento del departamento de operaciones y produccion.

Jefe inmediato: Gerente

Empleados a sus ordenes:;

Cajero, Mesero, Garrotero, Barman, Ayudante de Bar, Ayudante de Limpieza en Piso de Ventas
y Almacenista.

Funciones bdsicas:

Apoyo para la selecciéon de personal.

Control de horarios y turnos.

Distribucién de las estaciones (nimero de mesas).

Programacion de la rotacién de personal.

Supervision del aseo del saléon-comedor.

Verificar que la simetria de las mesas sea adecuada.

Supervisar que ¢l aparador se encuentren todos los elementos necesarios como: salsas,
mantequillas y equipo de servicio como cristaleria, loza, plaqué y manteleria.

Organizar juntas al final de la semana para analizar problemas que se hayan presentado.
Hacer cumplir medidas disciplinarias o turnarlas al gerente.

Capacitar al personal en cl drea de servicio.

Llevar ¢l control de reservaciones.

En caso de eventos especiales es el responsable directo con el cliente hasta el pago de la
cuenta.

Verificar la existencia necesaria de las comandas o notas, elaborar reportes de produccion..

Perfil del puesto:

Preparatoria minima o estudios de carrera técnica a nivel de administracion de empresas
gastronémicas.

Experiencia minima de un aflo como Jefe de piso en restaurante de buen nivel.

Experiencia en seleccion y capacitacion de meseros y garroteros.

Conocimientos de Ingles de 70% por lo menos.

Conocer la distribucién y contenido de la carta a fin de orientar a los comensales sobre los
platillos, bebidas, preparacion, ingredientes, guarniciones y salsas que acompaian a estos.
Orientacion enfocada al servicio.

Responsabilidades:

Es el responsable de los resultados en la sccuencia del servicio al comensal desde su inicio
hasta su fin.

Vigilar que los dependientes de comedor y ayudantes se encuentren en el lugar que les
corresponde.

Responsable de la actividad dindmica y alerta del personal para evitar o corregir cualquier
negligencia en el servicio.

Supervision de la cuenta antes de ser presentada al cliente, con el objeto de que este enterado
y ponga su visto bueno, para que asi proceda el dependiente de comedor al cobro y
liquidacion en caja.

Al finalizar las labores debe responsabilizar al personal de contar el equipo para determinar si
existe o no, algin faltante y guardarlo en el lugar que le sea asignado.
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CAJERO
Es la persona responsable de la cobranza del restaurante y manejo de la caja en piso.

Jefe inmediato: Jefe de piso
Empleados a sus ordenes:

Ninguno
- Contabilizar y registrar las cuentas.
- Utilizar el sistema continental (6rdenes por triplicado).

- Efectuar un reporte diario de las operaciones realizadas durante el dia, entregar las cuentas
diariamente al Gerente.

erfil d tQ;
- Necesita conocimientos de aritmética, minimo preparatoria.
- Experiencia minima de un afio en caja.
- Se requierc conocimientos del uso correcto de la mdquina registradora.
- Orientacién enfocada a la eficiencia y productividad.

Responsabilidad
- Control de efectivo de las cobranzas del restaurante.

BARMAN
Persona encargada de dar servicio directo a los clientes en ¢l servicio de bar.

Jefe inmediato: Jefe de piso

Is
Ayudante de bar

Funciones bdsicas:

- Llevar el control de inventarios en el bar.

- Determinar el promedio diario de mercancia consumida en el bar.

- Encargarse de que el nimero, tipo y marca de las botellas de bebida incluidas en el control de

inventarios sea suficiente para suplir una vez y media las necesidades de un dia activo del
restaurante.

- Acumular las botellas vacias.

- Registrar el nimero de botellas vacias por marcas y tipo de bebida en la requisicién.

- Hacer la requisicién de bar por triplicado.

- Entregar la lista de vinos y bebidas o sugerencias al cliente.

- Tomar 6rdenes de bebidas consideradas en tres categorias.
a. aperitivos b. orden de vinos ¢. orden de licores

- Preparar y servir bebidas. . .

- Elaborar notas de consumo mediante las comandas de bar.

Perfil del puesto;

- Escolaridad minima de secundaria.

- Experiencia minima de un afio como Barman.

- Conocimientos de aritmética basica.

- Conocer los tipos de bebidas: aperitivos, vinos y licores, asi como su preparacién, tiempos de
preparacion y servicio de las mismas.
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- Requicre conocer la forma correcta de laborar las comandas de bar.
- Administrar el bar y llevar un inventario.

- Orientacion enfocada al servicio.

Responsabilidades:

- Del servicio correcto de las bebidas.

- De mantener el control de inventario en orden.

AYUDANTE DE BAR
Es ¢l encargado de auxiliar al barman en sus funciones.

Jefe inmediato; Barman
Empleados a sus érdenes:

Ninguno

Funciones basicas;

- Acumular botellas vacias.

- Registrar el naimero de botcellas vacias por marcas y tipo de bebidas.
- Limpiar y ordenar las botcllas.

- Lavar las copas, vasos y ceniceros.

- Preparar y servir bebidas.

Perfil del puesto:

- Escolaridad minima de secundaria.

- Experiencia minima de 6 meses en el puesto.
- Conocer la clasificacion de bebidas.

- Saber preparar bebidas.

- Conocer el servicio de bebidas.

- Orientacién entfocada al servicio.

Responsabilidades:
- Proporcionar el servicio de bar ¢n tiempo oportuno.

MESERO
Persona responsable de una estacidon en el restaurante, la cual se compone de un nimero de
mesas determinado y se encarga del servicio de alimentos y bebidas en forma ripida y amable.

Jefe inmediato; Jefe de piso

Empleados a sus érdenes:
Garrotero

Funciones basicas:

- Limpieza del salén-comedor.

- Alineacion de las mesas.

- Colocacion de sillas.

- Montaje de meses de acuerdo al tipo de servicio de que se trate.

- Bienvenida a los comensales, la obligaciéon del jefe de meseros es dar la recepcion, el recibir,
saludar y dar la bienvenida a los comensales cuando estos lleguen.

- Dar una bienvenida general, al llegar los clientes mantener la puerta abierta, ponerse a un
lado y permitir que entren. -
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- Establecer un breve contacto visual, sonreir y saludar de acuerdo con la hora del dia.

- Ofrecer a tomar abrigos, sacos etc.

- Bienvenida especifica.

- Dirigirse correctamente a los comensales.

- Acomodo de los comensales.

- Entrega de los meniis.

- Registro de la orden.

- Toma de la orden de bebidas.

- Trato con bebes, niflos y minosvalidos.

- Trabajos posteriores al servicio como quitar las mesas, devolucién de los alimentos a la
despensa, arreglo de los aparadores y operaciones de limpieza.

Perfil del puesto:

- Escolaridad minima secundaria.

- Experiencia minima de un ailo como mesero.
- Conocimiento del servicio de vinos y licores.
- Conocimientos de los servicios de comedor.
- Orientacién enfocada al servicio.

Responsabilidades:

- Proporcionar un servicio de cortesia y rapidez al comensal.

- Tomar 6rdenes en forma ordenada.

- El dependiente de comedor representa al restaurante y por eso su apariencia es de vital
importancia.

- Mantener su presentaciéon y uniforme en perfectas condiciones de higiene.

GARROTERO
Encargado de la limpieza y mantenimiento del restaurante, retira los muertos con eficiencia.

Jefe inmediato; Mesero

Empleados a sus ordenes;

Ninguno

Funciones bdsicas:

- Auxiliar en la limpieza del restaurante.

- Alinear mesas y sillas.

- Llevar a cabo el montaje de las mesas de acuerdo al tipo de servicio que corresponda. .
- Mantener el equipo de limpieza en condiciones 6ptimas e higiénicas.

- Retirar los *muertos™: retirar servilletas sucias, platos, cambiar ceniceros.

Perfil del puesto:

- Escolaridad minima de secundaria.

- Experiencia minima de seis meses.

- Necesita conocer los tipos de servicio de alimentos y bebidas.
- Conocer técnicas de aseo.

Responsabilidades:
- Dar un trato amable al cliente y de la imagen que este tenga de la higiene del restaurante.
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AYUDANTE DE LIMPIEZA EN PISO DE VENTAS

Es el encargado de la limpieza del equipo y mobiliario que se encuentra en el piso de ventas, asf
como de la limpieza de los baios.

Jefe inmediato: Cocineros

Empl d
Ninguno

Funcion ic

- Lavar y sccar las mesas y sillas.

- Lavar el equipo de servicio tales como mesas de servicio.

- Barrer las dreas comunes, aspirar y lavar la alfombra, limpiar espejos.
- Asear los bafios.

Perfil del puesto:
- Escolaridad minima de primaria.
- Aplicacién de técnicas de lavado y secado.

Responsabilidadces:

- Mantener ¢n excelentes condiciones el piso de ventas y los bafos.

JEFE DE COCINA (CHEF)
Es el encargado de la administracion de la cocina, siendo el responsable de que todos los
alimentos que se preparen de acuerdo a los estandares de tiempo y calidad establecidos.

Jefe inmediato; Gerente General

Emplecados a sus ordenes:
Cocineros. Ayudantes de Cocina y Ayudantes de Limpieza en Cocina.

Funciones bdsicas:

- Estimar con suficicnte anticipacion el total de alimentos requeridos.

- Establecer una lista catalogando los tipos de alimentos para el servicio.

- Revisar las ordenes de compra de acuerdo a las necesidades detectadas.

- Supervisar la higicne del personal de cocina.

- Vigilar la higiene de la preparacion de alimentos.

- Hacer listado de menues diarios y de sus acompaflamientos.

- Vigilar la sanidad de almacenamiento de alimentos y bebidas.

- Supervisar las temperaturas correctas de refrigeracién de productos alimenticios.
- Supervisar los cuidados que se deben tomar al cocinar los alimentos y su coccion.

Perfil del puesto:

- Escolaridad de Licenciatura o Carrera técnica ¢n gastronomia.

- Experiencia minima de 2 aflos como chef principal o Jefe de Cocina.

- Conocimientos de cocina, en cuanto a dominio de procedimientos para cocinar, mancjo de
menues variados y acompafiamientos.

- Manejo de recetas, control de inventarios, elaboracién de requisiciones.

- Conocimicntos de higiene y almacenamiento de alimentos.

Responsabilidades:
- Mantener los procesos de la cocina en orden.
- Proponer platillos y/o acompafamientos para cambios dentro del mena.
- Supervision de todas las actividades de la cocina.
50




COCINERO
Es la persona que se encarga de la preparacion de los alimentos.

Jefe inmediato: Jefe de cocina

Empleados a sus ordenes:
Ayudantes de cocina

Funciones bésicas:

- Elaboracion de la requisiciéon de insumos.

- Recepcion de las ordenes para platillos.

- Preparacion de los insumos para su preparacién posterior.

- Preparacion de los platillos de acuerdo a los procedimientos e ingredientes determinados para

cada platillo.
- Supervision de que las tareas relacionadas con la preparacidén de alimentos se realicen.

Perfil del puesto:

- Escolaridad minima en escuela técnica de Gastronomia.

- Experiencia minima de 2 afios como cocinero.

- Conocimientos de cocina, en cuanto a dominio de procedimientos para cocinar.
- Conocimiento en control de inventarios y elaboracion de requisiciones.

- Conocimiento de higicne y almacenamiento de alimentos.

Responsabilidades:
- Mantener la cocina y el area de preparacion de alimentos.

- Elaborar con la mas alta calidad los platillos encomendados.

FUENTERO
Es la persona que se encarga de la preparacion de las bebidas que no contengan alcohol.

Jefe inmediato: Cocinero

Empleados a sus ordenes:

Ninguno

Funciones basicas:

- Elaboracion de la requisicion de insumos necesarios para la preparacién de bebidas.
- Elaboracion de las diferentes bebidas de acuerdo a las recetas establecidas.

- Manejo y control de los insumos relacionados con las bebidas.

Perfil del puesto:

- Escolaridad minima de secundaria, de preferencia con estudios en alguna
gastronémica. ’

- Experiencia minima de un afo.

- Conocimientos de higiene y almacenamiento de alimentos.

Responsabilidades:
- Es responsable de la preparacion de las bebidas.
- Mantener una higiene adecuada tanto personal como del 4drea de trabajo.

AYUDANTES DE COCINA
Persona encargada de apoyar en la preparacion de los alientos a los cocineros.
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Jefe inmediato: Cocinero
Empleados a sus ordenes:

Ninguno

Funciones bdsicas:

- Lavado, pelado y desinfectado de frutas y verduras para su preparacién posterior.

- Corte y picado de diversos insumos para su preparacién posterior.

- Apoyo a los cocineros en la elaboracién de sopas, salsas, ensaladas y platillos fuertes.
- Vigilar que se cuente con los insumos necesarios para la preparacion de platillos.

Perfil del puesto:

- Escolaridad minima de secundaria, de preferencia con estudios en alguna escuecla
gastronémica.

- Experiencia minima de un aflo.

- Conocimientos de higiene y almacenamiento de alimentos.

Responsabilidades:
- Es responsable de la preparacion de diversos productos.
- Mantener una higiene adecuada tanto personal como del area de trabajo.

AYUDANTE DE LIMPIEZA EN COCINA

Es el encargado de la limpieza del equipo que sirve para todo el servicio del restaurante, asi
como de la limpicza de 1a cocina.

Jefe inmediato: Cocineros

Empleados a sus ordenes:

Ninguno

Funciones basicas:

- Lavar y secar la loza, cuberteria, plaqué y cristaleria.
- Ordenar la loza. cuberteria, plaqué y cristaleria.

- Colocar el equipo de servicio en el lugar correcto.

Perfil del puesto:
- Escolaridad minima de primaria.

- Conocimientos de tipos de loza, cuberteria, plaqué y cristaleria que se utilizan en un
restaurante.

- Aplicacién de técnicas de lavado y secado de utensilios.

Responsabilidades:
- Mantener en excelentes condiciones de higiene los utensilios de servicio del restaurante.

ALMACENISTA

Es la persona encargada de recibir, custodiar y entregar todos los insumos que se requicren en la
operacién del restaurante.

Jefe inmediato: Jefe de Piso

Empleados a sus ordenes:
Ninguno




Funciones bdsicas:

Solicitar los insumos que hagan falta para la operacién normal del restaurante.

Recibir los insumos solicitados, constatando que lleguen en tiempo, calidad y cantidad
indicadas.

Almacenar los insumos de acuerdo a la naturaleza de cada insumo.

Custodiar los insumos, no permitiendo el acceso al almacén a personal no autorizado.

Surtir los insumos requeridos a los departamentos que lo solicitan.

Perfil del puesto:

Escolaridad minima de secundaria.

Experiencia minima de un ailo como almacenista.

Conocimientos bdsicos en aritmética.

Conocimientos basicos en computacion.

Conocimiento cn los diferentes insumos manejados en un restaurante.

Responsabilidades:

El buen funcionamiento y mancjo del almacén.
El buen surtido de los insumos para que no se tengan en exceso o hagan falta.

CONTADOR
El la persona que se encarga del registro y procesamiento de las transacciones que se realizan en
el restaurante. es también quien se encarga de implantar y supervisar los controles internos.

Jefe inmediato; Gerente General

Empleados a sus ordenes:
Auxiliar administrativo

Funciones basicas:

Elaboraciéon de la contabilidad, llevando los registros de todas las operaciones que realiza el
restaurante.

Elaboracion y presentacién de las declaraciones de impuestos a cargo de la empresa.
Elaboracién de los estados financieros y la informacién administrativa en forma mensual.
Realizar un inventario cada mes, conjuntamente con el auxiliar administrativo, Jefe de cocina
y almacenista.

Realizar todos los tramites administrativos y fiscales que se deriven de la operacién del
restaurante.

Supervision de las funciones y tareas asignadas al auxiliar administrativo.

Supervisar que se lleven a cabo los controles administrativos en todas las areas del
restaurante.

Sugerir mejoras a los controles internos, asi como la desviacion a los mismos.

Perfil del puesto:

Contador publico titulado.

Experiencia de 4 afios como contador general o puesto similar.
Experiencia de por lo menos 1 afto en el giro restaurantero.
Ingles al 70%.

Habilidad para trabajar en equipo.

Orientacién enfocada a la eficiencia y productividad.

Anwplios conocimientos en computacion, que conozca los sistemas ASPEL y Microsoft
Office.
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- Dominio de boletines B-10 y D-4.

- Amplios conocimientos fiscales (actualizado).

Responsabilidades:

- Encargado de la emision de los estados financieros ¢ informacién administrativa en forma
mensual.

- Encargado de que los controles internos funcionen.
- Encargado de detectar ¢ informar al Gerente General desviaciones y malos manejos.

AUXILIAR ADMINISTRATIVO
Es la persona encargada de auxiliar en las funciones del contador, ademds realiza tareas
administrativas.

Jefe inmediato: Contador

Empleados a su enes;
Ninguno

Funciones basicas:

- Elaboracién de pdlizas contables

- Elaboracién de conciliaciones bancarias mensualmente.

- Auxilia en sus labores al contador.

- Llevar el registro de los controles internos.

- Revision de los cortes de caja en forma diaria, asi como la conciliacién de morralla.

- Realizar un inventario fisico cada mes.

- Realizar diferentes tramites ante las diferentes instituciones.

- Administrar y custodiar un fondo fijo de $2.000 destinado para realizar gastos mcnores e
imprevistos.

Perfil del puesto:

- Pasante o estudiante de 7° semestre en adelante de la carrera de Contador Publico.
- Experiencia de 6 meses en despacho contable o empresa.

- Habilidad para trabajar en equipo.

- Orientacion enfocada a la eficiencia y productividad.

- Conocimientos en computacion, ASPEL y Microsoft Office.

- Conocimientos fiscales.

Responsabilidades:

- Ayudar en Ia realizacion de los controles internos establecidos.

- Detectar desviaciones o malos manejos e informarlos al Contador.
- La conciliacién de la caja de piso en forma diaria.

- Control y buen manejo del fondo fijo para gastos menores.

SECRETARIA
Es la persona encargada de auxiliar al Gerente General con sus funciones.

Jefe inmediato: Gerente General

Empleados a sus ordenes:
Ninguno



Funciones bdsicas:

- Llevar la agenda del Gerente General y el Contador.

- Tomar recados para el Gerente General, Contador, Jefes de Piso y Jefe de Cocina.

- Mecanografia de declaraciones fiscales y todos los formatos para tramites administrativos.

- Mecanografia de escritos y memordandums encargados por el Gerente General o el Contador.

- Llevar los controles administrativos encargados por el Gerente General.

- Apoyo en labores administrativas.

- Organizacioén, control y manejo de! archivo contable y administrativo.

- Organizaciéon de eventos programados para cl restaurante, en coordinacion con el Gerente
General.

- Mantener una estrecha comunicacion con el Gerente General.

Perfil uesto;

- Escolaridad minima de preparatoria.

- Conocimientos de Ingles por lo menos en un 70%.

- Experiencia como secretaria por lo menos de 2 afos.

- Orientacién enfocada a la eficiencia, productividad y servicio.
- Amplios conocimientos en mecanografia.

- Amplios conocimientos en computacion, Microsoft Office.

Responsabilidades:

- Llevar eficientemente las agendas del Gerente General y del Contador.
- El adecuado control administrativo de las tarcas encomendadas.

- El adecuado manejo y control del archivo.

- Auxiliar en sus labores al Gerente General.
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CAPITULO 4
ESTUDIO ECONOMICO

A. PRESUPUESTO DE VENTAS

El presupuesto de ventas se basa en el Estudio de Mercado realizado (ver Capitulo II). donde las
conclusiones para determinar los ingresos quedan como sigue:

1 Determinaciéon de Ingresos mediante consumo promedio por comensal

El consumo promedio por comensal de $156.3 (véase conclusiones sobre la encuesta aplicada en
Estudio de Mercado), para determinar los ingresos de esta manera se tiene que:

Consumo promedio por comensal $172.4
Por: Comensales estimados 112,375
ingresos anuales $19,373,450

2. Determinacién de precio de venta por paquctes

a. Restaurante
Para la determinacion del precio de venta se considera el promedio de cada rama del mena y
posteriormente se determind el costo promedio de varias opciones que el comensal pudiera

realizar (paquete) y este costo se multiplicé por el porcentaje de ocurrencia de acuerdo a los
datos arrojados en la encuesta (véase Estudio de Mercado).

Determinacion del precio de venta promedio por tipo de producto:

Promedio Promedio
Concepto sin IVA VA total con IVA
Aperitivo $24.9 $3.7 $28.6
Entrada 30.4 4.6 35.0
Sopa 27.8 4.2 32.0
Ensalada 33.3 5.0 38.3
Plato Fuerte 96. 14.4 110.5
Copa de vino 35.2 5.3 40.5
Postre 27.2 4.1 31.3
Café 3.6 2.0 15.6




Determinacion del ingreso por paquetes

Promedio | Porcentaje
Paquets P::‘"mh VA total con de .mm,
ocurrencia
Aperitivo, entrada, sopa o ensalada, $258.0 $38.7 $296.7 6.0% $1,739,565
plato fuerte, 1 o 2 copas de vino,
postre y café.
Aperitivo, entrada, sopa o ensalada, 227.5 34.1 261.6 9.6% 2,454,270
plato fuerte, 1 copa de vino, postre y
café.
Aperitivo, entrada, sopa o ensalada, 192.3 28.8 221.1 21.7% 4,689,308
|_plato fuerte, postre y café.
Entrada, sopa o ensalada, palto 147.0 22.1 169.1 43.4% 7.169,300
fuerte, postre o café.
Aperitivo, entrada, sopa o ensalada y 151.5 22.7 174.2 15.7% 2,672,895
paito fuerte.
Plato fuerte y café. 109.7 16.5 126.2 3.6% 443,791
Total 100% $19,169,129

(a) Considera 112,375 comensales estimados determinados en el Estudio de Mercado y 313 dias
al aflo. Ingresos no consideran el IVA por pagar ya que este s¢ entera a la Secretaria de
Hacienda y Crédito Publico (SHCP) y no corresponde a un ingreso.

b. Bar
Para la determinacion ‘de los ingresos en el Bar se consideran que ¢l copeo promedio es de 2.5
por persona, considerando la encuesta relativa a las preferencias en consumo de alkcohol

Promedio Promedio Porcentaje de Ingresos

Concepto sin IVA IVA total con IVA ocurrencia les (a)
Cervezas $17.4 $2.6 $20.0 36.1% $430.072
Tequilas 36.9 5.5 42.4 21.7% 548,240
Rones 37.0 5.5 42.5 10.8% 273,598
Vinos 35.2 5.2 40.5 8.5% 204,855
Brandys 52.2 7.8 60.0 8.5% 303,790
Vodkas 42.3 8.7 48.6 7.2% 208,525
Whiskies 56.5 8.5 65.0 4.8% 85,684
Otros 67.4 10.1 77.5 2.4% 110,753
Total 100.0% $2,288,51%

(a) Considera el promedio de 2.5 copas por cliente y 31,500 clientes al afto, determinados en el
Estudio de Mercado. Ingresos no consideran ¢l IVA por pagar. ‘

3. Conclusiones

a. Restaurante - .

Como se observa, el cilculo del ingreso en el restaurante por medio del consumo promedio es
superior en 1% al calculo por medio de tipo de consumo. Aunque considerar el primer cilculo
resulta mas optimista, consideré que el segundo calculo tiene bases mas reales ya que los hdbitos
en los comensales tienden a ser iguales y el precio suele variar dependiendo el tipo de visita
realizado. Adicionalmente para la determinacién de los costos es mis preciso hacerlo mediante el
tipo de consumo ya que de lo contrario se tendria que determinar un costo promedio para un
determinado ingreso, lo que sin duda arrojaria un célculo poco certero.
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e. Bar

Para los ingresos en el Bar se determinaron $2,995,059 anuales, consideramos que esta cifra se
aproximara bastante a los ingresos reales, aunque este tipo de consumo es muy variado ya que en
fines de semana ¢l consumo puede ser de mas del 80% del ingreso total en la semana, para
efectos del proyecto se consideré la demanda anual multiplicada por ¢l consumo promedio (2.5
copas), sin importar ¢l dia de la semana de que se trate.

B. PRESUPUESTO DE COSTOS DE PRODUCCION

El restaurante estd planeado para una capacidad de 200 personas en restaurante y de 40 en bar,
sin embargo esta capacidad puede crecer ya que se cuenta con espacio hasta para 300 personas en
restaurante y 70 ¢n bar, el estudio de mercado determind que la demanda se satisface con la
capacidad actual, por lo que no se incluird en este estudio un crecimicnto en la demanda para
mantener un criterio conservador.

El costo de produccién esta conformado por aquellas partidas que intervienen directamente en
produccion.

1. Materias Primas

Para el cdlculo de las materias primas necesarias se consideraron todos los ingredientes utilizados
por cada platillo, determinado en la proporcion individual requerida mas una estimacion de 10%
para considerar la merma ocurrida en el proceso de preparacién, ya que es comin que la cantidad
disminuya al lavarlos, pelarlos. cocerlos, freirlos. etc.

El presupuesto de las materias primas estd expresado en consumo por cliente, considerando una
mezcla de entradas, sopas, ensaladas, platillos y postres, determinadas con base en el consumo
premedio de cada comensal (véase Estudio de Mercado).

a. Restaurante

Alimento Aperitivo Vino | Entrada sope Ensaiada F':‘:::’. Postre Bebida
Paqueie A i 1 o 05 1
Paquete B 1 03 03 G2 3
Faquete C 0 0.3 0 K 1
Paquete D 0 0 5] 0 0 05 05
Paguete £ 1 5 03 0 0 o o)
Paquete F 4] 0 o 1] 0 0 1

[Frecuencia total 53 0% 15.6% 21.6% 35 8% 39.6% 100% 50.0% 25
Comensales anuales | 112,375 112375 | 112,375 | 112375 | 112,378 112,375 112375_| 112,375
Total por producto 59,889 24,373 24,273 44,728 4,728 112,378 70,234
Costo anual (a) $1,608,093 | $376,231 | $186,260 | $356.968 | _$368.418 | $2,343,801
Total

(a) Para la determinacidn del costo anual de estos productos se considerd el costo promedio de
la variedad ofrecida en cada ramo de productos. Ver Anexos del 4 al 10.



Adicionalmente se considera para cada consumo una cantidad fija expresada en pesos que
corresponden a flores del dia, pan y mantequilla que se integran en cada servicio al comensal. La
determinacién del costo se integra como sigue:

Fiores Pan Mantequilla | [ Total ]
Consumo estimado por | 4 flores por mesa y | 3 piezas cortadas, un pan | 10 gramos
comensal duran 3 dias. completo rinde 9 piezas.
Costo $150 por 100 flores | $4 por pieza $28 el kilo
Costo por comensal (a) $0.33 $1.33 $0.28 1.95
Comensales estimados 348 346 348
Consumo al dia $114.2 $460.2 $96.9 [[Te873.3 ]
Costo anual $35,745 $144.043 $30.330 | { $210,118 |

(a) Para el consumo de flores se supuso que un promedio de 1.5 comensales por dia, que resulta
de dividir los comensales esperados entre la capacidad (200 personas), entre 3 dias que duran

las flores.
b. Bar
Concepto Porcentaje de Clientes Consumo por Costo Costo otros y Costos
ocurrencia 1 producto (a) promedio refr (b) les (c)

Cervezas 36.1% 27,387 24,717 50 $30.703 $154.288
Tequilas 21.7% 27,387 14.857 17.4 18,456 276,968
Rones 10.8% 27,387 7.394 12.4 9,185 100.871
Vinos 8.5% 27,387 5,820 155 7.229 97,439
Brandys 8.5% 27,387 5,820 30.6 7,229 185,321
Vodkas 72% 27.387 4,930 159 6.124 84.511
Whiskies 4.8% 27,387 3,286 6.4 4,082 123,692
Otros 2.4% 27.387 1.643 46.1 2,041 77.783
Total 100.0% $1,100,873

(a) Elconsumo por producto considera 2.5 bebidas en promedio por comensal.

(b) Se debe considerar el costo de los refrescos y otros mezcladores como son agua. hielo, kalua.
granadina, limén, sal. entre otros. Para determinar su costo se tomo como referencia el
consumo semanal de todos los refrescos y mezcladores, promedidndolos entre el namero de
(datos tomados de un Bar de Sanborns). dando como promedio $2.7 por cliente.

(c) Para determinar los costos totales de multiplicé ¢l consumo por producto por ¢l costo
promedio y se sumo ¢l costo de otros y refrescos.

2. Manode Obra

De acuerdo al personal determinado en el Estudio Técnico se calcularon los sueldos, los cuales
estan basados en el mercado mas un porcentaje adicional para hacer atractivas las ofertas de
trabajo. Las prestaciones que se otorgan se detallan en ¢l Anexo 4 “Anilisis de los impuestos
retenidos a los trabajadores™.

59




Determinacion del costo de personal

Puesto No. de| Sueldo |Prestaciones E;C"‘:l Total por | Total por el Total

plazas| mensual (a) (a) puesto [no. de plazasy anual
Gerente General 1 $ 18,0008 $7.020 $ 4.140 $ 29.16Q8 $ 29,160 $ 349.92Q
IContador 1 12,000 4,680 2,760 19,440 19.440 233.280
ilefe de cocina 1 9,000 3.510 2,070 14,580 14,580 174,960
Jefe de piso 2 8,500 3,315 1,955 13,770 27.54Q 330,480
jBarman 1 5,500 2,145 1.223 8.91d 8,910 108,920
ICocineros 3 5.200 2.028 1.1 8,42 25,272 303.264
Ayudante contable 1 3,500 1 ‘38d 80 56870 5.670 68,040
Fuentero 1 3,800 1,482 874 6,156 8,154 73.872
Meseros 9 2.40d 930 552 3.888 34,992 419,904
\Almacenista 1 3,500 1,364 805 5,670 5.67Q 68,040
Ayudantes de cocina 3 3.004 1,170 690y 4.860 14,580 174.960,
Garmroteros 6 1.600 824 68 2,592 15.552 186.624
Ayudantes de limpieza 3 1.50Q 588 34d 2.430 7.290 87,480

otal 33 $77.50 SJO.ZZd sn.azd $125.8 $214,813 $2,577.7

(a) Tomado de andlisis del calculo de impuestos, considerando los porcentajes de prestaciones
para cada nivel de empleado. véase cn anexo 4 *““Andlisis de los impuestos retenidos a los
trabajadores™..

Adicionalmente los empleados operativos reciben propina la cual se junta la de todo el dia y se
reparte con base en porcentajes fijados en su contrato individual de trabajo. Esta propina no se
refleja aqui ya que no es un gasto por venir de los comensales. De acuerdo a la ley de ISR e
IMSS las propinas no gravan para dichos impuestos.

3. Gastos generales

a. Renta

E! contrato con cl arrendador es por 3 aifios, esto permite poder garantizar que la renta no subird
en dicho periodo y da una confianza al arrendador por asegurar la renta de su local por dicho
periodo, a partir del 4 alo se considerara un incremento de un 20% de acuerdo a la inflacién
proyectada por el Banco de México para 2001, 2002 y 2003.

C pt Ado1all Afdo4yS
Renta mensual $40,000 $48.000
| Por 12 meses 12 meses
Renta anual $480,000 $576,000




b. Consumo dec energia eléctrica
El presupuesto de energia eléctrica incluye todas las dreas del local, la estimacién en el consumo

se basé en los gastos incurridos por cl arrendador y en consumos por aparado observados en los
restaurantes de Sanborns.

Equip Estimacion de
Alumbrado general 200 kw
Refrigeradores 100 kw
Aire lavado 450 kw
Computadoras e impresoras 15 kw
Homo de microondas 5 kw
Otros instrumentos de cocina 5 kw
Consumo por dia (a) 775 kw — 48.4 por hora
Tarifa vigente para el consumo de electricidad $1 / kw-hora
Consumo anua! (b) 223.200 kw / 16 horas
Costo anual $13,950

(a) EIl consumo se estimo por dia con base en la capacidad mixima a que pueda ser sometido el
equipo y considera que operan en promedio 16 horas al dia, debido a que algunos equipos
permanecen conectados aun y cuando ¢l restaurante se encuentre cerrado.

(b) Incluye un 5% adicional para consumos imprevistos o una alza repentina de los precios.

c. Consumo de agua

Para el presupuesto del consumo de agua me base en los consumos hechos por ¢l arrendador, la
estimacion del agua para el uso especifico del restaurante fue con base en los restaurantes
Sanborns, la tarifa utilizada fue la vigente al momento de hacer la estimacion.

C pt Esti 16
Lavado de materias primas en general 500 Its.
Usada para preparacion de alimentos 600 Its.
Usada para la preparacién de bebidas 300 its
Limpieza de cocina (incluye cubiertos. vgull y vasos) 600 Its
Agua disponible para el consumo del personal 200 its.
Riego de Areas verdes 80 its
Consumo por dia 2,280 its.
Tarifa vigente para el consumo industrial de agua $145/m3
Consumo anual (a) 689.5 m3
Costo anual $9,998

(a) Incluye un 5% adicional para consumos imprevistos o una alza repentina de los precios. Se
consideraron 288 dias al afio ya que ¢l restaurante abrira solo 6 dias a la semana.
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d. Gas
Para el presupuesto del gas se consideraron todos los activos que lo usan y el tiempo promedio
que permanecen encendidos, la tarifa fue la vigente al momento de la estimacion.

C P Esti o
Consumo por hora del homo 3 litros
Consumo de hora por 8 parmilias 8 litros
Consumo por hora de 1 boiler con capacidad para 3 litros
Consumo de gas por hora 12 litros
Horas que permanecen en promedio encendidos al dia 8 horas
Consumo en litros diario 72 litros
Consumo anual 22.538 litros
Tarifa vigente para el consumo de Gas LP 36
Costo anual $13%,216

e. Mantenimiento

La descripcién del mantenimiento se realizé dentro del Estudio Técnico, ¢l presupuesto para cada
caso se determiné mediante cotizacion a proveedores (minimo 2 en cada caso).

Area Mantenimiento Concepto Mensual | Anual
Cocina General Aplicado en toda {a cocina para prevenir $3.000| $38.000
mantenimientos mayores.
Refrigeradores | Se realizara cada mes e incluye 1.500 18.000
reposicion de partes dafiadas.
Horno Se realizara cada mes e incluye 1.500 18.000
reposicion de partes dafladas.
Parrilla Se realizara cada mes e incluye 1.500 18.000
reposicién de partes dafadas.
Subtotal $7,500{ $90,000
Piso de ventas  Alfombra Consiste en una limpieza profunda cada $1.433| $17.200
mes.
Sillas Al ser el mobiliario nuevo este comenzara 1.400 18,800

a deteriorarse a partir del segundo aflo
de operaciones, sin embargo, para
efectos del proyecto se considerara este
gasto desde el primer ano, debido a que o
por el mantenimiento propuesto no sera
necesario hacer una inversion adicional
en mesas y sillas durante la duracion dei

proyecto.
Mesas Consta de 60 mesas. 650 7.800
b ] $3.483]| 341,880
[Al é [General | | $167] $2,000]




Area Mantenimi [<] pto Me | Anual
Oficinas Computadoras | Las computadoras cuentan con 68 meses $383 $4.600
Administrativas | e impresoras de garantia por 1o que cualquier falla serd
cubierta por dicha garantia. No se
considernd el mantenimiento del software
contable y administrativo ya que e
proveedor ASPEL te da la garantia contra
cualquier fatla.

Copiadora-Fax | Incluye limpieza y posibles piezas 208 2,500
menores.
Subtotal $592 $7,100
I'Eaﬂo- General incluye una limpieza profunda y se l 8333] u.oool
estima posibles reparaciones.
[Areas Verdes | General [Incluye corte y rego cada semana. I $900] $40.800)
Fumigacion General Fumigacién compieta para desinfectar y $1,333| $16,000

eliminar toda clase de insecto, cada 6
meses por $8,000, al afto $16.000

[Total [ $14,313[$171,760]

f. Control de calidad

Analisis bacteriolégicos, cuenta total, esta prueba se debe realizar una vez al mes. La cotizacion
fue de $6.000 anuales.

g. Depreciaciones y Amortizaciones
Par el presupuesto de las depreciaciones y amortizaciones se consideraron as tasas de acuerdo a
la ley del impuesto sobre la renta.

Importe % de importe a

Concepto .dq':l?rido l depreciacién depreciar
Activo Fijo
Equipo de cocina $ 235.200 10% $ 23,520
Equipo en piso de ventas 629,700 10% 82,970
Mobiliario y equipo de oficina 31.800 10% 3,180
Computadoras y software 70.000 30% 21,000
Total $ 966,700 $ 110,670
Activos Diferidos
Gastos de instalacion $ 51,000 5% $ 2550
Gastos preoperativos " 408,600 5% 20.430
Total 459,600 $ 22,980

h. Loza, cristaleria y cuberteria )

Se debe considerar que la loza y la cristaleria, se rompen con frecuencia por ¢l mancjo de los
mismos, ya sea por empleados o incluso por los comensales, la industria restaurantera por
politica no cobra el costo de las roturas, ni a empleados ni a los comensales, salvo que se
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considere que hubo negliegencia. En el caso de los cubiertos, estos son constantemente
sustraidos por empleados o comensales. Debido a que resulta muy dificil establecer controles que
eviten al 100% esta situacién, se considera mecesario estimar las cantidades que se rompen o
pierden durante la operacion del negocio. Para fines del proyecto se considera que este costo lo
absorbe el costo de produccion.

La inversion inicial para arrancar el restaurante se consider6é dentro del importe de inventarios
requerido en este capitulo. La estimacién del comsumo anual queda como sigue:

Estimacion de Costo Costo
Concepto piezas pérdidas Unitario total
al mes (a) anual
Loza (se consideran todas las piezas de la vaja) 60 $20 $14.400
Vasos, tarros y copas 35 $18 7.560
Cubiertos (cucharas, tenedores y cuchillos) 125 38 12,000
Total $33,960

(a) Estimacion basada en porcentajes de pérdidas ocurridas en un Restaurante Sanborns con
capacidad para 220 personas, ¢n un mes.

i. Lavanderia

Es un pasto recurrente para ¢l lavado de la manteleria que se integran por manteles, cubre
manteles, servilletas, delantales y gorros, el lavado de los uniformes es responsabilidad de cada
empleado. La estimacion de la cantidad de manteleria se calculd dentro del nivel de inventarios
requeridos ya que para su control la mantecleria se manecja como inventarios, ademds de que
también es necesario reponerla por ¢l desgaste que sufren, con base en su duracién estimada.

Para el costo de lavanderia s¢ consideraron 2 opciones:

- La compra de equipo de lavado y su instalacion: consiste en una lavadora industrial con
capacidad minima para 15 kilos por tanda y la instalacién de gas para este tipo de lavadoras, asi
como la adaptacion de un cuarto de lavado coa caracteristicas especificas, ademas de la compra
de detergentes, suavizantes y la utilizacion de la mano de obra de personal de la compaitia.

- Lavado mediante servicio externo: contratar los servicios de lavado industrial que incluya los
detergentes y la mano de obra necesaria, ademids existen lavadores que recogen y entregan la
ropa por lo que el costo de traslado esta incluido.

Debido al volumen que se manejaria no es conveniente hacer una inversiéon en equipo ya que los
costos de un tercero serian mas bajos comsiderando los factores arriba mencionados. La
estimacion queda como sigue:

Cantidad
Concepto Frecuencia de a lavar Estimaciéon u?\?!.::l’o ‘i::::’
lavado on forma | en kilos (b) r kilo anual
diaria (a) po
Manteles y cubre manteles Diario 50 7 kg $8 $17.528
Servilletas Diario 310 21 kg $8 52,584
Delantales y gorros Cada tercer dia 10 1.5 kg $8 3.756
Total 370 29.5 kg $8 $73.868

(a) Se estimoé con base en el nimero de mesas ocupadas durante el dia, considerando que por
cada 2 servicios por mesa se tiene que incurrir en este gasto, para las servilletas se tomo
como base el nimero de comensales diario y para los delantales y gorros el nimero de
personas en la cocina (sin incluir al persomal de limpieza).
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(b) Para determinar los kilos se pesaron por separado manteles, servilletas, delantales (los gorros
se consideraron como delantal).

j. Uniformesyro tra

Se considera como uniformes la ropa que usan los meseros y garroteros, que consiste en camisa
blanca, mofio y delantal, lo demas se considera como ropa que ¢l empleado debe llevar y consiste
en zapatos, calcetin oscuro y pantalén negro.

La ropa de trabajo es la que se utiliza en la cocina, tales como cofias, gorros, delantales y
guantes, estos deben de ser proporcionados por ¢l restaurante, lo demis se considera ropa que el
empleado debe llevar.

Para efectos del proyecto se considcraron los uniformes (meseros y garroteros) y la ropa de
trabajo (cocina) dentro del costo de produccion ya que su consumo y desgaste es continuo, es
comin en el giro que también sc pierdan o secan sustraidos por los propios empleados. No se
considerara una inversién inicial por la compra de uniformes y se estimara ¢l consumo de los
mismos. la estimacién queda como sigue:

Estimacioéon
Concepto del consumo U?\‘I’t.::o Co::‘oul;ul
mensual
Juego de camisa, mono y delantal 5 $150 $9.000
Juego de cofias, gorros y guantes 12 $30 4.320
Delantales cocina 5] $35 2,520
Total $15,840

Atencién y cortesias

En un restaurante usualmente s¢ otorgan cortesias de comidas, botellas de vino o bebidas en
general con el prop6sito de hacer realizar relaciones publicas o mejorar la imagen del negocio, se
debe establecer una politica de dichas cortesias para mantener un control de las mismas y evitar
que se malgasten o se haga un uso indebido de ellas.

Las cortesias se consideran como un gasto por el hecho de que no tienen un ingreso que le
corresponda y se ubica dentro de los gastos de venta ya que tienen como objetivo la captacion de
mayor clientela a través de el otorgamiento de las mismas.

Como politica se establece que ¢l Gerente General tendra derecho a una comida o cena diario
como parte de sus prestaciones, ademds sc otorgaran a criterio y solo bajo la autorizacién del
mismo un maximo de 15 cortesias para comidas, 20 en vinos y 50 bebidas al mes. Considerando
el maximo de cortesias de acuerdo a esta politica se estima el nimero de cortesias y el costo de
las mismas como sigue:

Consumo mensual
Concepto de las de acuerdo alas | Costo Unitario (g) | O3t total
cortesias politicas anual
En comidas (a) 41 $150 $73,800
En vinos (b) 20 $70 16,800
En bebidas (c) 50 $45 27.000
Total $117,600

(a) Se consideré una comida completa de acuerdo a la media del consumo promedio por
comensal.
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(b) Se considerd una botella de Santa Rita ya que este es considerado como ¢l vino de la casa.
(c) Se considerd un promedio entre todas las bebidas de la carta.
(d) Se consider6 el precio de costo.

I.  Publicidad

El plan detallado de publicidad se determiné en el Estudio de Mercado, basados en dicho plan se
realizé el presupuesto de la publicidad que va directo a gastos, no se incluye la publicidad previa
a la apertura del restaurante ya que esta forma parte de los gastos preoperativos.

C pt Duracién Costo

Spots en radio con duracion de 20 segundos, | Se pagara en promedio cada 3 meses | $24,000
paquete en 95.5 fm, de MVS multivisién, un paquete de 20 spots durante 3

incluye otra estacién en AM. dias en diferentes horarios.

Seccion amarilla, publicaciéon en cuadro de El pago y |la duracion de la insercién 10,000
3x3 en un solo color es anual

Inserciones en los 2 periédicos locales Se haran solo en eventos espaciales, 35,000
- Diario de Querétaro: seccion de considerando que se haran

espectaculos inserciones cada 3 meses.
1 - Noticias: seccién de espectaculos

Total $69,000

m. Comisiones de tarjetas de crédito

Como se menciond en el Estudio de Mercado la gente paga frecuentemente con tarjetas de
crédito por no cargar con efectivo y al ser una forma reconocida de pago. Los bancos cobran una
comisién por aceptar sus tarjetas de crédito, estos depositan ¢l importe previamente autorizado
dentro de los 3 dias hdbiles siguientes al cargo. Por esta situacion se debe considerar las
comisiones por aceptar tarjetas de crédito. para efectos del proyecto s¢ considero como un gasto
de venta y no como una disminucién del ingreso ya que estas comisiones representan una
erogaciéon por aceptar tarjetas de crédito y atraer clientes que busquen esa forma de pago.

La estimacién del costo por el uso de tarjetas queda como sigue:

Bancos Tipode | Por je | P jo | SV ¢ Comisid
:::r:: tarjeta comisién de uso (a) ”m('::)do‘ pro;:,odlo Lpor
Banamex- | Visa o 3% 51% 28,397 $194.3 $165,526
Citigrup Master Card
Bancomer | Visao 3% 21% 11,693 $164.3 68,158
Master Card
Bital Visa o 3% 15% 8,352 $184.3 48,684
M. Card
American | American 6% 13% 7,238 $194.3 84,381
Express Express
Total 55,680 $184.3 $388.749

(a) Tomado de Estudio de Mercado, cuestionario de habitos de consumo.
(b) Tomado las conclusiones en el Estudio de Mercado, incluye clientes de Restaurante y Bar.

(c) Tomado de dividir el total de ingresos entre los comensales estimados, de Restaurante y de
Bar.



n. Honorari al

Corresponde a los honorarios para la asesoria y en su caso litigios de asuntos mercantiles, civiles
y laborales (no cubre penales), adicionalmente se cuenta con la asesoria permanente durante todo
el ailo, por lo que el tipo de honorario se negocié como iguala, lo que significa una cantidad igual
cada mes. La cotizacién se baso cn los servicios contratados, el giro del negocio y ¢l nimero del
personal, se solicitaron 3 cotizaciones siendo la mas econémica la de:

Despacho Malagon y Herrera, S.C. Honorarios de $3,000 al mes y $36,000 al afo

o. Papcleria

En la papeleria se incluyen accesorios de computo. Se cotizaron 2 tiendas cspecialistas en
papeleria de oficina siendo mas ventajosa en precios Office Max, a continuaciéon se detalla la
estimacion de papeleria utilizada al aflo.

Concepto Estimacién Costo Unitario Total
Hojas de papel 5 paquetes carta y 2 oficio al| $40 carta y $60 oficio por| $ 3.400
mes uete (100 hojas)
Folders 30 folders al mes $3.0 por pieza 1.080
Plumas, lapices y plumones | 3 por persona al mes 2.5 por pieza 2,700
Impresién de comandas 19,000 comensales al afo mas | $500 el millar 9,500
10% mema
Impresion de papel 150 hojas por mes $150 cada 100 hojas 8,100
membretado y facturas 300 facturas por mes $150 cada 100 facturas
Toner para impresoras 1 cada 3 meses por impresora | $500 toner de impresora 8,960
laser y para la copiadora y 1 cada 8 meses para la}$1,000 toner de
copiadora copiadora
Diskettes 10 diskettes al mes $45 por caja con 10 540
Total $34,280

p. Teléfono
Se consideran 2 lineas; una para reservaciones o llamadas a algan comensal y la otra la para el
negocio, ambas con Telmex., ¢l cdlculo la estimacién de este gasto queda como sigue:

Area y no. de No. de lamadas Costo por Costo total
teléfonos por érea (a) 10 da (b) ]
Cocina (1) 150 $2 $5.400
Almacén (1) 60 $2 2.160
Piso de ventas (2) 200 $2 7.200
Administracion (2) 350 $2 12.600
Total $27,360

(a) Solo se consideran las llamadas que salen.

(b) Para Ia estimacién del costo se considerd que las llamadas eran de caracter local y se
incremento un 10% sobre esa tarifa para considerar llamadas de larga distancia y/o a celular.
No se considerd el costo de la renta de las 2 lineas debido a que tampoco se restaron las 100
llamadas por linea sin cargo. De acuerdo al plan de Telmex para Querétaro, el cobro es por
llamada realizada y no por minuto.
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q. Investigacion de mercado

El giro restaurantero requiere que constantemente se este al pendiente de la competencia, de
nuevos restaurantes y de eventos que realice la ciudad o la competencia. La investigacion de
mercado entonces consiste en estudios y en asistir al lugar y evaluar servicio, comida, novedades
etc.

Para que este gasto sea controlable se debe establecer una politica para delimitar el namero y las
personas que deben hacer este tipo de investigacion. En el caso del restaurante el Gerente
General, Jefe de piso y Jefe de cocina pueden hacer esta investigacién y en miximo S ocasiones
en total por mes y un consumo maximo de $350.

Aunque para efectos de la ley del ISR los gastos por comidas no son deducibles dentro de la
misma ciudad, en ¢l giro si se¢ deducen estos gastos debido a que se considera como investigacion
de mercado y no como gastos de representacion.

Calculo $350 por 5 ocasiones al mes $1,750 y al afio $21,000.

r. Cuotas y suscripciones
Corresponden a las cuotas a la camara de restaurantes y suscripciones revistas, periédicosy a TV
por Cable (para la TV del Bar).

Las suscripciones se integran: 1 a la revista expansién y 10 al periddico Reforma, 10 al Diario de
Querétaro, 5 al Noticias y una a cablevision. Las suscripciones a los periddicos se hacen con la
idea de regalar ¢l periédico en caso de que algin comensal lo solicite y como parte de
promociones especificas, ademis de verificar las inserciones que se realicen en los mismos.

Concepto No. Costo anual
Cuota anual a la camara 1 $ 5,000
Suscripcidén a Expansiéon 1 2.000
Suscripcidn al Reforma (nacional) 10 10.000
Suscripcion al Diario de Querétaro (iocal) 10 7.500
Suscripcion al Noticias (local) 5 3.000
Suscripcion a cablevision 1 2.000
Total $ 29,500

s.  Utiles de limpieza

Se consideran todos los repuestos de escobas, trapeadores, cubetas, etc., asi como los detergentes
y limpiadores, por ser su importe poco importante no se considerd la inversion necesaria de los
mismos y (nicamente se considera el consumo que tienen con base en el desgaste constante que
sufren, la estimacién queda como sigue:

Consumo Costo

Concepto pr dio al mes ]
Escobas, trapeadores, cubetas, limpia vidrios, aplicadores, etc. 5 $ 3.000
Limpiadores, detergentes, cera para muebles, etc. 10 6,500
Total $ 9,500

t. Segurosy Fianzas
Es importante asegurar el restaurante para cubrir robos o accidentes que lleven a la quiebra del
negocio. Se cotizé un seguro general con Comercial América que cubre robos de inventario y



pérdidas por incendio o alguna catdstrofe natural, la aseguradora considero para el costo ¢l tipo
de seguro, la duraciéon y el importe de los bienes a asegurar, quedando como sigue:

Tipo de seguro General

Duracién . 1 afo

Tipo de bienes a asegurar Cocina, Mobiliario y equipo e inventarios (no sc considerd
el Edificio por ser rentado).

Importe de los bienes a asegurar $800,000 aproximadamente

Importe asegurado en la poliza $500,000 (se consideré que es poco probable que no se
pierdan la totalidad de los bienes en accidente).

Costo de la Poliza anual $20,000

u. Material de Empaque

Se considera como material de empaque las bolsas, papel aluminio, cajas y envases que son
utilizados basicamente en 2 funciones: a) la conservacion, guardado y para la preparacién de
alimentos (también aqui se consideran las bolsas para la basura) y b) para empacar, envolver o
conservar alimentos que los comensales soliciten para llevar, esta practica ¢s bastante comun y se
deben de empacar dichos alimentos para prestar un buen servicio. La estimacion de dicho
material considera solo el consumo mensual y no la inversion inicial en el mismo. quedando
como sigue:

Consumo Costo unitario Costo

Concepto promedio mensual promedio anual
Bolsas (paquetes) 30 $10 $ 3.600
Papel aluminio (rollos) 40 $8 3.840
Charolas de unisel (paquetes) 25 $25 7.500
Cajas de Carton (paquetes) 20 $20 4.800
Envases de plastico (pieza) 120 $4 5.760
Envases de vidrio (pieza) 90 $6 6.480
Total $ 31,980

v. Cursos al personal

Consiste en cursos de capacitacion el personal operativo como meseros, garroteros, cocineros,
etc. con el fin de brindar un mejor servicio a la clientela, los cursos se cotizaron con un
proveedor externo y se planea que se realicen una vez al aito, la duracidén varia de 2 a 4 dias.

Costo por persona, incluye material y coffee break $500 por 18 cmpleados operativos,
totalizando $9,000 al afo.

C. PRORRATEO DE LOS GASTOS

Es importante considerar de la forma miis exacta posible la distribucion de los costos y gastos
que no se pueden identificar en un producto en forma individual y de ahi su separaciéon de
acuerdo al tipo de costo, a continuaciéon se mencionan los tipos de costos que tiene el restaurante:
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e Costos de produccién: corresponden a todas las erogaciones que se¢ relacionan con la
produccién de los paltillos y bebidas, es decir, aquellos que se identifican con la cocina.

o Gastos de venta: aunque estas erogaciones tienen que ver con la operacion del restaurante, se
consideran gastos de venta aquellos relacionados con el servicio en piso de ventas, tales
como sueldos a jefes de piso, meseros y garroteros, por considerarse ¢l servicio como parte
de la distribucion del producto que en este caso son los platillos y las bebidas.

e Gastos de administracion: son todas aquellas erogaciones relacionadas con la administracién
del restaurante como la contabilidad y la labor secretarial.

A continuacion se enmarcan los diferentes costos y se hace la separacion de acuerdo al drea que
le corresponde:

1. Sucldos
A continuacion se presenta el resumen de los sueldos (determinados anteriormente), prorrateados
de acuerdo al andlisis de puestos (véase Anexo 1 de “Estudio Técnico™), con el fin de determinar

el presupuesto que se aplica a la produccién, los gastos de administraciéon y a los gastos de venta,
quedando como sigue:

Puesto Sueldo Costo de Ventas Administracid Vent |
anual Importe % Importe % importe %

Gerente General $ 349,920{$ 157,464| 45% $ 87,480 25% $ 104,976 30%
Contador 233,280 233,280| 100%
Jefe de cocina 174,960 174,960 100%
Jefes de piso 330,480 82,620 25% 247.860] 75%
Barman 106,920, 53,460 50% 53.460| 50%
Cocineros 303.264 303.264] 100%
Ayudante contable 68,040 68,040] 100%
Fuentero 73,872 66,485 90% 7.387] 10%
Meseros 419,904 83,981 20% 335,923 80%
Almacenista 68,040 47.628] 70% 6.804] 10% 1 3,605] 20%
Ayudantes de cocina 174,960 174,960 100%
Garroteros 186,624 37.325] 20% 149,299 80%
Ayudanteslimpieza 87.480| 26,244 30% 8,748| 10% 52.4_8.1{ 60%
Total $2,577.744( $1,208,390 $404,352 $ 965,002

70




2.

Gastos Generales

A continuacién se presenta el prorrateo de los gastos en general, asi como el criterio de
aplicacion utilizado, ademas se analiza el tipo de gasto (fijo y variable) para el andlisis posterior
del punto de equilibrio.

! Coeto de Ventas | Administracion Vertas Tipo de
mporte  ———— to
anual Importe % importe % imporwe % s
$ 480,000| $ 240,000] 50% $ 24 000 5% $ 216.000] 45% Fijo
13,950 8975 50% 699{ 5% 6,278| 45% Fjo
5.998 £.198] 92% 300} 3% 500] 5% Variable
1352168] 135218] 100% -} 0% -} 0% | Vanable
Mantenimiento €l &rea on gue se
cocina tran 90,000 90,000} 100% -l % -1 0% Fio
Mantenimiento piso [El &rsa en que se
de ventas tran 41,860 4186] 10% 2,003} 5% 35,5811 B85% Fio
Mantenimiento El &rea on que se
aimacén entran 2,000 1.000! 50% 100| 5% 900| 45% Fyo
Mantenimiento El &rea on que se
oficinas entran 7.100 710] 10% 5.680] 80% 710] 10% Fyo
Mantenimiento El roa en que se
Bafios ientran 4.000 1,400 35% 600| 15% 2,000 50% Fijo
Mantenimiento dreas IEl Area en que se
verdes tran 10.800 4,860 45% 1.620] 15% 4,320| 40% Fijo
Fumigacion El area en que se
tran 16,000 4.800] 30% 1,600] 10% 9,600 80% Fy0
Control de calidad |1 455 8,000 6.000{ 100% -l o% -l o% Fio
Depreciacion El &rea en que se
ncuentran 110,670 55335] 50% 5534] 5% 49.802] 45% Fyo
lAmortizacion El area en que se
ntran 16,930 8,485| 50% 847f 5% 7,619 45% Fio
Loza, cristaleriay
Cuberteria Uso 33 960 33,960 100% -] 0% - 0% Vanable
Lavanderia Uso 73,868| 44321 60% -l o% 29.547| 40% | Variable
Uniformes y ropa de
trabajo Personal 15.840 5.544| 35% -] 0% 10,298] B85% Fijo
fitencion y cortesias |y, 117,600 -1 o% -]l 0% 117,600 100% | __ Fio
Publicidad Uso 69,000 -] o% -l o% 69,000| 100% Fijo
Comisiones de
jetas de crédito Uso 366,749 - o% -1 0% @m‘m%
Honorarios Legales |40 38,000 -] o% 36.000] 100% -] o% Fio
Papeleria uso 34,280 5,142} 15% 17,140| 50% 11,008] 35% Filo
Teléfono [Telétonos instaiados 27,360 5472| 20% 13,680] 50% 8,.208! 30% Fijo
{investigacion de
(Uso 21,000 - 0% -1 0% 21.000] 100% Fijo
Uso 29,500 2950 10% 20.850] 70% 5,900 20% Fio
Uso 9,500 2.850| 30% 950 10% 5,700| 80% Fio
[tmportes
rﬂur&dm 20.000 8,000 40% 4.000] 20% 8,000} 40% | Fjo |
Material de
em| ue Uso 31.980 25,5841 B0% 6,3968| 20% -1 0% Variable
Cursos al persondl |pgryonat s.000]  1,800] 20% 7,200] 80% -l o% Fio
Totatl | $1.840,181| $703,788 $ 149,008 s ser,307
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D. RESUMEN DEL COSTO DE PRODUCCION

A continuacién se muestra el resumen del costo de produccién de acuerdo a los prorrateos
anteriores, estos se separan en fijos y variables para el andlisis del punto de equilibrio:

Concepto Fijo Variable Total
Materia Prima $6,825,872 $68.825 672
Sueidos $1,681,171 1,681,171
Renta 240,000 240.000
Energia Eléctrica 8.975 6,975
Agua 9.198 9.198
Gas 135,218 135.218
Mantenimiento total 102,156 102,156
Fumigacién 4,800 4,800
Control de calidad 8,000 6,000
Depreciacion 5.335 55,335
Amortizacion 8.485 8,465
Loza, cri ia y cuberteria 33,960 33,960
Lavanderia 44,321 44,321
Uniformes y ropa de trabajo 5.544 5.544
| Papeieria 5.142 5,142
Tetéfono 5.472 5.472
Cuotas y suscripciones 2,950 2.950
Utiles de limpieza 2,850 2,850
Sequros y fianzas 8.000 8,000
Material de empaque 25,584 25,584
Cursos al personal . 1.800
Total $2,170,620 $7,039,991 $9,210,611

E. PRESUPUESTO DE GASTOS DE VENTA

A continuacion se muestra el resumen del costo de produccién de acuerdo a los prorrateos
anteriores, estos se separan en fijos y variables para el andlisis del punto de equilibrio:

C pt Fijo Variable Total

Sueldos $1.052.093 $1.052.093
Renta 218.000 216,000
Energia Eléctrica 6,278 6,278
Agua $500 500

|_Mantenimiento total 43.511 43.511
Fumigacion 600 9.600
Depreciacion 49.802 49,802
Amortizacion 7.618 7.618
Lavanderia 29,547 29,547
Uniformes y ropa de trabajo 10,298 10,2968
Atencion y cortesi 117.600 117,800
Publicidad 689,000 69.000
Comisiones de tarjetas de 366,749 366,749
crédito

| Papeleria 11,968 11.998
Teléfono 8.208 8,208
Investigacion de mercado 21,000 21,000
Cuotas y suscripciones 5,800 900
Utiles de limpieza 5.700 . 700
Seguros y fianzas 8.000 000
Cursos al personal 7.200 .200
Total $1.649,803 $396,798 2,048,601
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F. PRESUPUESTO DE GASTOS DE ADMINISTRACION

A continuacion se muestra el resumen del costo de produccién de acuerdo a los prorrateos
anteriores, estos se separan en fijos y variables para el andlisis del punto de equilibrio:

C P Fijo Variable Total
Sueldos $404,.352 $404.352
Renta 24,000 24.000
Energia Eléctrica 698 698
Agua $300 500
Mantenimiento total 10.093 10.093
Fumigacién 1,600 1,600
Depreciacion 5,534 5,534
Amortizacion 847 847
Honorarios legales 36,000 36.000
Papeleria 17.140 17.140
Teléfono 13.680 13.680
Cuotas y suscripciones 20.650 20.650
Utiles de limpieza 950 950
Sequros y fianzas 4.000 4,000
Material de empaque 6,396 6,396
Total $545,940 $300 |- $5486,240

G. COSTO TOTAL DE LA OPERACION DE LA EMPRESA
A continuacion se presenta el vaciado de los costos y gastos, separandolos en fijos y variables.

Concepto Fijos Variables Total Porcentaje
Costo de produccion $2.170,620 $7.039.991 $9.210611 78%
Gastos de venta 1.649.805 396,796 2.048,601 17%
Gastos de administracion 545,940 300 546,240 5%
Total $4,366.,385 $7.437,087 $11,803,052 100%

H. INVERSIONES

1. Activo fijo

a. Mobiliario y equipo en piso de ven

Concepto Caracteristicas . F?"?o Cantid:
Mesas para 6 Mesas redondas de roble blanco, del proveedor Amueblarte, S.A. de $5.000 a
ersonas C.V. "
Mesas para 4 Mesas cuadradas de roble blanco, del proveedor Amueblarnte, S.A. de $4.000 40
ersonas C.V. .
IMesas para 2 Mesas cuadradas de robie blanco, del proveedor Amueblarte, S.A. de $2.273 11

ersonas A
Eillas de comedor Filias de madera con cojines en vino, del proveedor Amueblarte, S A. $1.200 280
bar de C.V. .

Muebles servicio Muebles de roble blanco de 1.5 x 1mits con 80cms de alto, son para

colocar materiales que se utilizan para sefvir y/o decorar una mesa, del | $4,000 4
roveedor Amueblarte, S.A. de C.V.
)Caja registradora Marca |IBM con 128MB de capacidad de ria, ded pr dor Office $5.800 1
Max. M
ICaja de seguridad |Para el depdsito de valores mide 1 x 1.2 mts con 70cms de alto, de $7.000 1
cero y cuya combinacion solo podra ser accedida por terceros. '
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Concepto

Caracteristicas

Costo

con interfase y a su vez con el SAE, del proveedor ASPEL

Unitario
[Television Para el Bar, marca Sony-Wega de 27 pulgadas, pantalla plana, $6.000 1
roveedor Sony Shop. .
[Equipo de sonido %am musica ambiental del restaurante y bar, consiste en un
reproductor de CD's, con ¢ idad para 5, caseteray 10 bocinas de $9,500 1
128W de salida. marca Sony, proveeder Sony Shop.
ICuadros De acuareias relativas a ia ciudad, tamafic 1 x 80cms, con marco en $2.500 6
madera clara, proveedor José Luis Rojas. .
uente iDe cantera, estilo clasico, de 1.5mt de aito, proveedor José Luis Rojas. | $12,000 1
‘Cantina Hecha a la medida de roble blanco, la barra mide 3 x 1mts, con 1.4mts
de alto, el mueble de atras mide 3 x 1mts con 1.4mts de alto que sirve $25.000 1
jpara colocar !as copas, botetlas y mezciadores, del proveedor .
JAmueblarte, S.A. de C.V.
b. Mobiliario ¥y cquipo de¢ cocina
[Proyecto de LLa fabricacion e instalacion de la cocina se realizara con el proveedor $185.000 3
lcocina ICocinas Profesionales, S A. (véase detalle en Estudio Técnico) '
Refrigerador De tipo industnal, con capacidad para 100kgs. proveedor Carrier, S A. $8.000 2
de C.V. :
Microondas Marca Daewoo, tamafio grande, proveedor Sam’s Club $800 2
iCafetera Cafetera profesional para hacer café americano, capuchino y express, $8.000 1
lcon capacidad de 2 jarras para 16 tasas c/u, del proveedor *
|Batidoras iBatidoras profesionales para reposterias, malteadas etc., dei proveedor $1.100 2
Rak. SA. deC.V. . :
Licuadoras Licuadoras profesionales de varios ciclos, del proveedor Rak, S.A. de $1.200 2
C.V. .
iUtensilios de IConsiste en ollas, sartenes, sernidores, cuchillos, etc., en cantidades
cocina de acuerdo a la demanda esperada, la garanlla es de 2 anos, del $20,000 Varios
roveedor Rak, S.A. de C.V.
c. Mobiliari equi fici
[Escritorios conglomerado, de 1 x 1.80mts, cuenta con mampara para archivo $3.500 3
e papeies. del proveedor Office Max :
Archiveros metal, de 50 x 70cms, con 1.40mts de aito, cuenta con 5 cajones, $4.000 2
det proveedor Office Max :
ilas De plastico, forradas de rojo, cuentan con ruedas y son ergonoémicas, $800 5
dei proveedor Office Max
iCopiadora iMarca Xerox, con capacidad para 15 copias por minuto, la duracion del
toner sera de entre B y 10 meses, ya que su uso no es tan continuo, del $7,000 1
roveedor Office Max.
ICaja Fuerte IDe acero, de 50 x 30cms, se colocara en la oficina administrativa y ella
contendra documentos y contratos importantes, dei proveedor Office $2,500 1
Max.
d. Equipo de ¢ Wi
omputadoras P Pavilion, procesador celeron a 700Mhz, disco duro de 40Ghz,
memoria RAM de 84MB, tarjeta de red, CD-ROM, dei proveedor Office $12,000 S
Max
impresoras HP Laser 1100, velocidad de 10 paginas por minuto $3.000 3
Sislema Administrativo Empresarial (SAE), controla |la caja e $2.000 1
nventarios, cuenta con interfase COl, proveedor ASPEL M
IContabilidad Integrat (COY) y Nomina Integral (NOI), para llevar el
registro contable de todas las transacciones y de la némina, cuentan $2,000 2
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2. Activos Diferidos

a. Gastos preoperativos

kambién se considera la instatacion de la fuente, el provesdor es e! mismo de I1a
lcocina quien se llevara entre 4 y 8 dias, el costo incluye material y mano de obra.

Concepto Caracteristicas Costo
IGastos de ICorresponden a gastos det notario para protocotizas el acta constitutiva $5.000
lconstitucion .
iGastos de ICorresponde a publicidad previa a {a inauguracion que se considera que va a
publicidad crear una imagen que durara varios afos Mmas, este se integra como sigue:

I Honorarios para la producciéon de los spots publicitarios para radio y el disefio
lgrafico para ias inserciones en los 2 periddicos iocales por parte de Zahiga y
IAsociados ($20,000).
I Paquete de Spots publicitarios en 95.5 (MVS, Multivisién), que indluye una $167.000
lestacion de AM, durante un mes previo a ta inaguracion, con duracon de 20 *
segundos cada uno, transmitiendo 2 al dia por cada estacion ($45,000)
- 10 inserciones en los 2 periddicos locales, El Diario de Querétaro y El Noticias,
lambas incersionesa los dias viernes, sabados y domingos cada semana durante 2
meses previos y uno posterior a la inauguraciéon ($680,000 Diario y $42,000
Noticias)
IRenta del local e considera la renta del local previo a la inauguracion, tiempo durante & cual se
instalara el equipo necesario para el funcionamiento, ademas también se utiiza $120.000
jpara la capacitacion previa del personal. El tiempo estimado de .
lacondicionamiento previo es de 3 meses ($40.000 mensuales).
licencia para sta se tramita en la oficina municipal correspondiente a Querétaso, para su $2.000
lanuncios ramite se lieva la aprobacion de los planos y el disefio del anuncio *
iLicencia para [Estaes para obtener permiso para la venta de vinos y licores cuya cantidad de
bebidas alcohdlicas alcohol no sea mayor a 43°, su duracion es de 10 afos, se tramita en la oficina
municipal de Querétaro, se requiere ta aprobacion del giro y el pago $110,000
lcorrespondiente ante la tesoreria, este tramite tarda aproximadamente de 15 a 21
dias.
[Licencias, permisos|incluye licencia de uso de suelo, de funcionamiento, factibilidad de giro, contrato $4.600
ly contratos de agua, luz y teléfono. M
b. Gastos de instalacién
Alfombra @ instalara una nueva alfombra de color gris claro, se requieren 400m2, ei costo
r m2 es de $800, el proveedor es Diseflos Integrales quien se tarda en $30.000
nstalaria de 1 a 2 semanas, el costo incluye matesrial y mano de obra.
Pintura @ pintaran paredes internas, codina y baftos. Para poder pintar se necesita
aber acondicionado el espacio de la cocina. El proveedor es Juan Vaildez Z. $6.000
ue se persona fisica por honorarios, el tiempo que tomara es de 2 a 3 semanas, .
costo incluye material y mano de obra.
Acondicionamiento [Consiste en ampliar el espacio en donde se instalara |a cocina ya Que el local no
lcocina cuenta con ella, también se considera un espacio para el almacén junto a la
lcocina (ver Estudio Técnico), para la ampiiacion se cotizo a un masstro de ocbras | $12,000
que trabaja por su cuenta, la obra tardara entre 3 y 4 semanas, el costo induye .
material y mano de obra.
Acondicionamiento [Consiste en reparar y resanar |las partes dafadas, estas se encuentran
general principaimente en baflos y piso de ventas, posterioments a esto se pintard, $3.000
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3. Calendario de compra de activo fijo

a. biliari equi n pi \Y
Mes
Concept No 1 2 3 4 ] Total

Mesas para 6 3 $ 15000 $ 15,000
Mesas para 4 40 80,000 180,000

A para 2 1 30,000 25,000

illas 280 336.000 336.000
Muebles servicio 4 16,000 16.000
ICaja registradora 1 $ 6.80Q 6.804
ICaja de seguridad 1 9,000 9,004
(Television 1 5.400 5.400
Equipo de sonido 1 9.504 9.50Q
Cuadros 8 10.004 10,000
Fuente 1 12.0040 12.000
Cantina 1 25,000 25.004

$9,000 $31,50Q $507,400 $629,700

b. Mobiliario y equipo de cocina

IProyecto de cocina 1 $185.000 $185.000
Refrigerador 2 $16.00Q 16,000
Microondas 2 $1,600 1,600
ICafetera 1 8.00Q 8,000
Batidaras 2 2,200 2,200
{Licuadoras 2 2,400 2,400
!glensllios de cocina 20,000 20.00Q
$18S, $38,0040 $14,200 $238,2000
c. Mpobiliari equi i

[Escritorios 3 $ 10.50Q $10.500
rchiveros 2 $8.000 8.00q
ilas 5 4,004 4,000
lCopiadora 1 7,000 7,000
baia Fuerte 1 2,300 2.300
$17,3000  $14,50Q $31,800

d. Equipo de computo v sofiware
IComputadoras ) $24.000 $36.000 $60.000
impresoras 3 2,000 4,000 6.00q
oftware administrativo 1 2,000 2,000
oftware contable 1 2,000 2.000
$30.000 $40,000 $70,000
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4. Calendario de compra de gastos preoperativos y de instalacién

l Mes j

[ Concep I T 2 T 317 a1 5 | vYom ]
a. Gastos preoperatovos

Gastos de constitucion 35,000 3 5,000
Gastos de publicidad $20,000! $45.000i$ 51,000 $51,000 167,000}
Renta de local 40.0001 40,000 40,0008 120.000
Licencia para anuncios 2,000 2,000
Licencia de bebidas alcohélicas 110,000 110.000
Licencias permisos y contratos 4.60Q1 4,6001

$8,000  $20,000{ $91,600{$201,000 $91.0001 $408,600

b. Gastos de instalacién

IAlfombra $30.000 $30,000(
Pintura $ 68,0001 68,0001
IAcondicionamiento cocina 12,000 12,000
iAcandicionamiento general 3.0001 3,000

$21,000] $30,000¢ $51,000;

I. DETERMINACION DEL CAPITAL DE TRABAJO

El Capital de Trabajo es la diferencia entre pasivo circulante y activo circulante, no existe una
regla para definir con exactitud cuantas veces el activo debe ser mayor al pasivo. sin embargo. se
considera que una empresa guarda una relacion sana si se encuentra entre 2 y 2.5 veces.

El activo circulante se conforma por los Valores e Inversiones, Inventario, Otras Activos. El
pasivo circulante se conforma por Proveedores, Sueldos. Impuestos, Prestamos bancarios ¢
Intereses a corto plazo y Acreedores.

1. Valores ¢ Inversiones

Consiste en valores negociables, usualmente invertido en alguna institucidn bancaria o bursatil, a
fin de cubrir necesidades de la operacion del negocio.

Dado que los ingresos del restaurante son cobrados en efectivo al momento de los consumos o en
un maximo de S dias cuando se liquida con tarjeta de crédito, se considerd que se debe mantener
un nivel de efectivo equivalentes a 1 mes de gastos de administracién y de venta (sin considerar
la depreciacion), como sigue:

C pt Iimporte
Gastos de Administracion $44.988
Gastos de Venta $165.7685
Total de efectivo $210,753




2. Inventarios

Se considera que un restaurante debe mantener en promedio de inventarios equivalentes a 1
semana de produccién debido a que la mayoria de las materias primas son alimentos y por lo
tanto perecederos. Con base en el nivel de inventarios determinado en los costos se obtuvo el
costo de 7 dias y de 30 dias para bebidas, vinos y licores ya que estos ultimos no tienen
caducidad tan rapida como los demis, el cdlculo queda como sigue:

Costode 7 o 30
Concepto Costo anual dias (8)

Aperitivos $ 1,608,003 $ 154,130
Entradas 166,260 3.71E
Sopas 356,968 7,982
Ensaladas 368.418 239
Platillos 2,343,501 52.411
Postres 355,803 857
Bebidas 161,407 15.470
Vinos 376,231 36.080
Bar 1,253,473 120.141
Total $ 6,990,154 $ 406,109

(2) El costo se determind dividiendo ¢l costo anual entre 313 dias y al resultado por 7 dias y por
30 dias, ya que la duracion del inventario se determiné por dia y no por semana.

Ademds de estos inventarios. dentro de cste rubro considera la inversién en manteles, cubre-
manteles, loza. cristaleria y cuberteria, esto debido a que se lleva un mejor control de estos como
inventarios, ademas de que por robos y roturas estos se tienen que reponer constantemente, la
estimacion de la inversion inicial s¢ determiné como sigue:

Costo Costo
Concepto Cantidad Unitario total
Manteles 400 $100 $40.000
Cubre-manteles 400 80 32,000
Servilletas 800 45 36.000
Platos extendidos 350 20 7.000
Platos soperos 350 20 7.000
Platos para taza y postre 450 15 6.750
Tazas 450 20 .000
Vasos 500 12 000
Tarros 100 30 3,000
Copas 150 12 1.800
Ceniceros 200 8 1.600
Cubiertos (tenedores, cucharas y cuchillos) 3.500 8 28,000 |
Total * $178,150

3. Pasivo Circulante

Considerando al pasivo circulante como créditos a corto plazo y aplicando la relacién de 2 del
activo circulante sobre el pasivo circulante, entonces:

Activo circulante $777.688
Veces 2
Pasivo circulante $388.844
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J FINANCIAMIENTO DEL PROYECTO
La inversién inicial requerida queda como sigue:

Concepto Importe
Activo circutante $777.688
Activo Fijo 966,700
Activo Diferido 338.600
Total $2,082,988

Considerando el importe a financiar se plantean 3 alternativas, advirtiendo ventajas y
desventajas, asi como un método de evaluacién financicra y asi poder evaluar la mejor posible.

1. Modelo A
a. Capital Social:

Se propone una emisién de capital de $1.000,000 que representa ¢l 53% del financiamiento total,
esta estructura e¢s muy sana ya que se depende de financiamiento interno.

b. Préstamo Bancario;

Esta estructura permite que se solicite un préstamo bancario a través de NAFINSA ya que
representa el 50% de la aportaciéon de accionistas. La tasa para este tipo de prestamos es la Tasa
Interbancaria de equilibrio (THE) mds 6 puntos.

c. Préstamo de caja de ahomo;

Se propone solicitar ¢l 1426 del financiamiento a través de un préstamo a una caja de ahorro, que
es una institucién que puecde financiar hasta un miximo de $250,000 y su obtencién es
relativamente facil, aunque la tasa del préstamo e¢sta un poco por encima de la que manejan los
bancos aunque ¢l plazo es flexible.

C pt importe %
Capital social $1.000,000 | 53
Pré > bancario 643.000 | 34
Caja de ahorro 250,000 13
Total $1,893,000 | 100
2. Modelo B
a. ital Social;

Se propone una emision de capital de $500,000 que representa el 26% del financiamiento total,
en esta estructura se depende mucho de financiamiento externo.

b. Préstamo Bancario:

En esta estructura se considera un alto financiamiento bancario que representa el 70% del
financiamiento total.

c. Préstamo de caja d

Aqui se considera un préstamo minimo que tiene la ventaja de no realizar gastos de notario por
dicho importe.

Concept importe %
| Capital social $500.000 | 26
Préstamo bancario 1,333,000 |_70
Caja de ahorro 60,000 |_4
Total $1,893,000 | 100

70 TTEICEN A ey et es — i
EUTG I W WO U0 3 i‘JO he) ¥
- : r(}";ﬂ‘:?p ¢




3. Modelo C

a. Capital Social: .

Se propone una emision de capital de $750,000 que representa el 37% del financiamiento total,
en este modelo se propone una aportacion intermedia entre las dos anteriores.

b. Préstamo Bancario:

En este modelo también se modera el financiamiento bancario, colociandolo entre los 2 modclos
anteriores, en este caso representa el 58%, siendo la fuente de financiamiento principal.

c. Préstamo de caja de ahorro;

En este modclo se pide también una media entre los dos anteriores, su participacién es de 5% por
lo que no contribuye en gran parte del financiamiento.

Col pt importe % |
Capital social $700.000 a7
Préstamo bancario 1,093,000 58
Caja de ahomrro 100.000 5
Total $1,893,000 | 100

4. Capital Social
a. Opciénl

La emisién de 10,000 acciones con valor de $100 cada una, las acciones son todas comunes, la
division del capital se propone como sigue:

Accionista Capitat Acciones
A $251,000 2.501
B 250,000 2.500
[¢] 199.000 1,999
D 150,000 1,500
E 150,000 1.500
Total $1,000,000 10,000

Esta estructura permita que las decisiones se tomen entre los 2 principales accionistas ya que
juntos poseen el 51% de las acciones, esto ayudard para agilizar decisiones o proyectos y que
estos no requieran mayor tramite para su aprobaciéon. Por otro lado este esquema puede ser una
limitante para conseguir la inversion de otros accionistas ya que no tendran el peso decisivo en
las decisiones.

b. Opcién?2
La emisién de 10,000 acciones con valor de $100 cada una, las acciones son todas comunes, la
division del capital se propone como sigue:
Accionista Capital Acci
$250,000 0
250.000 F 0
70,000 0
170.000 0
160,000 .000
Total $1,000,000 10,000

Esta estructura permita que las decisiones se tomen sean consultadas con todo el consejo de
administracién ya que para ser mayoria se requieren 3 de 5 accionistas, ademas se establecera la
politica de reinvertir las utilidades los 2 primeros afios y en caso de que en el tercer aflo existan
utilidades acumuladas, se determinara un dividendo de un maximo del 20% de dichas utilidades.

m|O|O{@>
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5. Préstamo bancario

Para el préstamo bancario se recurrird a una institucidn financiera afiliada a los programas de
crédito de NAFINSA para pequeilas y medianas empresas (PYMES), los requisitos solicitados

por banco se¢ enlistan a continuacién:

[+] p BBVA-B 8 ~_ 8 ]

Tipo de crédito Capital de trabajo e Cartas de crédito Capital de trabajo
infraestructura
Plazo De 12 a 368 meses Revolvente 7 aflos
Documentacion | Escritura constitutiva y Escritura Estudio de crédito
s constitutiva
Garantias Inmuebles (opcional) Provision de fondos | Inmuebles
Cuenta eje Chequera Chequera Chequera
Otros Comisiones y gastos Comisiones y Solvencia moral,
gastos capacidad de pago

Fuente: Bancos BBVA-Bancomer, Banamex y Santander Mexicano.

Determinacion de las tasas lideres

Tasa Plazo Promedio
Fondeo Bancario (TFB) Promedio anual (a) 18.82%
Fondeo Gubemamental (TFG) Promedio anual (a) 17.66%
ndice de Precios y Cotizaciones (IPC) Rendimiento anualizado (b) 16.53%
Tasa de interés interbancaria de equilibrio (TIIE) Promedio anual sobre 91 dias (a) 21.28%
Certificados de la Tesoreria (CETES) Promedio anual sobre 28 dias (c) 19.48%

(a) Para la determinacién de la TFB. TFG y TIIE se promediaron las tasas publicadas ¢n forma
diaria desde el 1 de enero de 1998 hasta ¢l 30 de agosto de 2001, et promedio esta expresado
en forma anual.

Para la determinacion de la tasa de rendimiento promedio del IPC, se obtuvo c¢l rendimiento
o la pérdida. dividiendo el indice del dia actual entre ¢l del dia anterior, se determinéd el
promedio cn forma diaria desde el 1 de enero de 1998 hasta el 30 de agosto de 2001, el
resultado se anualizé multiplicando por 250 (dias de operacién de la Bolsa Mexicana de
Valores).

Para la determinacion de la tasa de CETES, se promediaron las tasas (a 28 dias) promedio
mensual desde encro de 1998 hasta agosto de 2001.

Fuente: Banco de México

(b)

()

A continuacion se hace el cilculo del préstamo bancario. Para el pago del préstamo se realizan
las opciones presentadas para su pago, para decidir cual presenta la mejor opcion, los cdlculos
quedan como sigue:

a. Pago al final del periodo

Deuda $643,000pesos
Tasa 27.3%anuales
Plazo Safios

Pago a futuro $2,147,88%

81



b.

Pago de intereses al final de cada afio

Deuda $643,000 pesos
Tasa 27.3% anuales
Plazo Safios
Afo Interés y pago & | Deuda después
fin de afio del pago
o a $ 843,000
1 $ 175410 643,000
2 175,410 643.000
3 175,410 643,000
4 175,410 643,000
5 818,410 a
Total $ 1,520,082
Anualidades
Deuda $643,000pesos
Tasa 27.3% anuales
Plazo Safos
Deuda después
Aflo interés Pago a Capital Anuaslidad del pago
[s] s O s, $ 643,000
1 $ 175,410 $ 74,9548 $ 250,354 568,052
2 154,964 95,394 250,35 472,857
3 128,941 121,414 250.354 351,240
4 95814 154,541] 250,359 196.893
5 53,660 1966 250,359
[Total $ 608,794 $ 643, $ 1,251,794
Intereses mas capital
Deuda $6843.000pesos
Tasa 27.3% anuales
Plazo Saflos
Parte de Capital 20.0% anuales
Deuda después
Afo Interés Pago a Capital Pago anual del pago
o O a [+ $ 643,000
1 $ 175,410 $ 128,600 $ 304.010 514,400
2 140,328 128.600 268,92 385,800
3 105,2 128,600 233, 257.2008
4 70,164 128,600 196,764 128,600
5 35,082 128,600 163,682 o
[Votal $ 526,239 $ 643, $ 1,169,231




6. Caja de ahorro

A continuacién se hace el cdlculo del préstamo de la caja de ahorro. La ventaja de este crédito es
la facilidad para su obtencién y que la tasa es menor a la manejada por el banco, situandose
actualmente en 13.5, para efectos del proyecto se manejard 14%, el plazo mancjado serd de 3
aitos en Caja de Ahorro “Biencstar™, que cuenta con un buen prestigié en la ciudad y maneja la
tasa de crédito mas baja del mercado. Para ¢l pago la caja de ahorro utiliza el cobro sobre saldos
insolutos. quedando como sigue:

Deuda $250,000 pesos
Tasa 14.0% anuales
Plazo 3 afios

Parte de Capital 33.3% anuales

Deuda después
Afo Interés Pago a Capital Pago anual del pa og“
[s] a s, a $ 250.004
1 $ 35,004 $ 83.333 $ 118,333 166.687]
2 23,333 83,333 106,687 83,333
3 11,667 83,331 95.0000 [s,
[Total $ 70,000 $ 250,000 $ 320,000

K. DETERMINACION DE LA TASA DE CAPITAL

Para la determinacién de la tasa ponderada de Capital se determiné para cada tipo de
financiamiento propuesto su tasa de financiamiento y se ponderé de acuerdo con su participacién
en el total del financiamiento. La determinacion de las tasas quedé como sigue:

a. Capital Social:

Para la determinacion de esta tasa se tomaron 2 factores: a) El riesgo que tiene un inversionista
por poner su capital en un negocio con la caracteristica de ser capital de riesgo y b) El premio
que tiene el inversionista para hacer atractiva su inversion.

Para medir el primer punto se consideré que el riesgo de mercado en negocios de alto riesgo se
encuentra cn la Bolsa Mexicana de Valores, por lo que se determiné el promedio del rendimiento
que tuvo cn 3 afios y 8 meses. Para medir ¢l premio a la inversion se considerd que si ¢l dinero se
invierte en Bancos, Fondos de Inversién u otras inversiones con un rendimiento asegurado se
puede obtener una tasa similar a la de CETES, por lo que se tomé el promedio de esta tasa de 3
aflos y 8 meses.

b. Préstamo Bancarjo:

El préstamo con el banco se realiza a través de fondos para PYMES de NAFINSA y latasaa la
que prestan es la TIIE mds 6 puntos. Como la TIIE no permaneccera fija en ¢l tiempo se consideréd
que el promedio que estd tuvo desde 1998 a agosto de 2001 nos da un prondstico cercano al

comportamiento de la tasa, ademas dicho promedio resulté ser mas del doble de lo que 1a TIIE se
encuentra actualmente.

c. Caja de ahorro:

En el caso de la caja de ahorro la tasa es fija desde la concertacién del crédito, solamente s¢
consideré un 2% de variacion ya que la tasa es la vigente hasta el 31 de agosto de 2001, sin
embargo puede variar de esta fecha a la fecha de concertacién.
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d. Ponderacion de la tasa de capital

Una vez que ya se definicron las mejores fuentes de financiamiento con las diferentes tasas,
realice la ponderacion de acuerdo a la participacion en el total de financiamiento, el cuadro

resumen se presenta a continuaciéon:

Tasa Tasa
I Concepto I Importe | % l., Pl ponderada
Capital Social $ 1,000,000 53% 16.53% 8.76%
Préstamo Bancario E ] 643,000 34% 27.28% 9.27%
ICaja de ahofro s 250,000 13% 16.00% 2.11%
[Totat $ 1.89) 100% 20.14%
Capital Saocial
Fremio por inversion [ 16.53%] (a)
{Total | 16.53%
Pré b. rio
THE 21.28%| (b)
B puntos 6.00%{ (¢ )
[Total 27.28%
Caja de ahorros
14.00% (d)
ariacion estimada 2.00%{ (@)
otal 16.00%

(a) La tasa del premio por inversion es el resultado de medir el riesgo por inversiones de capital,
dicho riesgo se determiné del Indice de precios y cotizaciones (véase en determinacién de

las tasas lideres).

(b) La TIIE es la tasa que marca el préstamo de NAFIN, la determinaciéon del promedio de esta

tasa se puede consultar el “*Determinacion de tasas lideres™.

(c) Los 6% porcentuales se deben agregar invariablemente a la tasa de TIIE, ya que asi lo

estipula NAFIN.

(d) Al momento de solicitar la informacidn a la caja de ahorro la tasa (fija) era de 14% anual.
(e) Se consideré una variacion de 2% para la tasa en la caja de ahorro, ya que en el momento de
obtener el préstamo pueda variar con respecto a cuando se solicito la informacion.



CAPITULO S
EVALUACION FINANCIERA

A. DETERMINACION DE LA TASA MINIMA ACEPTADA DE LA EMPRESA Y LA

INFLACION

Es la tasa de ganancia anual que solicita ganar el inversionista, también se conoce como premio
al riesgo y representa la oferta que se le realizara a los accionistas, al no considerar inflacién en
este proyecto se considera que la tasa es real. El valor asignado depende de tres parametros:

La estabilidad de otros restaurantes.

Las ventas de restaurantes similares han representado incremento en los ultimos afos, esto
ocasionado a que la oferta de restaurantes en Querétaro no ha crecido al mismo ritmo de la
poblacion y a que existe un poder adquisitivo alto.

La estabilidad actual en las condiciones macroecondmicas del pais.

La inflacion registrada en el 2000 fue de 9.5%, hasta julio de 200! era de 3%
pronosticindose que para finales de aflo sera de 6.5%. Los pronésticos del banco de México
para los aflos subsecuentes son muy alentadores ya que sitiian la inflacién en todos los afos
menor a un digito.

Por otro lado las tasa primarias de interés en CETES. han fluctuado en lo que va del afto entre
10% y 16%. también se prevé que las tasas de interés mantengan un comportamiento similar
a la inflacion.

Aunqgue aparentemente se tienen condiciones macroecondmicas de estabilidad. sabemos que
actualmente Estados Unidos estd en una etapa de recesion con sus obvias repercusiones en
Meéxico que han llevado al deterioro de la tasa de empleo y a que la economia durante el
primer trimestre de 2001 tuvo un crecimiento nulo, por estas razones se considera que el
riesgo de inversion es medio.

Condiciones de competencia en ¢l mercado.

Como se menciond en el Estudio de Mercado la competencia tienc un arraigo importante en
la ciudad. sin embargo carecen de un servicio suficientemente competitivo, los precios en
general son por debajo de los manejados en la ciudad de México. haciendo esto que se
mancjen precios por el estilo.

El grupo restaurantero més significativo de la ciudad es Grupo Josechos, su identificacién
ademis de su participacion en el mercado hacen que la entrada al mercado sea mas dificil, sin
embargo, el concepto presentado en este proyecto se diferencia claramente del ofrecido por
este grupo.

Un factor por demds importante ¢s que se ha observado que los consumidores en Querétaro
suelen castigar a establecimientos que pasan de moda, es decir, se tiene una tendencia de
auge en principio y posteriormente disminuye la afluencia y en algunos casos esta situaciéon
ha hecho cerrar varios negocios.

Para determinar la tasa de riesgo, se consideré el promedio de rendimiento que ofrecen las
empresas que cotizan en bolsa, tomando el rendimiento diario y proyectando ¢l mismo en forma
anual, el resultado debe interpretarse como el riesgo medio del mercado.



B.

1. Balance General Inicial

ESTADOS FINANCIEROS PROFORMA

BALANCE GENERAL INICIAL
(miles de pesos)

ACTIVO PASIVO
Circulante A corto DiazQ

Efectivo 211 Acreedores 97

Inversiones en valores - Proveedores 21

Inventarios 584 Préstamo caja de ahormos 83

Totat circulante 798 Préstamo bancario 129
Total pasivo a corto plazo 540

Eiig

Equipo de cocina 235 Alargo plazg

Equipo en piso de ventas 830 Préstamo caja de ahorros 167

Mobiliario y equipo de oficina 32 Préstamo bancario 514

Equipo de coémputo 70 Total pasivo a largo plazo [ 3} ;

Total Activo Fljo 9267
Total de pasivo 1,221

Diferido

Gastos preoperativos 409 CAPITAL CONTABLE

Gastos de instalacion 51 Capital Social Fijo 50

Total Activo Diferido 480 Capital Social Variable 850
Total Capital Contable 1,000

Suma Activo 2,221 Suma Pasivo mas Capital 221

Notas:

(a) La determinacion del activo circulante se realizé en el capitulo de Estudio Econémico (véase
en “Determinacion del Capital de Trabajo).

(b) La determinaciéon del activo fijo y diferido se realizé en el capitulo de Estudio Econémico
(véase en “Inversiones™).

(c) La determinaciéon del pasivo y del Capital Social se realizd en el capitulo de Estudio
Econdémico (véase en “Financiamiento del Proyecto™).

2. Balances Generales Pro Forma

Para la determinacién de los balances generales pro forma, se consider6 el balance general inicial
mas los supuestos para cada afio, en términos de inversion, esta sigue igual, para los activos y
pasivos financieros se considerd un incremento del 10% para el primer y segundo afio, de 12%
para el tercero, de 14% para el cuarto y de 16% para el quinto, lo anterior basado en porcentajes
estimados de inflacion para cada aflo. aunque los prondsticos actuales indiquen que la inflacién
esta bajando, esto resulta ilégico, ya que actualmente existe una desaceleraciéon de la economia,
que eventualmente se puede convertir en crisis.




BALANCES GENERALES PRO FORMA (miles de pesos)

| Afos 1
Concepto [ r ] 2 | 3 l P J r l
ACTIVO
ircylan
Efectivo . 232 255 288 326 378
inversiones en valores 9,638 15981 21,823 28,3568 35.347
Inventarios 631 694 777 886 1,028
Total circulante 10,501 16,930 22,888 29,568 238,753
Filo
Equipo de cocina 235 235 235 235 235
Equipo en piso de ventas 630 830 830 830 830
Mobiliario y equipo de oficina 32 3z 32 32 32
Equipo de computo 70 70 70 70 70
Depreciacion acumulada -111 -221 -332 -429 -518
Total Activo Fijo ase 745 838 538 448
Difer .
Gastos preoperativos 409 409 409 409 409
Gastos de instalacion 51 51 51 51 51
Amortizacion acumulada -23 -48 -89 -92 -115
Total Activo Diferido 437 414 391 Js8 348
Suma Activo 11,793 18,089 23,911 30,474 37,848
PASIVO
A corto plazo
Acreedores 105 115 129 147 171
Proveedores 249 274 307 350 406
ISR y PTU por pagar 4,391 4,888 5524 6,379 7,353
Préstamo caja de ahorros 83 83 o] o o]
Préstamo bancario 129 129 129 129 o
4,987 5,490 8,089 7,008 7,930
A largo plazo
Préstamo caja de ahorros 83 -0 o] o o
Préstamo bancario 3868 257 129 ] 0
489 257 129 ] (]
Total Paslivo 5,428 5,747 6,218 7,008 7,930
CAPITAL CONTABLE
Capital Sodial 1,000 1.000 1.000 1,000 1,000
Dividendos decretados [+] 1,401 2,020 2,841 3,608
Resultados acumulados 0 3,966 7.921 11,832 15942
Resultado del ejercicio 5,387 5,975 8.752 7.7968  8.987
Total Capital Contable 6,367 12,342 17,693 23,469 29,818
Suma Pasivo mas Capital 11,793 18,089 23,911 30,473 37,848
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3.

Estados de Resultados Pro Forma

Para la determinacion de los estados de resultados pro forma, se proyecté el estado de resultados
del primer afo incrementando 10% para ¢l segundo aflo, 12% para el tercero, 14% para ¢l cuarto
y 16% para el quinto.

ESTADO DE RESULTADOS PRO FORMA (miles de pesos)

Afos
Concepto 1 | 2 | 3 | a | [
s [ %] 8 | %] 8 | %]l s ]| s [ =
Ventas Restaurante 19169 89% 20.703 B89% 22773 89% 25508 8I% 28.566 B89%
Ventas Bar 2268 11% 2,447 11% 2,691 11% 3014 11% 3,378 1%

21,435 100% 23,149 100% 25464 100% 28,520 100% 31,942 100%

Costo de venta 9211  43% D048 43% 109543 43% 12256 43% 13,728 43%
Utilidad Bruta 12,224 ST% 13,202 ST% 14,822 ST% _ 16,284 _ 8T% 18,218 ST%
Gaston do operacion
De administracion 546 3% 590 3% 649 3% 726 3% 814 3%
De venta 2047 _10% 2211 10% 2432 10% 2724 _10% 3050 10%
t P 9831 48% 10401  45% 11441  45% 12,814 45% 14,352  48%
Coato integral de Financismiento
Intereaes ganados 67 2% 858 3% 288 4% 1,435 5% 2.028 6%
Intereses 210 1% 184 1% "7z 0% 70 0% 38 0%
Utilidad F 9,788 48%  10.898  47% 12312 48% 14,179 S0% 16,348 5%
Otros productos / gastos v Drovisiones
Productos 0 0% 54 0% 59 0% 7 0% s 0%
Gastos 80 0% 88 0% 95 0% 1M 0% 13 0%
ISR 3415 18% 3802 16% 4207 17% 4961 17% 5719  18%
PTU 976 5% 1086 5% 1228 5% 1417 5% 1634 5%
UTILIDAD NETA 5367 2% 85978 26% 6782 27X 7798 7% 8887 2%
Notas:
a. Los ingresos, costos de ventas, gastos de administracién y venta, se determinaron en ¢l
Estudio Econdémico (véase Presupuesto de Ventas y Costo Total de la empresa).
b. Los intereses ganados se determinaron en Calculo de intereses a favor en este Capitulo.
c. Los intereses pagados se determinaron en el Estudio Econémico (véase “Financiamiento del
Proyecto*).
d. Los otros gastos corresponden a la estimacién de gastos no previstos y los otros productos
corresponden a la estimacién de ingresos extraordinarios por eventos de fin de ailo.
e. EILISR y PTU se calcularon multiplicando 35% y 10% a la utilidad financiera sumando y

restando los otros gastos y productos, no se¢ realizé una conciliacién contable-fiscal para la
determinacién del ISR y PTU ya que las partidas en conciliacién solamente se difieren y son
pagadas o deducidas en los aflos posteriores por lo que para efectos del proyecto no afecta en
mucho el resultado.



C.

EVALUACION A TRAVES DE RAZONES FINANCIERAS

Razones Financieras

O]

@

3)
@

Tipo Lp. d Afo
] en: 1§ 2 | 3 ] &« | s

Liquid

irculante (1) Veces 2.1 3.1 38 4.2 4.6

apital de trabajo (2) 3 $5.544 |$11,440! $16.797 |3$22 563| $28,822

rueba del acido (3) Veces 2.0 3.0 36 4.1 4.5
Apal .
IRazén de endeudamiento (4) % 48% 32% 26% 23% 21%
[Pasivo largo plazo a capital (5) % 6% 2% 1% 0% 0%
[Pasivo a capital (6) % B85% 47% 35% 30% 27%
Actividad
IRotacion de inventario (7) Veces 15.2 15.0 14.9 14.7 143
IRotacién de inventario (8) Dias 24 24 24 24 25
Rotacion del activo total (9) Veces 1.8 1.3 1.1 0.9 09
[Rotacion del capital de trabajo (10) Veces 2.0 1.4 1.1 1.0 0.9
IRotacién de activo fijo (11) Veces 25.0 31.1 40.1 53.0 71.2
Rentabilidad
Margen de utilidades sobre ventas (12) % 25% 26% 27% 27% 28%
iRendimiento sobre el capital contable (13) % 84% 48% 38% 33% 30%
IRendimiento sobre el activo total (14) % 48% 33% 28% 26% 24%
IRendimiento sobre el activo fijo (15) % 627% | 802% 1064% 1449% | 2004%
lUtilidad por accion (UPA) (16) $ 31 $1 31 31 $1
Utilidad por accion (UPA) (17) % 54% 680% 88% 78% 90%
[Veces que se ha ganadgo el interés (18) Veces 46.4 66.4 105.0 202.0 465 8
R das en ¢l Sistema Fi lero
Apatancamiento de las ventas (19) Veces 4.0 4.0 4.1 4.1 4.0
Costo de capital (20) % 4% 3% 2% 1% 0%
[Valor contable (21) 3 $1 st $2 $2 33

A partir del primer afo ya se cuenta con el doble del pasivo hasta llegar a 4.6 veces al
quinto afio, consideramos que se pudiera pensar en una inversion en activos fijos o ampliar
el proyecto.

También ¢l capital de trabajo es muy sano, tanto ast que los excedentes de efectivo se
invierten en mercado de dinero e inclusive se pude invertir una parte en mercados de
capital.

Aun sin considerar los inventarios al primer afo ya contamos con activos liquidos que
pueden solventar el doble de los pasivos a corto plazo.

En el primer afio ya tenemos menos de la mitad del endeudamiento, ya al quinto afo este
llega a un 21% que practicamente nos indica que el proyecto esta financiado con recursos
propios, haciendo esto mas atractiva la inversién a los accionistas.
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£l pasivo a mas de un aflo desaparece a partir del tercer aflo, después el financiamiento es
practicamente del capital contable.

Al igual que las razones anteriores la participacion de fuentes externas disminuye hasta
27% al final del proyecto, esto muestra una estructura completamente sana.

Debido a que la actividad en un restaurante es continua y los insumos son perecederos, la
rotacion detl total del inventario es en menos de un mes, siendo esto superior el promedio
de la industria que es de 1 mes.

La rotacion en dias se mantiene constante a través del proyecto en 24 dias.

Al final del proyecto las ventas generadas van a ser superiores al activo total, lo que
significa que con dichas utilidades se puede invertir en otro proyecto.

Igualmente las ventas generadas son parecidas al capital de trabajo, esto significa que gran
parte de los ingresos se destinan al activo circulante.

Las ventas desde el primer afio son superiores 25 veces con respecto al activo fijo, lo que
significa que el rendimiento de este es excelente.

El 25% de las ventas se convierten en utilidades ya después de impuestos, es decir, por
cada 4 pesos vendidos uno ya es ganancia neta.

En el primer afo las utilidades netas representan el 84% del capital contable y va
disminuyendo drasticamente hasta llegar a 30%,. esto se debe a que las utilidades
acumuladas se quedan dentro del capital contable y no son repartidas en su totalidad.

Por el contrario el rendimicnto del activo va disminuyendo ya que la mayor parte de las
utilidades se va a efectivo.

Esta raz6n financiera esta ligada a la (11) ¢n donde el activo representa una parte pequeila
con respecto a las utilidades generadas.

La utilidad por accién por afo es del peso por lo que se debe de ir incrementando por cada
afio transcurrido.

En términos de porcentaje el 90% al final del proyecto significa que en ese afio se generd el
90% del valor de las acciones.

Al final del proyecto ¢l interés se gandé 465 veces lo que nos da un panorama de lo atractivo
de este proyecto.

Las ventas superan 4 veces al pasivo total, esto nos da una margen de seguridad ya que
podemos enfrentar nuestras obligaciones en cualquier momento.

Los intereses pagados solamente representan el 4% del pasivo, hasta llegar a 0% al final
del proyecto ya que para entonces ya no se pagan los intereses del préstamo.

Al final del proyecto el valor de cada accion se triplica ya que el capital contable representa
3 veces el nimero de acciones.




D. FLUJOS DE EFECTIVO (miles de pesos)

1. Determinacién de los flujos de efectivo durante el proyecto

Flujos de Efectivo [ Ao ]
[+ [ 2 T s | &« [ s |
Utilidad neta $5,387 $5975 $6,752 $7,796 $8,987
(+) Depreciaciones y amortizaciones 134 134 134 120 113
5,501 6,109 6,886 7918 9,100
Qperacion
(Incremento) decremento inventarios (47) (63) (83) (109) (142)
incremento (decremento) cuentas por pagar 4,417 533 683 815 1,054
4,370 470 600 808 912
Einanciamiento
Caja de ahorro (83) (83) (83) - -
Préastamo bancario (129) (129) (129) (129) (129)
Dividendos pagados - - (1.401) (2,020) (2.841)
(212) (212) (1.613) (2.149) (2.970)
Flujo de efectivo generado (a) $9.659 $6,366 $5.872 $8.574 $7.042
Flujo de efectivo al inicio 211 9.870 16,237 22,109 28,682
Flujo de efectivo al final $9.870 $168.237 $22.109 $28.682 $35.725

(a) Sobre los flujos de efectivo generados se evaluard el Valor actual (VA), Valor actual neto
(VAN) y Tasa Interna de Retorno (TIR).

2. Determinacion de intercses a favor

Debido a que los flujos de efectivos que se generan van formando parte del activo circulate, se

considera que estos generan a su vez un flujo de efectivo por invertirlos en el mercado de dinero

ya que resultaria ilégico que dicho efectivo no se invierta.

El cilculo de dichos intereses se incluye dentro de los Estados de Resultados pro forina como

intereses generados, por lo tanto ya se incluyen dentro del cdlculo de los flujos de efectivo.

Inversidon del excedente de efectivo

Rendimi |
Cuenta |

{ 1 L 2 1 3 ] 4 ] s 3
Cuenta Maestra BBV-Bancomer 1.2% 1.32% 1.48% 1.69% 1.96%
Fondos de Inversién (GENERA) 7.20% 7.92% 8.87% 10.11% 11.73%
Efectivo (a) $ 232 $ 255 $ 286 $ 326 378
Inversiones en valores (a) s 93008 151708 20341 $ 25908 $ 31,542
Efectivo (b) $ 3s 3s 4 S 5 S 7
Inversiones en valores (b) $ a8s $ 654 $ 983 8 1,429 $ 2,021

(a) El efectivo y las inversiones en valores se determinaron en los flujos de efectivo (sin incluir
los intereses generados por los mismos.

(b) Corresponden a los rendimientos por intereses de acuerdo a las tasas para una cuenta
Maestra (chequera) y la inversion en valores a través de un Fondo de inversion, el cual para
hacer un célculo conservador se considera un instrumento con riesgo minimo y por lo tanto
un interés minimo, ademds se proyectaron las tasas de intereses de acuerdo a las
proyecciones utilizadas en el proyecto para los aflos subsecuentes.
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E. Punto de equilibrio

A continuacién se presenta el punto de equilibrio, el cual es una herramienta bésica para elanilisis financiero, ya que
con este determinamos los ingresos que necesitamos generarempezar a ganar.

Ventas Restaurante $ 19,169,129
Ventas Bar S 2,265,515
Ingreso totai $ 21,434,844
Costos fijos S 4,576,775
Costos variables S 7.437,087
Gatos totales $ 12,013,862
Férmuia
PE GF 4,576,775
1CuT 1 7.437.087
\"2 21,434,644
[Punto_de equitibrio $ 7,008,476 |
Grafica del punto de equilibrio
r'y
s12°13862—————_—-————--———————————— ————— ———-Ga"o"omb.
ZONA DE
$ 10,000,000 UTILIDADES
Punto
de
S 7.008.476 equiibrio
ZONA DE
PERDIDAS
S 4576775 = d m m e e T T T A T w e m e b v m e m e e o - - - - - - GSWOS o
$  7.008.476 V)
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F. ESCENARIOS PARA LA EVALUACION FINANCIERA

Se presentan 3 diferentes escenarios con base en proyecciones de los comensales y el consumo
promedio, cabe mencionar que para hacer un andlisis riguroso del proyecto a fin de someterlo a
escenarios mas conservadores, se consideré como nuestro escenario optimista la proyeccién
hecha en el Estudio de Mercado y de ahi se castigo la proyeccion a fin de determinar escenarios
menos optimistas al que ya se habia determinado.

1. Cilculo de los comensales en tres escenarios

Pesimi 1 Normal | Optimi [O
Concepto [ _Bar [R [ ®ar | Restaurante | Bar
I 7

Mercado local (a) 48,948
% que tendra “primera 29% 15% 32% 17% AT% 20%
visita® en el afio
Comensales en primera 13614 7.511 14,927 7.981 17.370 9,389
visita
% que repetird su primera 54% 31% B80% 34% 70% 40%
visita
Comensales en segunda 7.352 2,329 8,958 2,714 12,159 3.758
visita .
% recurrente 54% 32% 680% 4% 70% 40%
Comensales recurrentes 3,970 740 5,374 823 8,511 1.502
Visitas de comensales 5 2 6 3 7 4
recurrentes en un afio
Comensales recurrentes 19,850 1.479 32,244 2,769 59,579 6.009
en un ano
Total de comensales 40,816 11,319 56,127 13,484 89,108 19,154
anuales

Turistas
Mercado de turistas (b) 71,592
% de visita en su estancia 20% 9% 21% 9% 25% 10%
Comensales en primera 14,318 6,443 15,034 6,443 17.898 7.159
visita para locales
% que repetira su 24% 12% 26% 13% 30% 15%
sequnda visita
Comensales en segunda 3.436 773 3.909 838 5.369 1.074
visita
Total de comensales 17,788 7,218 18,943 7,281 23,267 8,233

les para Turistas
[ Total de ales | 58,670 [ 106,838 | 75,070 [ 20.748 | 112,378 | 27,387 |

(a) Tomado de Estudio de Mercado (Cdlculo de Proyeccion de volumen para el Restaurante y
Bar).



2. Determinacién del ingreso para cada escenario

Para la determinacidon del ingreso en los tres escenarios propuestos se tomaron los comensales
anuales determinados en el cuadro anterior. Adicionalmente para los escenarios “Normal” y

“Pesimista”se consideré6 un consumo promedio por comensal inferior en 15% y 28%
respectivamente.
Pesimista Normal Optimieta
Concepto Restaurame Bar Restaurante Bar Restaurants Bar

Comensales anuales 58.570 18,535 75.070 20,745 112,375 27.387

Consumo promedio $123.77 $59.0 $1450 $70.3 170.8 82.7

por comensal (a)

Ingresos anuales $7,248,766 $1,093,593 ] $10.885.150 [$1,458,373 ] $19,169,129 | $2.265,515

Total de ingresos ,343,089 $12,343,623 $21,434,044

Las estimaciones de ingresos en los diferentes escenarios se consideran sumamente
conservadoras ya que los ingresos son inferiores al la estimacion optimista en un 42% y 61% en
las estimaciones normal y pesimista respectivamente.

Sabemos de antemano que la estimacion de ingresos en el escenario pesimista, ya que son
superiores a $7,008.476 determinado como ¢l punto de equilibrio, sin embargo, mds adelante
confirmaremos si pasa ¢l analisis del proyecto.

3. Determinacion de los costos para cada escenario

Para la determinacion de los costos en los 3 escenarios se considerd un porcentaje de 34.7% de
los gastos variables que representa la relacion entre el ingreso y los gastos en aquellos en que
varie en forma proporcional con respecto a los gastos. El importe de los gastos fijos y los gastos
financieros es el que se determino en el “*Estudio Econdmico™.

P ista Nomal Op te
Concepto Filos Variables Fijos Variables Fiioe Variables
Costos variables $2,631,856 $4,283,202 $7,437,087
(34.7%) por ingresos
Importe de costos fijos $4.366.365 $4,366,365 $4.366.365
Gastos financieros $210.410 $210.410 $210.410
Total de costos $7,208,831 $3,880,977 $12,013,082




4. Determinacién de los flujos de efectivo en los diferentes escenarios

a. Escenario Normal (miles de pesos)

Balances Generales pro forma

I Afics 1
Concepto [ 1 T 2 T 3 T s T 3 |
ACTIVO
Circulante
Efectivo 232 255 268 3268 378
inversiones en valores 3,249 5,385 7.287 9,489 11.857
Inventarios 631 694 777 886 1.028
Total circulante 4,112 6,344 8,360 10,701 13,263
Elio
Equipo de cocina 235 235 235 238 235
Equipo en piso de ventas 630 830 630 630 830
Mobiliario y equipo de oficina 32 32 32 3z 32
Equipo de computo 70 70 70 70 70
Depreciacién acumulada =111 -221 -332 -429 -518
Total Activo Fijo 8568 748 63s 538 448
Diferido
Gastos preoperativos 409 409 409 409 409
Gastos de instalacion 51 51 51 51 51
Amortizacion acumulada -23 -46 -69 -92 -115
Total Activo Diferido 437 414 391 368 43
Suma Activo 5,404 7,503 9,386 11,807 14,058
PASIVO
A corto plazo
Acreedores 105 115 129 147 171
Proveedores 249 274 307 350 408
ISRy PTU por pagar 1.516 1,708 1.944 2,271 2,628
Préstamo caja de ahorros 83 83 o (o] )
Préstamo bancario 128 129 128 128 [+]
2,082 2,308 2,509 2,897 3,208
Alargo plazo .
Préstamo caja de ahorros 83 0 [+ (o] (o]
Préstamo bancario 386 257 129 4] 0
489 287 129 ] o
Total Pasivo . 2,551 2,588 2,638 2,897 3,208
CAPITAL CONTABLE
Capital Social 1,000 1,000 1,000 1.000 1.000
Dividendos decretados o 567 814 1,071 1,339
Resultados acumulados o 1,288 2,557 3,883 5,300
Resultado del ejercicio 1,853 2085 2376 2,778 3,212
Total Capital Contable 2,853 4,938 6,748 8,710 10,881
Suma Pasivo més Capital 5,404 7,503 9,388 11,807 14,058




Estado de resuitados proforma

Afos
Concepto 1 [ 2 I 3 T 4 | []

$ 1% | 8 % &8 %] & [ %] s | =%
Ventas Restaurante $10,885 88%%$11,756 88%%$12,932 88%%14,483 88%$16,221 88%
Ventas Bar 1.458 12% 1,575 12% 1,733 12% 1.940 12% 2,173 12%

12,344100% 13,331100% 14,664100% 18,424100% 18,395100%
Costo de venta 6,357 52% 6,866 52% 7.553 52% 8,459 52% 9.474 52%
Utilidad Bruta 5,988 48% 6,465 48% 7,111 48% 7,965 48% 8,921 48%
Gastos de operacion
De administracion 528 4% 570 4% 627 4% 702 4% 788 4%
De venta 1,975 16%_ 2,133 _16% 2.3468 16% 2,628 16% 2,943 18%
Utilidad operativa 3,484 28% 3,762 28% 4,138 28% 4,638 28% 5,191 28%

in, iami
Intereses ganados 126 1% 226 2% 335 2% 487 3% 689 4%
Intereses pagados 210 2% 164 1% 117 1% 70 0% 35 0%
Utilidad Financiera 3,400 28% 3,824 29% 4,358 30% 5,051 31% 5,848 32%
r It /! rovision

Productos 50 0% 54 0% 59 0% 7 0% 8 0%
Gastos 80 1% 86 1% 95 1% 11 0% 13 0%
ISR 1,179 10% 1,327 10% 1,512 10% 1.768 11% 2,044 11%
PTU 337 3% 379 3% 432 3% 505 3% 584 3%
UTILIDAD NETA $1,853 15% $2,085 18% $2.376 16% $2.778 17% $3,212 17%




Flujo de efectivo

I Afo
Concepto | 1 | 2 l 3 I o I s
Utilidad neta 1,853 2,085 2,376 2,776 3,212
(+) Depreciaciones y amortizaciones 134 134 134 120 113
1,887 2.219 2,510 2,896 3,325
Operacion
(Incremento) decremento inventarios (47) (83) (83) (109) (142)
Incremento (decremento) cuentas por pagar 1,543 225 285 388 437
1,496 162 202 279 295
Einanciamiento
Caja de ahomo {83) (83) (83) - -
Préstamo bancario {129) (129) (129) (129) (129)
Dividendos pagados - - {567) {814) (1.071)
(212) (212) (779) (943) (1.200)
Inversion
Activo fijo - - - - -
Flujo de efectivo generado (a) 3.271 2,169 1,932 2,232 2.420
Flujo de efectivo al inicio 211 3.482 5651 7,583 9.815
Flujo de efectivo al final 3,482 5,651 7,583 9.815 12.235
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b.

Escenario Pesimista (miles de pesos)

Balances Generales pro forma

T Afos ]
Concepto [ I 2 T 3 T T ]
ACTIVO
Circulante
Efectivo 232 255 206 326 375
Inversiones en valores 835 1.374 1,970 2,701 3.519
Invenarios 631 694 777 8868 1.028
Total circulante 1,698 2,323 3,033 3,913 4,921
Eilo
Equipo de cocina 235 235 235 235 235
Equipo en piso de ventas 630 630 630 6830 630
Mobiliario y equipo de oficina 32 32 32 32 32
Equipo de computo 70 70 70 70 70
Depreciacion acumulada -111 -221 -332 429 -518
Total Activo Fijo 838 745 638 538 448
Qiferido
Gastos preoperativos 409 409 409 409 409
Gastos de instalacion 51 51 51 51 51
Amortizacion acumutada -23 -46 -89 -92 -115
Total Activo Diferido 437 414 391 les 343
Suma Activo 2,990 3,482 4,058 4,019 5,714
PASIVO
Acreedores 105 115 129 147 171
Proveedores 249 274 307 350 408
ISR y PTU por pagar 430 494 573 6680 783
Préstamo caja de ahorros 83 83 (] ] o
Préstamo bancario 129 129 129 129 1]
998 1,096 1,138 1,288 1,340
A largo plazo
Préstamo caja de ahorros 83 -0 ¢} o [}
Préstamo bancario 388 257 129 o o
469 257 129 o []
Total Pasivo 1,485 1,353 1,287 1,288 1,340
CAPITAL CONTABLE
Capital Social 1,000 1,000 1,000 1.000 1.000
Dividendos decretados 0 39 64 o1 122
Resultados acumulados 4] 4886 1.0268 1.636 2,320
Resuitado del ejercicio 525 604 701 806 2932
Total Capital C bl 1,528 2,129 2,791 3,533 4,374
Suma Pasivo mis Capitat 2,990 3,482 4,058 4,819 5,714




Estado de resultados pro forma

Afos
Concepto 1 | 2 I 3 | 4 | [

$ [ % | 8 %! s [%]| s [%| 8 [%
Ventas Restaurante $ 7,249 87%$ 7,829 87%$ 8612 87%$ 9,648 87%$ 10.803 87%
Ventas Bar 1,094 13% 1,181 13% 1,209 13% 1.455 13% 1,630 13%

8,343100% 9,011100% 9,912100% 11,101100% 12,433100%
Costo de venta 4789 57% 5,172 57% 5.688 57% 6,372 57% 7.136 _57%
Utilidad Bruta 3,554 43% 1839 43% 4,223 43% 4,729 43% 5,297 43%
Gastos de operacion
De administracion 334 4% 381 4% 397 4% 445 4% 498 4%
De venta 2,088 25% 2,253 25% 2,478 25% 2,775 25% 3.108 25%
Utilidad operativa 1,134 14% 1,225 14% 1,348 14% 1,509 14% 1,691 14%

inteqral Ein lami

intereses ganados 6 0% 9 0% 14 0% 23 0% a5 0%
Intereses pagados 210 3% 164 2% 117 1% 70 1% 35 0%
Utilidad Financiera 930 11% 1071 12% 1,245 13% 1,482 13% 1,691 14%
Otros productos / gastos v provigiones
Productos 30 0% 32 0% 38 0% 4 0% 5 0%
Gastos 5 0% 5 0% 6 0% 1 0% 1 0%
ISR 334 4% 384 4% 448 4% 513 5% 593 5%
PTU 95 1% 110 1% 127 1% 147 1% 169 1%
UTILIDAD NETA $525 6% $604 7% $701 7% $806 7% $932 7%




Flufo de efectivo

Flujos de Efectivo | Afo |
[+ § 2 [ s | « ] s |
Utilidad neta 525 6804 701 806 832
(+) Depreciaciones y amortizaciones 134 134 134 120 113
659 738 835 926 1.045
(Incremento) decremento inventarios (47) {83) (83) (109) (142)
{ncremento (decremento) de cuentas por pagar 4568 100 126 147 183
409 a7 43 38 41
Einandiamiento
Caja de ahorro (83) (83) 83) - -
Préstamo bancario (129) (129) {129) (129) (129)
Dividendos pagados - - (39) (64) (91)
(212) (212) (251) (193) (220)
Inversiéon
Activo fijo - - - - -
Flujo de efectivo generado (a) 856 562 827 77 866
Flujo de efectivo al inicio 211 1,067 1.629 2,256 3.027
Flujo de efectivo al final 1,087 1.629 2,256 3.027 3.893

G. EVALUACION FINANCIERA

Una de las funciones mis relevantes en el drea de finanzas. es el anilisis de los proyectos de
inversion, con el fin de seleccionar las mejores alternativas de los recursos de que dispone el
proyecto, para la evaluacién se tomo en cuenta los 3 escenarios.

1. Tasa Promedio de Rentabilidad

Mide la relacién que existe entre ¢l promedio anual de las utilidades netas y la inversiéon
promedio del proyecto.

TPR= UNP

IP
TPR Tasa promedio de retorno
UNP Utilidad neta promedio
84 Inversion promedio
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2. Rentabilidad sobre ia inversion (RSI)
Mide la eficiencia de la utilidad neta con respecto al total de activos (inversién).

RSI= UNDE
IT
RSI Rentabilidad sobre la inversion
UNDE Utilidad Neta del Ejercicio
IT Inversion total

3. Periodo de recuperacién de la inversién (PRI)
Mide el tiempo necesario para que los beneficios del proyecto, amorticen el capital invertido.
PRI= N - 1+ ((FA)n~1/(F)n)

PRI Periodo de Recuperacion de la inversién
(FA)n-1 Flujo de efectivo acumulado en el aito previo a *n™
N Afto en que el flujo acumulado cambia de signo
(F)n Flujo neto de efectivo en el aflo *n™

4. Valor actual y Valor actual Neto (VA y VAN)

Mide los flujos de efectivo, trayéndolos a valor presente uno a uno, descontandolos a una tasa de
interés igual al costo de capital (K) y suma éstos, comparando dicha suma con la inversién inicial
(lo). de forma que: si el valor actual de la suma de los flujos en mayor o igual al de la inversién,
el proyecto se acepta como viable, caso contrario se rechaza.

5. Tasa Interna de Retorno (TIR)

Iguala los flujos a la inversién inicial, con la suma de los flujos actualizados a una tasa de
descuento (i) supuesta, que haga posible su igualdad, si la tasa de interés (i) que hizo posible la
igualdad es mayor o igual al costo de capital (K). el proyecto se acepta, de lo contrario se
rechaza.

6. Comparacién de los diferentes escenarios

Aqui se presentan las diferentes escenarios en forma comparativa, para obtener un panorama a
manera de resumen del proyecto.

Eval = P 7 N - Gptimi
Tasa promedio de rentabilidad (TPR) 32% 111% 314%
Rentabilidad sobre la inversion (RS!) (a) . 18% KT E 46%
Periodo de recuperacion de la inversion (PRI) 2 afos 5 meses 6 mes
Valor actual (VA) miles de pesos $2,181 $7,382 21.818
Valor actual neto (VAN) miles de pesos $288 $5.489 19.926
Tasa interna de retorno (TIR) 26.8% 147% 480%

(a) La rentabilidad de la inversion se calcula por cada afo, para fines del proyecto solo se
presenta aqui el primer aito.
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a. Grafica comparativa sobre ¢l Valor Actual Neto (VAN)

Comparacién del Valor actual neto (VAN)

b.
Comparacién de 1a TIR
500%
400% S
300%
200% —
100% 4
=P - '
0%+ /
Pesimista Normal Optimista
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CONCLUSIONES

La obtencién de 1a TIR y VAN en los 3 escenarios, rebasan por el rendimiento en un mercado de
riesgo, lo que indica que en cualquier escenario el proyecto debe ser aprobado.

De acuerdo a la determinacion del punto de equilibrio. es necesario tener ingresos de $7,008.476
anuales, para no perder ni ganar, lo que de acuerdo a cdlculos en nimero de comensales para el
Restaurante y Bar, equivalen a una mezcla de 42,080 en Restaurante y 10,235 en Bar (134 y 33
respectivamente en forma diaria), sin embargo, para lograr obtener un rendimiento superior al
36%, se debe tener cuando menos 47.500 comensales en Restaurante y 11,600 clientes en Bar
para que resulte un VAN de $265 y una TIR de 37.7% (superior a la Tasa de Rendimiento
Minima Aceptada). Esto significa que con un 13% de comensales arriba del punto de equilibrio
la inversion del proyecto se vuelve rentable.

Las proyecciones Normal y Optimista, ademds de ser aceptadas, ofrecen un rendimiento
sumamente atractivo e incluso con base en c¢stos escenario se puede pensar en hacer una
expansion del negocio, ya sea abriendo sucursales o manejar un concepto distinto, pero con la
identificacion del mismo grupo, lo que traeria como consecuencia ahorro en compras de materia
prima, intercambio de personal, posibilidades de crecimiento para los empleados y en resumen la
generacion de mas recursos para los accionistas.
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ANEXO 1
ENCUESTA REALIZADA PARA DETERMINAR LA DEMANDA

Instrucciones izar la en

e Encuestar a personas que se¢ encuentren saliendo de algin restaurante del centro de la ciudad.

e  Abordar unicamente a personas que aparenten entre 20 y 35 afos, pudiendo ser familias, en
cuyo caso solo se encuestara a una persona.

e Para hacer el procedimiento mas sencillo puede rcalizarse de manera oral o por escrito (a
gusto del encuestado).

e En caso de que no responda alguna de las preguntas de la encuesta, esta s¢ desechara para
contar inicamente con encucstas completas.

e En la pregunta 5 sc debe pedirle al entrevistado que con niimeros de 1 al 7 diera el valor
correspondiente a lo que considere como un servicio que le gustaria que tuviera un
restaurante, sicndo 1 el mas alto 7 el mas bajo.

NOMBRE

EDAD
SEXO

{. (Con qué frecuencia sale a la calle a comer, a un restaurante de este tipo?

1 vez en mas de 3 meses
1 vez cada 3 meses

1 vez cada mes

1 vez cada 2 semanas
1vez ala semana

Mas de 1 vez a la semana

'nmooml>

8]

. ¢Con qué frecuencia asiste a un Bar?

1 vez en mas de 3 meses
1 vez cada 3 meses

1 vez cada mes

1 vez cada 2 semanas
1vez ala semana

Mas de 1 vez ala semana

x>

nmo(0)

3. ;Cuando sale a comer que tipo de comida prefiere?

Italiana

Mexicana

Japonesa

Argentina y/o cames
Mariscos

Otra

‘HIIJU 0| >

4. ¢Qué bebidas consume con mais frecuencia cuando va a un Restaurante o Bar?

Cervezas
Vinos
Brandys
Vodkas
Rones
Tequilas
Wiskies
Otros

IOﬂMlUOU)
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5. ¢En qué le gustaria que mejoraran los Restaurantes que frecuenta?

Servicio mas amable

Mejorara |a carta de vinos

Presentacion de los platillos

Servicio mas rapido

Variedad en los piatilios

Variedad en las bebidas

QOmm(oj0|®|>

Qué cuente con
estacionamiento y/o valet

6. Seleccione de la siguiente combinacién cual es la que mas representa sus consumos habituales

Paquete a Aperitivo, entrada, sopa o ensalada, plato
fuerte, 1 0 2 copas de vino, postre y café.

Paquete b Aperitivo, entrada, sopa o ensalada, plato
fuerte, 1 copa de vino, postre y café.

Paquete c Aperitivo, entrada, sopa © ensalada, plato
fuerte, postre y café.

Paquete d Entrada, sopa o ensalada, palto fuerte, postre o
café.

Paquete e Aperitivo, entrada, sopa o ensalada y palto
fuerte.

Paquete f Plato fuerte y café.

7. Indique el porcentaje de como paga sus consumos

[TA | Efectivo 1

|

| B [ Tarjetas de crédito |

8. (Qué tarjeta de crédito usa con mas frecuencia?

Banamex — Citigrup

Bancomer

Vital

American Express

De $181 5230

IiO|mm(O|0|m >

a

De $231 a $280
De $281 a $330
Mas de $331

o)

a

| es el consumo que realiza en promedio cada salida?

Hasta $70

e

571 a $100

-

01 a$140

41 a $180

1
181 a $230
2

De
De
De
De $231 a $280
De

281 a $330

I|0|mmio|Ofwi>

Mas de $331

105




ANEXO 2 ] )
ASPECTOS SOCIODEMOGRAFICOS DE QUERETARO

1. Poblaci6n total por sexo segin grupos quinquenales de edad, 2000.

Grupos quinquensles | Total Hombres % Mujeres %

Total 1,404,308 680,966 | 48.5 723,340 51.5
0 —4 afos 163,581 3,110 | 50.8 80.471 49.2
5—9 afos 174,551 7912 | 50.4 88,639 49.6
10 — 14 aflos 164,074 82482 | 50.3 81,592 59.7
15 - 19 afos 152,908 73.825 | 48.3 79,081 51.7
20 — 24 afios 136.899 63,403 | 46.3 73,496 53.7
25 — 29 aftos 119.099 55547 | 46.6 83,552 53.4
30 — 34 aftos 103,722 48,193 | 46.5 55,528 53.5
35 — 39 afios 90,271 43,023 | 47.7 47,248 2.3
40 — 44 afios 72,087 34,784 | 48.3 37.303 51.7
45 — 49 afios 53,778 26.143 | 486 27,835 51.4
50 - 54 afios 41,725 20,337 48.7 21,388 51.3
55 — 59 afios 31,402 15,160 | 48.3 . 6,242 51.7
60 — 64 afics 25,807 12,175 | 47.2 13.632 2.8
65 y mas afios 57,767 26,529 | 459 31,238 54.1
No especificado 16,837 8,343 | 50.1 8,294 49.9

Fuente: INEGI. Tabulados Basicos. Estados Unidos Mexicanos. X!l Censo General de Poblacién y Vivienda, 2000.
México, 2001.

2. Poblacidn total por sexo, 1930-2000

Poblacién total H b M
Participacién ombres ujeres
Ado Total en ol total Lugar % %
nacional nacional

1930 234,058 1.4 22° 49.2 50.8
1840 244,737 1.2 23° 49.7 50.3
1950 286,238 1.1 24° 49.6 50.4
1960 355,045 1.0 268° 50.1 49.9
1970 485,523 1.0 26° 50.1 49.9
1980 739.805 1.1 25° 49 8 50.2
1990 1.051,235 1.3 25° 49.1 50.9
1995 1,250,476 1.4 25° 49.2 50.8
2000 1,404,306 1.4 240 48.5 51.5

Fuente: SIC e INEGI Censo General de Poblacién y Vivienda. México. Varios Aflos.

INEGI. Estados Unidos Mexicanos. Conteo de Poblacién y Vivienda, 1995, Resultados Definitivos.
México, 1996.

INEGI. Tabulados Basicos. Estados Unidos Mexicanos. X1l Censo General de Poblacion y Vivienda, 2000,
Meéxico, 2001.
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3.

Fuente: INEGI. Tabulados Basicos. Estados Unidos Mexicanos. X11 Censo General de Poblacion y Vivienda, 2000.

4.

Fuente: INEGI. Tabulados Basicos. Estados Unidos Mexicanos. X1l Censo General de Poblacidn y Vivienda, 2000.

Grupo quinquenal Tasas npocmrc:: d]o participacion
de edad Total Hombres Mujeres

Entidad 49.4 68.5 32.1
12 — 14 afios 6.5 8.4 4.7
15 — 19 afios 38.3 46.0 31.2
20 — 24 afos 58.2 76.7 42.3
25 — 29 afos 63.7 89.0 41.5
30 — 34 anos 64.4 91.6 40.8
35 — 39 aflos 65.4 91.9 41.3
40 — 44 afos 64.3 90.8 39.7
45 — 49 aflos 60.7 88.1 34.7
50 - 54 afios 652 82.9 28.€
55 — 59 aflos 47.6 75.8 21.2
60 — 64 afios 37.8 62.1 16.2
65 y mas afios 22.3 38.5 8.6

Meéxico, 200t.

Poblaciéon ocupada segun nivel de ingreso mensual, 2000

Tasas cspecificas de participacién econémica por grupos quinquenales de edad segin
sexo, 2000.

Nacional Entidad
Niveles de ingreso Absolutos Absolutos %

Total 33.730.210 100.0 479,980 100.0
No recibe ingresos 2.817,566 8.4 28,278 5.9
Menos de un salario minimo 4,154,778 12.3 31,484 6.6
De 1 hasta menos de 2 salarios minimos 10,228,834 30.3 140,502 29.3
Mas de 2 hasta menos de 3 salarios 5,951,328 17.8 92,137 19.2
minimos

De 3 hasta 5 salarios minimos 4.,743.205 14.1 81,513 17.0
De S hasta 10 salarios minimos 2,701,452 8.0 46.383 9.7
Mas de 10 salarios minimos 1,297,376 3.8 29.079 8.1
No especificado 1.835.871 54 30,604 6.4

Meéxico, 2001.

107



ANEXO 3
MODELO DEL ACTA CONSTITUTIVA

ESCRITURA NUMERO DIEZ MIL NOVECIENTOS CUARENTA Y NUEVE.- VOLUMEN
NOVENTA Y DOS.- En la ciudad de Querétaro, Querétaro; Enero 1 de 2002 dos mil dos. Ante
mi, Lic. En Derecho Erik Morales Mateos, notario piblico numero V, se presentaron los
otorgantes: Luis Carlos Vélez Sotres, Alejandra Corona Corona, Daniel Gémez Leyva, Brenda
Ruiz Vallejo Y Guadalupe Dominguez Sandoval, con el objeto de formalizar la constitucién de
un Restaurante denominado *“Xanat”, como socicdad anénima; para lo cual hacen protesta de
decir verdad y apercibidos de las penas en que incurren los que declaran con falsedad, las
manifestaciones que se consignan en la presente, de acuerdo con el permiso de la Secretaria de
Relaciones Exteriores y las Clausulas siguientes:

ANTECEDENTES

UNO. PERMISO, ARTICULO 27 VEINTISIETE CONSTITUCIONAL: la Secretaria de
Relaciones Exteriores otorga ¢l PERMISO NUMERO 20000011 veinte millones once;
EXPEDIENTE 90000335 noventa millones trescientos treinta y cinco; FOLIO 120 ciento veinte;
EXPEDIDO en Diciembre 23 vetitres de 200!; Permiso que protocolizé en la presente, haciendo
constar que lo agrego al apéndice de esta escritura marcado con la LETRA “debiendo tenerse
aqui por inserto para efectos de ley. como si se transcribiera a la letra™.

DOS. ESTATUTOS: La Asamblca de Socios, aprobo los estatutos que cn este acto se presentan,
mismos que agregd al apéndice de esta escritura baja la LETRA “B™ y que deben tenerse por
insertos en este lugar para los efectos de la ley.

CLAUSULAS

PRIMERA.- OBJETO SOCIAL: La compraventa y preparacion de alimentos y bebidas. El
servicio de restaurante y bar que incluye la atencion a clientes. La compraventa de bebidas con
grado de alcohol.

La empresa esta capacitada para adquirir, administrar y disponer de toda clase de bienes muebles
y de los inmuebles necesarios para el desarrollo de su objeto, asi como para celebrar cuantos
actos y contratos se relacionan con este.

Para poder funcionar con el objeto mencionado. la sociedad debera cumplir con los requisitos
previos, simultineos y posteriores que establezcan las leyes que le apliquen.

SEGUNDA.- DENOMINACION: “RESTAURANTE XANAT", que ird seguido de las palabras
SOCIEDAD ANONIMA de CAPITAL VARIABLE, o de su abreviatura S.A. de C.V.

TERCERA.- DURACION: indefinida, que se contari a partir de la fecha de la firma de la
escritura.

CUARTA.- CAPITAL SOCIAL: Es la cantidad de $50,000 cincuenta mil pesos, Moneda
Nacional, en su parte fija y $950,000 novecientos cincuenta mil pesos, Moneda Nacional en su
parte variable, cantidad dividida en 1000 un mil acciones al portador, tanto en su parte fija como

108



variable y cuyo valor nominal es de 1000 un mil pesos, Moneda Nacional cada una, el capital
social en su parte variable podra incrementarse previé acuerdo de la Asamblea General de la
Sociedad.

QUINTA.- DOMICILIO: Querétaro, Querétaro; sin perjuicio que la sociedad establezca
sucursales dentro o fuera de la repiblica.

SEXTA.- CLAUSULA DE NACIONALIDAD Y ADMISION DE EXTRANJEROS Y
CONVENIO DE LOS MISMOS: Las sociedades de nacionalidad mexicana. Conforme a lo
dispuesto por cl articulo 31 del Reglamento de la Ley para promover la inversion mexicana y
regular la inversidn extranjera; los socios extranjeros actuales y futuros de esta sociedad se
obligan formalmente con la Secretaria de Relaciones Exteriores considerar como nacionales
respecto a las acciones de ella que adquieran o sean titulares, asi como los bienes, concesiones,
derechos ¢ intereses de que sea titular la sociedad, o bien de los derechos u obligaciones que se
deriven de los contratos en que sea parte la sociedad con autoridades mexicanas,

SEPTIMA.- APORTACIONES: Dicho capital qued6 suscrito y pagado en efectivo por los
comparecientes en la siguiente proporcién:

Luis Carlos Vélez Sotres 250 acciones $250.000 doscientos cincuenta mil
pesos

Alcjandra Corona Corona 250 acciones $250.000 doscientos cincuenta mil
pesos

Daniel Gémez Leyva 200 acciones $200.000 doscientos mil pesos

Brenda Ruiz Vallejo 150 acciones $150,000 ciento cincuenta mil pesos
Guadalupe Dominguez Sandoval 150 acciones $150,000 ciento cincuenta mil pesos
TOTAL 1,000 acciones$1,000.000 un millén de pesos

OCTAVA. ACCIONES.- Todas las acciones son liberadas, al portador, indivisibles, de una serie
unica, de igual valor, confieren iguales derechos y cada un da derecho a un voto. Los titulos de
las acciones o certificados provisionales deberan contener los requisitos del articulo 125 de la
Ley de Sociedades Mercantiles y ¢l contenido de la clausula Sexta de esta Escritura, y se
firmaran por dos Consejeros o por el Administrador y el Comisario.

NOVENA. ADMINISTRACION.- Estars a cargo de la Asamblea general de accionistas. de un
Administrador General UNICO y de un comisario. La Asamblea, en cualquier tiempo, podra
cambiar este sistema de Administracién por cualquier otro. El Administrador Unico, los
Consejeros, Gerentes y Comisarios que se designen podran ser accionistas o extraflos a la
sociedad; aseguraran las responsabilidades en que puedan incurrir en el ejercicio de sus cargos
con depdsito de una accién o de un mil pesos en efectivo y duraran en funciones por tiempo
indefinido. mientras sus nombramientos no sean revocados y no tomen posesioén de los cargos las
personas que deban sustituirlos.

DECIMA.- ASAMBLEA DE ACCIONISTAS: Se regiran por las disposiciones de la Ley de
Sociedades Mercantiles.

DECIMA PRIMERA.- FACULTADES DE LOS ADMINISTRADORES.- El Administrador
Unico o el Consejo de Administracién en su caso, tendran las facultades de los apoderados
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generales para pleitos y cobranzas, para administracion de bienes y para ejercer actos de
dominio, con todas las facultades generales y las especiales que requieran clausula especial
conforme a la ley, en los términos de los tres primeros parrafos del articulo 2554 del Cédigo
Civil. De acuerdo con esta disposicion y la del articulo 2587 del propio Cédigo, tendran entre sus
facultades las de representar a la empresa en toda clase de tramites; desistirse de los
procedimientos que inicien, incluso del juicio de Amaro; transigir; comprometer en arbitros;
absolver y articular posiciones ante toda clase de autoridades, incluyéndose entre éstas a las
autoridades del Trabajo; recursar; administrar los bicnes de la sociedad; hacer cesién de bicnes;
venderlos en el precio y bajo las condiciones que estimen convenientes; recibir pagos; suscribir
con cualquier caracter titulos de crédito y realizar toda clase de operaciones de esta naturaleza en
los términos de la Ley de Titulos y Operaciones de Crédito; presentar denuncias o querellas ante
las Procuradurias de Justicia ¢ intervenir en toda clase de diligencias ante ¢l Ministerio Publico o
autoridades penales, pudiendo otorgar poderes generales o especiales y revocarlos; usar la firma
social; nombrar gerentes y emplcados y en general, realizar cuantos actos se hagan necesarios
para la consecucién de los fines de la empresa. El Gerente que se designe tendrd las facultades
que expresamente se les confiera por el Administrador. el Consejo de Administracién o por la
Asamblea de Accionistas.

DECIMA SEGUNDA.- VIGILANCIA: Estard a cargo del Comisario que se nombre, quien
tendra los impedimentos, facultades, obligaciones y responsabilidades que fija la Ley.

DECIMA TERCERA.- EJERCICIOS SOCIALES: Comprenderan un aiio natural. de primero de
enero a ultimo de diciembre de cada ano. El primer ejercicio comprendera de la fecha de esta
Escritura al altimo de diciembre entrante. El Administrador o el Conscjo podran fijar otras fechas
para la apertura y clausura de los ejercicios sociales, siempre que no comprendan un periodo
mayor de un aiio.

DECIMA CUARTA.- BALANCES: Se practicaran anualmente, conforme a las disposiciones de
la Ley.

DECIMA QUINTA.- REPARTO DE UTILIDADES: Se hara entre los accionistas en proporcién
al importe pagado de sus acciones. Los accionistas solo responderan de las perdidas hasta por el
monto de sus acciones. Los fundadores no se reservan ninguna participacién especial en las
utilidades.

DECIMA SEXTA.- RESERVA LEGAL: De las utilidades netas se separara anualmente el cinco
por ciento como minimo para formar la Reserva Legal, hasta que importe la quinta parte del
capital social. Este fondo se reconstituird de la misma manera cuando por cualquier motivo
disminuyere.

DECIMA SEPTIMA.- DE LA DISOLUCION DE LA SOCIEDAD: La sociedad se disolvera:

1. Por acuerdo uninime de los socios.
2. Por resolucion judicial.

Para que la disolucion de la sociedad surta efectos contra terceros, es necesario que se haga

constar en el registro de las sociedades. La disolucién de la sociedad no modifica los
compromisos contraidos con terceros.
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Para el caso de que fallezca alguno de los socios, la sociedad continuard con los socios
supervivientes y con un solo representante de quien o quienes hereden los derechos del fallecido.

DECIMA OCTAVA.- DE LA LIQUIDACION DE LA SOCIEDAD: Disuclta la sociedad se
pondran inmediatamente en liquidacién, la cual practicard dentro del plazo de 6 meses. Cuando
la sociedad se ponga en liquidacion deben agregarse a su denominacion las palabras “en
liquidacion™. Cubiertos los compromisos sociales, sc repartird el remanente entre los socios en
proporcién a su participacion accionaria. En igual forma se repartirian las pérdidas, si las hubo.

NOMBRAMIENTOS

Los comparecicntes, considerando la reunién para firma de esta Escritura como Primera
Asamblea de Accionistas, Constitutiva de la Empresa, por unanimidad convicnen en los
siguientes nombramientos:

Administrador General Unico. sefior Licenciado en Contaduria Luis Carlos Vélez Sotres.

CUARTA. La persona designada es la cldusula anterior acepta su cargo y poder y protesta su fiel
desempeiio.

GENERALES DE LOS COMPARECIENTES: Todos mexicanos hijos de padres mexicanos y
casados. LUIS CARLOS VELEZ SOTRES: nacido en el Distrito Federal ¢en mayo 17 de 1973
mil novecientos sctenta y tres, con domicilio en Olivos no.80 residencial Balvanera, Querdtaro,
Lic. en Contaduria; quien se identifico con credencial para votar, folio catorce millones
trescientos treinta y dos; ALEJANDRA CORONA CORONA: nacida en el Distrito Federal en
diciembre de 1974 mil novecientos setenta y cuatro, con domicilio en Olivos no.80 residencial
Balvanera. Querétaro, Lic. en Comercio Internacional; quién se identificé con credencial para
votar, folio quince millones cuatrocientos cuarenta y tres; DANIEL GOMEZ LEYVA; nacido en
Querétaro, Qro. En julio 15 de 1965 mil novecientos sesenta y cinco, con domicilio en Hacienda
Escolasticas no0.276 col. Jardines de la Hacienda, Querétaro, Lic. en Gastronomia; quien se
identificd con credencial para votar, folio dicciseis millones quinientos cincuenta y cuatro;
BRENDA RUIZ VALLEJO: nacida en Querétaro, Qro. diciembre 15 de 1968 mil novecientos
sesenta y ocho, con domicilio en Calle de las Plazas no.33 col. Arquitos, Querétaro, Lic. en
Administracion de Empresas Turisticas: quien se identificd con credencial para votar, folio
diecisiete millones seiscientos sesenta y cinco y GUADALUPE DOMINGUEZ SANDOVAL:
nacida en Distrito Federal en 20 de octubre de 1940 mil novecientos cuarenta, con domicilio en
calle “D” manzana 4 no.20 col. Educaciéon. Distrito Federal; Lic. en Trabajo Social; quien se
identificé con credencial para votar, folio dieciocho millones setecientos setenta y seis.

BAJO MI FE HAGO CONSTAR QUE: Los otorgantes me acreditaron su identidad a mif juicio
tienen capacidad legal para este acto, tuve a la vista los documentos que me presentaron ¢
insertado en la escritura, les lei la presente, les explique el valor y consecuencias legales de su
contenido y manifestaron su conformidad con el mismo mediante la presentacion de su firma en
este lugar y fecha. DOY FE.




ANEXO 4
ANALISIS DE LOS IMPUESTOS RETENIDOS A LOS TRABAJADORES

A continuacién se¢ muestran los cdlculos de impuestos, prestaciones y carga social (IMSS e
INFONAVIT), de 3 empleados. Se procuro que los ejemplos de este cilculo sean representativos
de todos los niveles de empleado para la obtencion de un cdlculo homogéneo.

Jefe de Piso Mesero Ayudante de

cocina
[Sueido base mensual | $10,000] $3.000] $2,500]
Prestaciones:
Aguinaldo (a) 5568 167 138
Prima vacacional (b) 67 20 17
IBono de productividad (c) 1,000 300 250
Vales de despensa (d) 1,000 300 250
Fondo de ahorro (e) 1,300 390 325
[Total sueldo mas p iones () | 13.922 | 4,177 | 3.481 |
[Parte excenta de ISR | 2.401 | 791 | 876 |
|Sueldo gravable ] 11,521 | 3,386 | 2,805 |
[Calculo dei ISR a retener 1 3,456 | 880 | 873 |
[Calculo de retencion de IMSS | 576 | 169 | 140 |
[Sueldo mas prestaci a recibir | 9,890 | 3,127 | 2,667 |
Carga Social
IMSS 1.498 440 65
ISAR 230 68 58
INFONAVIT 576 169 140
2,304 677 561
ueldo mensual $10.000 $3.000 $2.500
Prestaciones 3,922 1,177 981
% que repr tan las prestaci 39% 39% 39%
iCarga social 2,304 e77 581
[*e que representa la carga sociat 23% 23% 22%
ICosto | por emplead 1 $16,226| $4,854] $4,041]

(a) Correspondiente a 20 dias de salario, este se otorga anualmente en el mes de diciembre, para
el calculo del ISR mensual se considero unicamente la parte proporcional mensual. la parte
exenta del aguinaldo es de 15 salarios minimos generales (SMG) para el DF.

(b) La prima vacacional consiste en el 30% sobre los dias de vacaciones a que tienen derecho,
que de acuerdo al plan de compensaciones es de 2 dias mds de los que la ley otorga, esta
exenta hasta 15 SMG (zona a).
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(c) El bono de productividad es una prestaciéon trimestral con base en la eficiencia y
productividad de todos los empleados, este consiste en el 30% del salario base mensual, para
fines del calculo se considerara que los empleados lo obtuvieron al 100%, lo se considero la
parte proporcional mensual.

(d) Los vales de despensa consisten en un 10% del sueldo base mensual hasta el tope de 1 SMG
(zona a), cabe mencionar que estos no gravan para efectos del Impuesto sobre la renta.

(e) El fondo de ahorro se integra con una aportacién de 13% por parte del empleado y13% que
aporta el patron, el retiro se hace una vez al aflo y esta exenta del pago de ISR, para efectos
del calculo solo se considera el 13% aportado por el patron.

(f) Para efectos del cdlculo de los flujos de efectivo este es el importe que se considerara ya que
los impuestos son retenidos y enterados a la Secretaria de Hacienda, lo que constituye una
salida de efectivo.
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ANEXO 5
MENU PROPUESTO Y LISTA DE VINOS Y LICORES

MENU PROPUESTO

En este se incluyen los precios de venta, los cuales sirvieron de base para claborar el presupuesto
de ventas. El menu propuesto incluye entradas, ensaladas, sopas, plato fuerte, postes y bebidas no
alcohdlicas, dicho menu es para comidas y cenas, para fines del proyecto no se incluyen
sugerencias del chef que son platos que se sirven en un dia especifico y que son para otorgar una
mejor variedad de platillos.

[ Nombre | Precio | IVA [ Total |
Entradas
Tacos de platano $ 21.7] $ 3. $ 25.0
Salbutes 21.7 3.3 25.0
Rollos de ternera rellenos de verdura 30.4] 4.6 35.0
Tostaditas de tuétano 30.4] 4.6 35.0
Volovanes de mariscos 34.8 5.2| 40.04
Queso de bola relleno 43.5] 6.5] 50.0)
Sopas
Crema de cuitlacoche 26.1 3.9 30.
Crema de cilantro 26.1 3.9 30.01
Crema de camaron con _hoja santa 30.4 4.6 35.0
Sopa de pepita 26.1 3.9 30.0¢
|Sopa de nuez ai chipotie 30.4] 4.6 35.0
E Py
Ensalada de champifiones 30.4 4.6 35.0
Ensalada de calabacitas 30.4] 4.6 35.0
Ensalada de palmitos y cabuches 34.8 5.2 40.0|
Ensalada de camarones con vinagreta Bl
de guayaba 34. 5.2 40.0
Ensalada de mango 34.8 5.2] 40.0
Ensalada de papas y ostiones 8[
ahumados 34 5.2 40.04
Platillos

iali
Budin de queso con salsa de jitomate 52.2] 7.8 60.0|
Ravioles rellenos de verduras con salsa
de flor de calabaza - 78.3 11.7] 90.0|
Chiles moritas rellenos con salsa de
nuez 78. 11.7] 90.0
Cabrito en cerveza 95, 14.3; 110.0
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| Nomb | Precio | IVA I Total ]
Ve
IPechugas rellenas de cuitiacoche $78.3 $ 11.7] $ 90.0
Pechugas al homo con salsa de hierbas
finas 78.3 11.7] 90.04
Pollo con yerbabuena 78.3 11.7] 90.01
Pato en mole de pistache 121.7] 18.3 140.0%
Pato en escabeche 121.7] 18.3 140.0¢
Pescados y Mariscog
Camarones al coco 104.3 15.7] 120.08
Camarones al escabeche 104.3; 15.7] 120.0y
Camarones y callos de hacha con
vinagreta de tamarindo 113.0; 17.04 130.0f
IAtun en salsa de perejil 95.7] 14.3 110.04
lIAlmejas a la mexicana 121.7] 18.3 140.0|
Rébalo tapado en acuyo. 121.7] 18.3 140.0f
Jas)
Filete al chipotie 95.7] 14.3] 110.0f
Lomo de cerdo con salsa de tomate y
rajas de pimiento 95.7| 14.3 110.00
L.omo de cerdo al jengibre 95.7 14.3 110.00
Postres
Isla flotante 26.1 3.9 30.0|
Mil hojas con mousse de chocolate
blanco 26.1 3.9 30.0
Dulce de limbdn 26.1 3.9 30.0%
Flan de mamey 26.1 3.9 30.04
Mousse de mandarina 26.1 3.9 30.0¢
Merengues 26.1 3.9 30.0
Profiteroles rellenos de helado de vainilia
c/salsa de frambuesa 30.4 4.6 35.0
ITulipanes de chocolate 30.4 4.6 35.0]
Bebidas
Botella de agua 8.7] 1.3 10.01
Refrescos 10.4 1.6 12.01
Cervezas 17.4 2.6 20.0
Naranjada 12.§ 1.8 14.01
Limonada 12.2] 1.8] 14.0)
lIAgua del dia 10.4 1.6 12.0
Jugo de Naranja 15.7] 2.3 18.0
Jugo de Zanahoria 15.7 2.3 18.0
Café americano 12.2 1.8 14.0
Café capuchino 15.7} 2.3 18.0]
Café express 13.0 2.0 15.0
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LISTA DE VINOS

Pais de Botella | Copa 1
| Nombre l origen | Cosecha| "CiVA  [“Precio T VA | Total ]
Blan
Castilla de Molina Chile 1999 $ 300.0) $374] $56] $430
San José Chile 1999 350.0) 435 6.5 50.0}
Santa Rita Chile 1998 250.0 31.3] 4.7 36.0}
Calatierra Chile 1997 250.0) 31.3] 4.7 36.04
Casiliero del Diablo Espafia 1998 250.0] 31.3] 4.7 36.0|
Montecillo Espafa 1995 350.0 43.5] 6.5 50.0|
Marques del Riscal Espafia 1998 400.0| 49.6! 7.4 57.0
Preferido Espafa 1998 250.0| 31.3] 4.7] 36.0!
Monte Xanic México 1999 450.0) 55.7] 8.3 64.0)
Chateau Domeq México 1997 350.0) 43.5 6.5 50.0)
Los Reyes México 1999 180.0} 22.6] 3.4 26.0)
Oppenheimer Alemania 1999 180.0] 22.6 3.4 26.08
Ro:

[Cancers [Portugat 1999 250.0] 31.3] 4.7] 36.0
Tintos

Cru Bourgeois Francia 1996 600.01 74.8 11.2] 86.01
Medoc (Albert Bichot) Francia 1996 400.0 49.6 7.4 57.0)
Vifa Tarapaca Chile 1998 250.0 31.3] 4.7 36.0)
[Vina Carrasco Chile 1999 200.0| 25.2 3.8] 29.0}
Montes Alpha Chile 1995 550.0) 68.7] 10.3] 79.0
San José Chile 1998 350.0) 43.5] 6.5] 50.01
Santa Rita Chile 1997 350.0 43.5) 6.5 50.0]
Chianti (Terre) Italia 1998 250.0) 31.3) 4.7] 36.0]
Saint Leon Francia 1996 300.0) 37.4] 5.6] 43.0
Monte Xanic México 1996 550.0! 68.7] 10.3] 79.0)
Cham,

Moet & Chandon (Brut Imperial) [Francia 1999 1,000.0! 124.3]  18.7]  143.
Lanson Francia 1999 700.0 87.0] 13.0{ 100.0
Rodier Francia 1999 450.0 55.7] 8.3} 64.0)
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LISTA DE LICORES

| Copa

Nombre Botella c/IVA [Precic T VA T Toiai |
Bandvg
Don Pedro $ 400.0 $348 $52 $ 40.0
Fundadores 600.0 52.2 7.8 60.0
Duque de Alba 800.0 69.6  10.4] 80.0
Tequilag
Gran Centenario 550.0 47.8 7.2] 55.0{
Sangrita Viuda de Sanchez 200.01 13.0( 2.01 15.0\
Cazadores 550.0) 36.5 5.5 42.0
Sangrita Viuda de Romero 300.01 20.0: 3.0 23.0¢
Cien aftos 550.0 47 .8 7.2 55.00
Don Julio 700.0) 60.9) 9.1 70.0
Jimador 400.0) 34.8 5.2] 40.0
Tres Magueyes 500.01 33.0¢ 5.0 38.0¢
Vodkasg
Absolut (azul) 550.0) 47.8 7.2 55.
Stolichnaya 600.0| 52.2| 7.8 60.0f
Smirnoff 400.0) 27.0 4.0 31.0
Roneg
Habana Club 3 afios 400.0] 34.8] 5.2] 40.0
Habana Club 7 aflos 500.0] 43.5] 6.5( 50.0)
Ocumare 400.0) 34.8 5.2 40.0|
lAppleton 400.0 34.8 5.2 40.0}
M |
Mezcal I 350.0] 30.4] 4.6] 35.0
Whiskysg
Bucanans 800.0] 69.6] 10.4] 80.0
Chivas Regal 850.01 73.9 11.1 85.0
Witiam Lawsons 500.01 43.5 6. 50.08
Johnie Walker (rojo) 450.0 39.1 5. 45.0)

mr | 600.0] 52.2 7.3 60.0|

[Martell ] 1.500.0 1304 __18. 150.0
i

ﬁareto Disarono | 350.0 30.4] 4.6 35.0

|Anis | 300.0{ 26.1] 3.9 30.0/
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ANEXO6
DETERMINACION DE LOS COSTOS ESTIMADOS DE BEBIDAS

ingrogiontos [P 00l e | Corvezse | Naranjaca [Linonaca| 909000 [dugode| Caté | Co | cad ':: :"‘:‘;‘: Conto e’
ng aqus zanahorla | naranja {americanocapuchino| sxpress . e lﬂoom m
ot 250mk| 250 250 1755750 %65 11412
15 28 220479 o8 21684

x5 2d 220479 sd_ 11412

160 0 sod_ 393200 170 66869

120 120 2760 69  sar

10 10 A wosd 574 8o

100 | 100 20 1404600 85 13344

5 5 W rozd  r2d sl

0 a5 1755750 8d 1404

s s 12 A 198872 Bg 7414

2 A 140480 sd a3

14,0049 [ s161.00

E:Su Inalnnfnnlnnlmnlnnlnu1 mal nu’ ml rmJ

Notas:

() Todos los ingredientes estdn medidos en gramos (excepto * medidos en mililitros) con base en porciones individuales.

{b) Un litro pesa un kilogramo a nivel del mar, debido a que no existe mucha variacion en el peso se homogenizan los mililitros con los
gramos para efectos del costo.

Todos los platitlos incluyen un 20% de merma que se origina por ef lavado, pelado, cortado, hervido, cocido, freido etc. de los distintos

ingredientes.
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ANEXO7

DETERMINACION DE LOS COSTOS ESTIMADOS DE ENTRADAS

Rolios Tostadsa | Volovanes |  Tacos Total Demanda Costo
Ingredientes de Saibutes | Queso de de de por estimada Costo por de materia
ternera relleno | tudtano | mariscos | piMtano Ingredients anual Wiio o litro prima
Aceite de Malz 3 5 5 5 1 72815 $90 655
lAcetunas 2 2 80900 40 32
o 10 5 5 7 5 32 129,452 150 1,942
laumejas 2 2 80.920) 700 5664
nimandeas 10 10 40450 62,0 2508
Camartn 2 P 101,150 1350 13655
iCame de cerdo 5 45 6 101] 408,551 454 18,385
Cebolla 15 3 % ] 10 1 404,535 17.0 6877,
Citantro 5 5 20,230 80 162
Crema 10 10 40450 44 a7
(Chie poblano % ) 55 225%) 230 511
Chile serrano 15 15 60,675 U0 2063
’ 15 15 60,679 180 1,092
60 242,700 620 15,047]
10 10 40,450 0 gn
110 10 445,060 24 11,127
2 2 50,900 350 2832
10 10 40,450 14001 5663
% 2 ) 160 647,200 180 10,355
15 10 Pr| 101,135 130 1315
10 10 6 P 105,186 70 2640
10 10 40,460 20 1
4 4 182, 150 27%
» x 12130 854 10317
5 5 20,20 24 2
10 10 Y 3d 1.254
10 10 0450 24 830
2 2 4 16,1 190 207
70 T 23 214 7647
2 2 80, 450 3841
0 % 121,380 470 57
JQueso de bola 50 50 202250 350 7,079
Lsu 2 2 2 2 2 1 0454 60 23
[Tomate 2 8 1q 445030 134 5,785
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Rollos Tostadas | Volovanes Tacos Total Demanda Costo por Costo
ingredientss de Seibutes | Queso | de de de por eatimada rosio g | cemateria

tornera roliono | tudtano piitano g nual prima
Tortitas chicas 80 45 105 424830 44 1690
Vinagre 3 3 12.43 160 194
Mino blanco 10 10l 40,460 380 1537
Noiovanes 0 % 121,380 130 1578
Zanahori 2 80,900 200 161
Hotal [ 5740, ™
Puatios setimados | 40es | aas | avis | s | ok | sos | ums |
Notas:

(¢) Todos los ingredientes estdn medidos en gramos (excepto * medidos en mililitros) con base en porciones individuales.
(d) Un litro pesa un kilogramo a nive} del mar, debido a que no existe mucha variacion en el peso se homogenizan los mililitros con los

gramos para efectos del costo.

{e) Todos los platitlos incluyen un 20% de merma que se origina por el lavado, pelado, cortado, hervido, cocido, freido etc. de los distintos

ingredientes.
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ANEXO$

DETERMINACION DE LOS COSTOS ESTIMADOS DE SOPAS

Crema Crema Crema Total Demanda C
ingredientss do | | e | pegha | oo por wtimaca | Cowto por do maera
cultiscoche cilantro camardn | Ingrediente anual prima
lactiote 5 5 4,125 20 1431
lajo 5 15 15 W 31078 150 45%
Caabactas 100 100 894500 140 12,529
(Cakdo de pescado 0 W 268380 130 3484
(Consome de polo 15 45 0 5%700 130 6977
(Camarones 50 35 us 760,325 1350 102,544
Cebolia 85 10 8 2 200 178900 170 20413
(Cilartro 70 W 6150 80 5,004
lcrema 10 0 2 o 56700 40 12,881
ICutlacoche 140 140 1252300 %0 45,083
(Chie potiano % ¥ s 70 5141
Chie sertano % W s U0 7
(Chile chipatie 45 & a5 70 10,
Epaate 10 10 o 0 80 161
¥ rioles % W s 70 Lﬁ
anada 2 2 178,900 200 5;
jasanta 15 19 TS 180 2415
omate 2 0 “ 536,700 160 8587
20 80 2236250 60 13414
ula 15 10 10 10 o amss 770 10,868
de maiz 20 o 900 150 2654
i 35 18 313075 70 2182
I 8 40255 850 U215
10 10 89,450 20 1,078
35 W s 140 438
' % W s 310 9705
i 2 2 2 2 § nso 190 1360
2 2 2 2 2 10 89.450 60 537
ino blanco 2 W 178900 0 6794
13,002,138 $358,
1Platiios estimados oir | esas | os | ess | eses | wms
fcosto P por platto 94 | 63 | 64 95 | 83
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ANEX09 _
DETERMINACION DE LOS COSTOS ESTIMADOS DE ENSALADAS

Paimitos | Camarones P Tod Demanda | 0o, Costo
arenss | couchen || Con | Cuavctan | Mango oxtorm | Chamltonss | por | s de s
lAceite de oiivo 30 2 15 T 4845 $120) 5814
lAceitunas % 15 4 335445 00 13418
lagio 10 10 74,540 160 11
Azucar 5 g 1,210 14.0 522
Cabuche 35 | 208 6l 15914
Calabacias [ 70 521,780 140 7305
(Camarones 140 ' 16 1,043,560 1350 140881
Cabolla [ 2 ‘ 2 100 745420 170 12672
Cebola cambray 10 ' 10 74,540 19.0 141
(Crama % 5. » 23620 4 5367
Champifiones ) L 596.400] ®d 15
(Gusysbas 125 12§ o175 130 12113
Huevos © « 298,160 140 4174
Uiomate 0 0 670,860 180 1074
Lawel 15 18 111810 130 1,454
Lechuga 15 18 » 2360 130 2907
50 5 ar2r00 180 8708
%u:l 5 P! 3270 2740 1
5 10 15 11810 %4 2907
(Oragano 5 5 31270 214 8y .
Ostiones 60 o “r24 830 39357
P gmitos % 0 670860 20 m,
Pan 100 100 745400 140 10436
Pusii 15 10 P 186,360 ny_ 42
Pimienta 2 2 2 2 2 10 14547 190 1416
Palo 8 186,350 410 7640
sa 2 2 2 2 2 10 74542 60 “7
) 2 10 | 7250 160 7158
10028784 s

Vinagre
m , T4s4 ] ) , s l s , M I T4ss , a1z
e
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ANEXO10
DETERMINACION DE LOS COSTOS ESTIMADOS DE PLATOS FUERTES

umc"."""nmu""‘""""h::w Fita |Poctug.| Pato [ crses | £5™  poto [aein Lomo | Aimejas|Cabetto | Tota nuum‘:;'” Costo
g e oteno| | €9 | piortias [FOPY0 |chiootte] SO | B [mortas| L} con o o | ala 1 e | por | estimada sioo | maters
Queso| M.VMM.TM"' wmmmwymw .| jongib | Mexic. Ingred.] anuai wo | pome
e e
Imaiz 15 15 | s | 0| s % | 10| 10 |s | wszs sed a1
Acere de
olvo 2 | 10 2 15 18 aszs 120 et
7 P ) 59% vd 53
o 10 5 |10 w0 | 15 | w0 | 25| % | 10 1 | 188 wereed 15 1asis
; 0 ao 210505 700 152954
laimencras 3 | amsos] a2  13sar
o 15 W oses 160 1404
lasin 180 o, 1an7ed s sosed
Azucar 5 PR I
{Betcnt_ © & 2070 120 207
ICabrty 20 | 2% 1s81000 S50 sses
ICatabacitas 2 W 2o ud 1748
(Caido de res P o 2oro 2d 2w
Catio de “]
Hacha 50 2150 3150 35897]
0 15 | 100 sl 3027058 1350 408780
lceboks ) w0 ) 70 | is ] % | 3 | 15 | s | ) e | 2 2 s | w0 | e o] wd 1aved
Conmze ® @ e 150 sen
Ciantro 2 2 “ oowmd e 2247
lcoco 55 W 0] 20 s
Coifior © o 207 vd a2
Consomi “l
x| 1 a5 10 2w
iCroma 8 © % 0] wessd 200 23973
Cuacoche 70 ™ avod %o 15737
" " W oo x0 e
(Chie sncho 15 W eve 3e0  3ssa
lcvie mome 13 190 siisw M0 2]
IChie sarrano © @ 20m1 ud 40
10 0 FECETI
» # u! 093 20 7304
7% X 30 25 "J |m"lJ 2340 24 4101
o 0 w wnd 1sd 209
18 W wes ed s
8 e wst e 13
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Pechug Lomo " Costo]| Costo
Budin Camar. Raviol Camar.{Camar, en Filets Pechug.| Pato | Chiles on Pollo [Atin { Pato |Lomo (Almejas|Cabrito| Total | Demanda por de
g de al refieno] S | €00 [ ierbas Rébalo}. . o | con al | moritas sals con [l (L] al ala (1] por | estimads Woao| matera
p
Queso coco escab. | vinag finas Tapado cuitlac. |pistach| relleno tomate yerbab. | persjil {escab. | Jengib | Mexic. |cerveza|ingred.| anuat ihro | prima
Filetes de res 30 30| 1672000 820 11612
Fiot de
calabaza & as79 00 12174
Harina 0 | 35 | 10 © 8| 12m9015 240 30716
IHofa santa 15 18 oases 180 168
Hojelas de soJ
Maiz 50 0 32150 300 egey
oevo 75 | 35 | 100 2% 28] 1467305 140 zo‘saﬂ
[iengibre 2 2 0 3rd s
Lrez 15 18 weg 200 215
tomate | 65 110 ¥ © w] 15059 160 24473
Laurel 15 15 10 | 2072 130 3244
Leche 2 | & w] wase 60 2247
e !
) © 2070 150 3748
Lechuga 2 2 1esed 130 1623
Limon 2 10 2 2 3 | o ewred 9o s
Lomo da l
cordo 20 ) s 32 a0 1704
Martequils | 75 ) FEEN N 148890 7d 38789
! 10 0 e243d 90 542
s 2 » W 21 70 21
) k:n 80 w| anss 100 374
£ » o 108 a5l 13268
(Oregano » 18 s 28 210 ase
Pinmido | 30 ® wzed wd s
Pages & P 0 el rms vud 00
P 70 70 ol sason] 870 304159
Porsyl 2 3 » 15 w_ s nd e
IPiloncsio 2 o o] 1d 20
Pimerta | 2 2 {10l e a2 « 12 | w0« 2 | s 2 | s W mowd w0 s
[Prmiento o : W asres 0o 77g
Pstaches 4 & o 100 19ee
Pollo 150 20 ¥ %0 ool a2s2d 10 17408
IQueso crema 45 ‘ll 003 410 11,518
[Queso
lehwanua 75 W esny a0 200
IQueso
ommartai | 75 ™ eazy 0 w2
IQueso
0 | 3 saess w00 2
KQueso
3 aesd 130 18
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Costo

o | e escab. | vinag | "Wr028 [ Tapado) M| cutac. |plstach| ebeno | S48 yeriat | parf | encat | ongho | Mealc. ogrd. | anual | 0"

IRébala 190 190] 1,186,170  97.0 1154
su22224222224:222:2241255355{601,‘:3
[Seisa de ,I w.l 7]
o 15 s oed 170 18
Tamarindo 0 PR TR
- 2 o o nd 2o
Homiko 15 15 W wad 2d 4
3] 180 340d
00| 180 9969
3| g 22077
| %0 8403

20 1341
82,343 801

mw lmlmlmluolml 9 l?“l F 3] l 10!!354] 155'199'!35{!15'209]190]275|15l|

Notas:

(f) Todos los ingredientes estdn medidos en gramos (excepto * medidos en mililitros) con base en porciones individuales.

() Un litro pesa un kilogramo a nivel del mar, debido a que no existe mucha variacion en el peso se homogenizan los mililitros con los
gramos para efectos del costo.

(h) Todos los platillos incluyen un 20% de merma que se origina por el lavado, pelado, cortado, hervido, cocido, freido etc. de los distintos

ingredientes.
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ANEXO1l
DETERMINACION DE LOS COSTOS ESTIMADOS DE POSTRES

[ Milhojes| Duice Flan | Mousss (Tuiipanes Totai | Demanda Costo
ingrecientss | Proftarcles con d de do de es| por | estimada | Costo por|de mataris
mousse | limbén | Mamey darina|chocol 9 anusl  [kiio olitro| prima

20 15 15 2 35 15 3 160 136049 s140 1856
15 18 124308 1eg 17

65 85 130 107737 g w3
5 2 50 8 704Ms 240 16907
2% o 207200 a0 7668

4 4 pwd  ed  2m

40 o 24 80 15911
10 10 sl d 2818
5 8 sl 24 912
15 % o s  ad 795
9% 50 108 1201615 380 45661
50 75 65 4 80 60 w0 306438 wud 4200
2 W sl 20 3l
8 125 10 1574858 60 9ud
) 4 50 180 1243200 o0 11,189
100 100 828800 20 21549
180 10 1491840 160 23869
60 s 497280 180 8951
10 20 | 10 P o o zd 1342
125 128 10%000 34 37,%

100 100 es7od  19d 1574
15 18 124320 a7 5843
1 1 1 1 4 150 ed 199
15 98 12430 160 199

10 10 m8d  nd 2

17,0859 08K

lbosrwsstmedcn | 02t (e [wwr | ums [ ew | em | um | wm [ ww

fCostompporpiatilo| 71 | 45 | s8 | 36 | a2 | 62 | 89 [ 27 |




ANEXO 12
LISTA DE VINOS Y LICORES
Vinos
Pais de Costode | Descuento Costo Costo | Preciodeventa | Por Botells PorCopa |
Nombre origen | Cosecha | Cantidad | iista por mayorso | por botella | por copa [ Boteila ICW' "“PWI % ""”"I %
astila de Molina iChile 1999 | 7som 11s0]  15% 978 140 300l a8 223 2ome 30| 208
San Jost ICrie 1999 | 70 1270]  15% 1080 154 350 sd 2421 244 380 :nﬁ
anta Ria lCrée 1998 | 7tsomy 0 15% 87 120 250 36 1659 197 264 287%
Calatiera Chile 1997 750 mit 97.0 15% 825 1.8 250 Cd 1676 203% 266 200%
(Casitlro del Diablo Espafa_ | f1o9e | 7somW 820  15% eor  10d 250 3 1803 28 280 %1
ecilo lespata | 1995 | 7s0mM 12000 15% 10200 148 350 50 2480 2436 387 341%
@awm Espafa | 1998 | 7somt  14a0|  15% 1224 78 a0 s ome 2mWl a3 320
dlerido Espata | 1998 | 7som &0 1% 697 100 250l 3 1803 259%  28.0) 361%)
{Mote Xanic Moico | 1999 | tsomd  1s0o] 5% 1530 219 4s0 64 2070] 1948 473 278w
; 197 | 7somd  1180]  15% 1003 143 350 s 2497 2494 389 3ae
1999 | 750mq M0 15% 89 4 180 2 1511 s23% 25 101%)
199 | 7somd 45 5% 383 5o 160 26 1418 3n1w 219 s05%)
- & Potgal | 199 | 7s0ml s 5% | 74 08 250 o wei 28 279 3%
N
v .
E:"Ei Franca | 1996 | 7somd 3000 15% 20 wd  so0  ef  weo 121% 555 184%
IMedoc (Albert Bichat) Francia | 19098 7s0me 1470 15% 12500 d  ad s zsi oM a3y
Via Tarspaca IChie 198 | 1somM 7300 15% 621 89 250 1880 303N 288 41B%
Nila Carasco (Chie 199 | 7som sa0 5% 454 66 20 2 1501 e 738 60w
Chie 1995 | 1somd 220 15% 297 wd 0l aw0Y 1 519 195w
Joub (Chie 198 | 7s0md 1270 1% 1080 154 30 EDEET B
Rea lCrée 1997 | 7somM 1300 15% 1108 154 350 s 2395 27 ar] 307N
ianti (Terre) haks 1998 | 7o0m 960 15% s 117 0 3 1684 268 266 24n
int Loon Fancia | 1998 | 70my 1120  15% 3 1nd o0 4 aetl2sn]  m23 8
%m ; 1996 | omd 2590 1% 204 a9 w0 79 :e9 150W 5 21
E&M(Wlw Fanca | 199 | 7s0m 7isol 10w 6435 o1d ro00 143 365 ssx 714 100
Froca | 199 | 70m 410l 0% @y et o0 ol 72 e 29 111
Rodier Franca | 1990 | 7somk  3250]  10% 225 a1l as0l oA 1575 sA% 318 oa%
[ promedio sin ncul Champagres |
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Licores

Costode | Descuento Costo Costo Precio de venta Por Botella Por Co|
Nombre Cantidad lista por mayoreo | porbotella | porcopa | Bolls ] Copa lmm[ % | Importe Ip'*
Brandyy
Don Pedro 7s0md  1800]  10% 1620 167 400 780 U 2d 1224
Fundadores 750m 320, 10% 2880 288 el 3120 108% 280 8%
IDuque de Alba 50my 520 10% %80 458 800 320 1% znd sy
[Promedio 306.0) 30.6
Tou
Emcemm 750ml 2540 10% 286 29 ssd 5 w14 win  xd umy
ita Viuda de Sénchez W 00 10% %0 28 200 15 1640 456% 128 490%
W 2650 10% 285 18.3 S50 42 s 131% 253 1489
ita Viuda de Romero W atg  10% 179 91 00 2 1821 1544 147 1749
(Cien afics 750me__ 2800 10% 2520 252 ssd s 2080 8% 210 06W
Don Juio 750 300 10% 3330 333 od 7l 7o 1o 33d
Uimador 750 1650 10% 1485 149 wd @ 2518 6o 29 1
[Tres Magueyes W 188 10% 1988 128 [ T T 28 2
[Promedio 1904 174
ot (aul) omd 71d 10% 1593 159 ssd s 307 205 wnd 219
ich 1% w0 0% 2178 218 60 60 2822 175% 356 148%
ioff 1 usg  10% 130 100 3 xed ard 214 230
|Promed 1692 159
Egcmam 750 mk nd _ 10% 639 64 ol w61 seW]  32d s
Habana Club 7 shcs 0md 24000 10% 2160) 216 sod 50 osa0 an1% 26 108
lOcumare 750mg 1100 10% %0 99 ol 4 3010 346 20 4%
Appleton s0md 1300 10% 170 17 wl & 230 202 270 208
" 1240) 124
g 750m 12000 10% 100.0] 104 B 3 2020 244 20 1924
& some el 10% 382 34 ool  of e1d 2N wd 101
%qg 750 eod  10% 54008 0 80 85 300 ST 250 42
Lawmsons 750 o 10% 330 13 00 0 1670 130035
Liohrie Walker (rojo} 750 200 10% 250 24 s 250 1 204 ﬁ
Ipromesic » »
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Costode  Descuento Costo Costo
Nombre Cantidad lista pormayores  por botslla  por copa Precio de venta Por Botella Por Copa
Botella Copa Impote % Importe %
Convasier som] 4200 10% 3780 a8 eod  6d 22200 soW 180 3%
ot 750my 12880 10% t1502]  1ms9l 1504 150 w08 20 212 169
romedio 7688 769
-
lmareto Disrono 750 1980  10% 1782 178 sd 3 g oW 154 7
lAnis 750 oo 10% 1260 126 00 3 a0l 138 160 1149
Promedio 152. 15.2
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