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P R O L O G O 

El presente estudio se realiz6 ante la necesidad propia de 
conocer si es factible la creaci6n de un Restaurante-Bar de lujo 
en la zona de coyoac4n. 

Para esto, se llev6 a cabo una inv~stigaci6n en las depen­
dencias oficiales sobre los documentos necesarios y se realiz6 -
un estudio econ6mico de la zona. Se calcul6 un comensal prome-­
dio del cual se derivan todos los pron6sticos de venta y que en­
base a la experiencia se considera práctico y factible. 

Posteriormente y de acuerdo al tamaño deseado de las inst~ 
laciones y del deseo de servir con eficacia a los comensales, se 
realiz6 un estudio de personal, el cual se cuantif ic6 en veces -
al salario mlnimo. 

El enfoque que se le di6 a este estudio es el de ser un 
instrumento muy importante para la toma de decisiones econ6micas 
y financieras de inversi6n; adem!s de ser una guta practica en -
donde se pueda encontrar informaci6n especlf ica ante un problema 
de la industria restaurantera, as! como el ser una guta para la­
creaci6n de un negocio relacionado con este ramo. 

Agradezco a todas las personas involucradas en la realiza-

-i-



1' 

ci6n de esta tesis y en especial al Inq. Francisco Roch Abieqa, 
por su direcci6n y colaboraci6n. 
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INTRODUCCION 

En el presente estudio se encuentran las normas m!s usua-­
les y necesarias para el manejo de un Restaurante-Bar de primera 
categoria. su aplicaci6n es universal y se basa en experiencias 
propias y de gente con amplios conocimientos en el ramo como lo­
sen: Maitres, Cheffs, Gerentes de Alimentos y Bebidas, etc •• 

En el Primer Capitulo de este estudio se encuentra la·pla­
neaci6n de la inveatigaci6n que es la pauta general donde se en­
marcan los objetivos, planteamiento del problema, centros de in­
vestigaci6n tanto de campo, como documental, etc,, 

El Segundo Capitulo eat4 constituido por un gran grupo de­
consideracionea, mediante las cuales, vamos a normar econ6mica-­
mente este estudio: dentro de estas consideraciones se encuentra 
el comensal promedio que es aumamente importante y que influye -
en todo el curso del estudio. 

El Tercer Capitulo es donde se indican c6mo, cuáles y en -
qu' lugares se deben tramitar los papeles necesarios para el fun 
cionamiento de un Restaurante-Bar. 
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En el Cuarto Capítulo se propone un inmueble, una cocina y 

algunos art!culos necesarios; sus costos, duraci6n, porcentnjes­
de depreciaci6n, etc •• 

El Quinto Capítulo se refiere esencialmente a los contro-­
les de caja, almacén, egresos, etc., que son de gran importancia 
para una empresa de nueva creaci6n. En este mismo cap!tulo se -
describe un mena tentativo, con precio~ de venta al pGblico. 

En el Sexto Cap!tulo se dan a conocer los organigramas pro 
pue~tos para atender el negocio al 100% de capacidad¡ además de­
describir los horarios quebrados, guardias, etc., y de dar un -­
costo expresado en "Veces al Salario M!nimo", 

El Séptimo Cap!tulo e• donde se dan a conocer los pron6stl 
cos de venta, los costos, los estados financieros estimativos, -
la sensibilidad ante personas y mano de obra, la tasa interna de 
rendimiento, los flujos estimados de efectivo, el capital de tr!!_ 
bajo necesario, etc •. 

En el Octavo y Oltimo Cap!tulo, se dan a conocer las con-­
clusiones del estudio¡ los pros y las contras al mismo, las ven­
tajas de inversi6n en eso momento y algunas recomendaciones para 

el mismo. 
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CAPITULO 1 

PLANEACION DE LA JNVESTIGACION 



1.1 OBJETIVO GENERAL 

El objetivo general de esta investigaci6n es el determi­
nar si es o no factible la creaci6n de un Restaurante-Bar de pr! 
mera categorla en el sur de la ciudad de M~xico con buenas expe~ 
tativas de utilidad dados ciertos supuestos. 

1,1,1 ÓBJETIVOS ESPECIFICOS 

al determinar el Punto de Equilibrio 

bl determinar el Costo de Operaci6n 

c) determinar la Utilidad Esperada 

di determinar el Gasto Promedio 

e) detenninar el Personal Necesario 

f) determinar el Capital de Trabajo 

g) determinar el Ingreso Semanal 
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1.2 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA 
¿Es factible la creaci6n de un Restaurante-Bar en el sur 

de la ciudad de ~xico a finales de 1985? 

1.3 DISERO DE LA PRUEBA 

1,3.l, INVESTIGACION DOCUMENTAL 

Se buscar& informaci6n en: 

a) SECRETARIA DE SALUD 

b) CANIRAC 

c) DEPARTAMENTO DEL DISTRITO FEDERAL \ 
d) DELEGACION COYOACAN DEL DISTRITO FEDERAL 

e) SECRETARIA DE TURISMO 

1.3.2 INVESTIGACION DE CAMPO 

La investigaci6n de campo que se realizará estará basada 
en: 

Entrevistas profundas de car4cter personal e informal, -
de las cuales obtendremos las crfticas y comentarios más usuales 
para normar el manejo de un Restaurante-Bar de primera categor!a. 

Las personas entrevistadas serán gentes expertas en el -
~amo restaurantero y su colaboraci6n será sobre un problema esp~ 
cffico y no en base a un cuestionario ya que se tratará de tomar 
informaci6n directa para cada caso en especial, 

De las entrevistas se formulara un criterio del cual van 
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a emanar todos.los supuestos utilizados a lo largo de esta lo- -

sis. Tanto los supuestos como los datos econ6micos se encuen- -
'tran enmarcados en el Gltimo trimestre de 1985. 
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CAPITULO 11 

CONSIDERACIONES PARA EL ESTUDIO 



2.1. DEFINICIOH ECONOMICA DEL AREA 

Oe acuerdo a una obaervaci6n directa realizada en el sur 
de la ciudad de Ml!xico encontrlllftC>s factible la realizaci6n de un 
Reataurante Bar de primera categorta en la zona comprendida al -
norte por la avenida Rto Churubusco, al sur por la avenida Tax­
queña, al eate por la calzada de Tlalpen y al oeste por la aven! 
da Univeraidad ya que la zona ae consider6 econ6micamente favorª 
ble y la COllpetencie no de gran importancia. 

El mercado que se desea cautivar para el buen funciona­
miento del Restaurante-Bar es esencialmente la gente que habita­
en laa colonia• de1 Parque San Andr6e, Pedregal de San Francisco, 
Country Club, Cll!lpestre Churubuaco, CoyoacSn, Paseos de Taxque-­
ña, etc., 

Oe acuerdo al bolettn informativo de la Secretarta de T]! 
ri11110, loa llaataurantes-Bar de primera categorta que se encuen-­
tran al aur de la ciudad de M6xico, son: 

al ALTILLO 

b) CAMPESTRE ENRIQUE 
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l ¡ 

e) CERRO DE LA SILLA 

di CORRIENTES 3-4-8 

e) CONTRY CLUB 

f) ESTANCIA 

q) LOS 3 CABALLOS 

h) MESON DE CRISTO 

Para el presente estudio no nos interesa la zona de In--
1urqentes, ya que conocemos que el mercado en esas zonas se en-­
cuentra •aturado y por tal motivo nuestra zona de inter~s empie­
la en avenida Universidad y se extiende hacia el este ya que se­
considera que la gente que habita de avenida Universidad hacia -
11 oeste suele preferir un Restaurante-Bar que se encuentre en -
la zona de Insurgentes porque cuenta con un mayor ntlmero de op-­
ciones en un radio pequeño cerca de sus domicilios.(Ver cuadro 2.1.1). 
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CUADRO 2.1.1 



2,2, DEFINICION DE LA CLIENTELA POR HORARIOS DE SERVICIO 

Ya que la clientela que acude a este tipo de negocios no 
es uniforme, he decidido dividirla en tres grandes grupos y de-­
terminar su afluencia dentro de los horarios de servicio. 

Esta clasificación es la siguiente: 

EJECUTIVOS: Personalidades de alto nivel de empresas circundan-­
tes. 

~· 

Conjunto de individuos de clase alta y ~edia alta -­
que vivan esencialmente en las zonas (Coyoacán, Cam­
pestre Churubusco, Contry Club, etc.). 

Conjunto de familias con niños de clase alta y media 
alta que vivan en la zona metropolitana. 

De acuerdo al % de afluencia la clientela por horario de 
servicio queda determinada de la siguiente manera: 

CUADRO 2.2.l 

1SERVICIO1 1 HORARIO 1 1 TIPO 

DE~A~I COMIDA! j 1:00 prt. a 4:00 pm.¡ 
1 

EJECUTIVOS 

DE~A~ 
1 1 

CENA 18 :OO pm, a 1:00 am., 
1 

GRUPOS 

~ y ~1 COMIDAI i 1 :00 pm. a 7:00 pm. ¡ 1 ~ 

~y~ 
1 1 

CENA ¡ a:oo pm. a 1:00 pm.¡ ~ 
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2.3 DEFINICION DEL COMENSAL TIPO 

Para este estudio se ha de terminado 4 comensales tipo, que- -
son los siguientes: 

A.- Hombre de 18 años en adelante 

B.- Mujer de 18 años en adelante 

c.- Niños menores de 12 años 

D.- Adolescentes entre 12 y 18 años 

El consumo promedio que tienen cada úno de los comensa-­
les tipo son: 

~.- Aperitivos 
Entrada 
Plato tuerta 
Postre 

1 Caf I! 
'w Vino de mesa 

Total 

1 Aperitivo 
1 Entrada 

Plato fuerte 
Postre 

$5,250.00 $1,750.00 
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Caf 1! 

Ref reaco 

2 Refrescos 
1 Plato fuerte 

~ 

3 Ref reacos 
1 Entrada 

Plato fuerte 
Poatre 
Cafl! 

2.4. GASTO PROPIEDIO POR PERSONA 

$3,620.00 $1,206.07 

$1,940.00 $ 646.67 

$3,010.00 $1,003.00 

Para determinar el gasto promedio •e van a promediar loa 
menda de loa COMENSALES TIPO de acuerdo a au participacien den-­
tro de cada gru¡io. 

Dicho cuadro que_da como sigue 1 

!!!!!!...! .!!!!!!!...! .!!!!!!!...E... !!!U! Gll8'0 PllCllZDIO 

EJECUTIVOS 100• • 5,250.00 

~ 20• 20• JO• JO• • J,280,00 

~ SO• SO• • 4,435.00 
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El gasto promedio se sac6 con la suma de la multiplica-­
ci6n del precio de cada mend por su porcentaje correspondiente • 
dentro de cada grupo (EJECUTIVOS, FAMILIAS y GRUPOS). 
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CUADRO 2,4,l, COMENSAL PROMEDIO AL 100\ DE CAPACIDAD 

Al EJECUTIVOS = 5,250,- $/PERSONA 

PROMEDIO (31 = 3 x 5,250.- = 15,750,- $/MESA 
ROTACION (lSOt) = 50 MESAS X 15,750,- X 150\ • 1'181.2 $/DIA 

B) GRUPOS = 4,435.- $/PERSONA 

PROMEDIO (4) = 4 X 4,435,- • 17 1 740,- $/MESA 
ROTACION (100\) • 50 MESAS X 17,740.- X 100\ = 887,000,- $/DIA 

1 

~ C) FAMILIAS • J,260.- $/PBRSONA 

PROMEDIO(S) = S x 3,260.- • 16,300.- $/MESA 
ROTACION (150\) s 50 MESAS x 16,300,- x 150\ s 1'222,500.- $/DIA 
ROTACION (100\) • 50 MESAS x 16,300,- x 100\ • 815,000.- $/DIA 



2,5 INGRESO POR SERVICIO AL 100% DE CAPACIDAD 

Para determinar el ingreso por servicio se utiliza el pro: 
medio de afluentes en cada grupo, el gasto promedio y la rota- -
ciOn esperada de las mesas. 

Eata determinaciOn queda como se muestra en el cuadttJ 2,5,1. 
en la cual se enmarca una semana completa y se estiman los ingr~ 
sos diarios, semanales y por total de servicios. 
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1 ... 
U1 
1 

2.5.l. CUADRO DE INGRESOS SEMANALES 

T I P O HORARIO LUN MAR 

COMIDA 1181.2 1181.2 

CENA X X 

COMIDA X X 

CIJiA 887.0 887,0 -
COMIDA X X 

CENA X X 

IHGUSO 
DIARIO 

{miles de $) X 2068.2 2068.2 

MIER JUEV 

1181.2 1181.2 

X X 

X X 

887.0 887.0 

X X 

X X 

2068.2 2068.2 

I11uuSO 
VIERN SAB DOM SEMANAL 

fmilea de SI 

1181.2 X X 5 906.0 1 

X X X X 

X X X X 

887.0 X X 4 f35.0 

X 1222.5 1222.5 2 ff5.0 

815.0 815,0 815,0 2 445.0 

: 
2883.2 2037.5 2037.5 15 231.0 



CAPITULO 111 

DOCUMENTACION LEGAL 



3.1. REQUISITOS PARA LA APERTURA DE GIROS MERCANTILES 

Todas las personas que deseen realizar un negocio, deben 
de cumplir con los siguientes requisitos: 

a) 8 Formas HFRC-1 

bl Pasar a la oficina de planeaci6n para obtener el 
viato bueno de zonificaci6n tJardtn Hidalgo 1 l, c2 
yoaclnl. 

c) Presentarse en la Subdirecci6n de Servicios de Go-­
bierno para registrarse en el Padr6n General de Gi­
ros Mercantiles. 

d) Registrar la apertura ante la Tesorerta del Distri­
to Federal. 

e) Solicitar 'licencia sanitaria 

f) Obtener el visto bueno de bomberos 
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3.2 LICENCIA SANITARIA 

Para obtener la licencia s~nitaria se requiere llenar 
una solicitud y ser depositada en la Secretaria de Salud ubicada 
en Antonio Torres # 661, en la colonia Asturias. 

Como segundo paso, se debe de esperar a que las instala­

ciones sean revisadas por un perito de la Secretaría de Salud, -
para que d6 su laudo indicando si deben haber o no algunas mod! 
ficaciones. 

3.3 VISTO BUENO DE BOMBEROS 

Para este tr!rnite se requiere depositar una solicitud en 
Diagonal 20 de Noviembre i 272-90, piso, para que una persona eli 
perta se presente en las instalaciones, 

Se nos dar! una hoja de requerimientos y un plazc para -
realizarla. 

Despu6s del plazo se llevar! a cabo una segunda inspec-­
ci6n y si se cumpli6 con los requerimientos, se nos dar! el vis­
to bueno. 

3.4 LICENCIA DE VINOS Y LICORES 

En vista de que las licencias de Vinos y licores son muy 
escasas se tratar! de traspasar una licencia vigente y se requi~ 

re: 
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Al Contrato de compra-venta de licencia de vinos y 

licores, 

B) No adeudo ante tesorer!a. 

C) Visto bueno de zonificaci6n (uso del suelo). 

D) Planos del restaurante-bar. 

El Cambio de giro del establecimiento. 

3,5, DOCUMENTACION CONTABLE Y ADMINISTRATIVA 

3.5.1. LICENCIA DE FUNCIONAMIENTO 

Para la obtenci6n de esta Licencia se requiere trami­
tar en la Oelegaci6n coyoac3n los siguientes documentos1 

a) Forma de apertura HRFC-1 

b) Otorgamiento de visto bueno de zonif icaci6n 

c) Licencia sanitaria 

di Visto bueno de bomberos 

e) Solicitud de licencia de funcionamiento 
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3.5.2 REGISTRO ANTE LA SECRETARIA. OE HACIENDA Y CREDITO PU• 
BLICO (SHCP) 

Para obtener el registr:-o federal de causantes se necesi­
ta una copia del acta constitutiva y presentarse ante cualquier­

oficina de la Secretaría de Hacienda y Crédito Pablico en la verr 
tanilla de empadronamiento. 

3.5.3 REGISTRO ANTE LA TESOR~RIA DEL DISTRITO FEDERAL 

Mediante el registro en la Tesorería del Distrito Fede-­

ral se obtiene la cuenta de I,V.A,, indispensable para este negg 
cio. 

3.5.4 

Los requisitos son: 

A) Forma HRFC-1, previamente autorizada por el Depart~ 

mento de Zonificacidn. 

B) Contrato de arrendamiento o pago de predial si el -

inmueble es propio, 

REGISTRO ANTE UNA C~ 

El Registro ante una Cámara es obligaci6n de los empres~ 

rios para defender aus derech~s, en este caso se recomienda la -
inacripci6n a la C"'1ara Nacio~al de la Industria Restaurantera,­
Aaociaci6n Civil (CANIRACt, q~e se encuentra ubicada en Aniceto­

Ortega 1 1009, colonia del Valle, 
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Los requisitos para el afiliarniento son: 

al Alta de Hacienda 

bl Manifestaci6n del capital en giro 

c) 'Pago de cuota anual 

J.s.s. REGISTRO DEL MENU EN SECTUR 

A partir del 9 de marzo de 1984, queda derogada la -­
responsabilidad de registrar el man~ en la Secretar!a de Tu­
rismo, a menos que el negocio en giro sea un hotel o un res­
taurante que ae encuentre en aeropuertos, centrales camione­
ras o zona• arqueo115gicaa. 

Por tanto, la inscripción de nuestro menQ a SECTUR, -
no ea neceaaria. 
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CAPITULO IV 

INSTALACIONES Y EQUIPO 



4.1 EQUIPO DE COCINA 

En este proyecto y de acuerdo a las necesidades de nuea­
tro mend, se necesita de una cocina que cuente con 3 &reas b&si­
camente que son: 

Al Cocina Fria 

BI Cocina Caliente 

C) Horno 

La cocina Fria comprende de un siatema de hielera en la­
cual ae vierten de 3 a 5 lga. de hielo, sobre las cuales ae po-­
•an la• verdura• cruda• para enaaladaa, los cevichea, ••l•••• -­
etc. 

La Cocina Caliente ca11prende de un aiatema de bailo iiarta 
•obre el cual ae poaan las vasijas con salsa de langoata, aalaa­
holandesa, baae española, guarniciones calientas, sopa•, etc •• 

El Horno se define de esta manera ya que ea el principal 
inatrumento del paatelero, en eata aecci6n de la cocina ae prep,! 
ran loa bolillos, paatelea, paatas, soufflea, etc •• 
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tes 
El equipo que se propone para este proyecto es el siguie~ 

LISTA DE EQUIPO DE FABRICACION ESPECIAL 

l. Anaquel galvanizado con cinco entrepaños (8 pzas). 

2. Rejilla en piso (3 pzas.), 

3. Fregadero con doble tarja y entrepaño. 

4. Campana de extracci6n 

5. Mesa de trabajo con entrepaño 

6. Mesa baja para batidora 

7. Mesa de trabajo en escuadra con tarja y entrepaño. 

8. Anaquel galvanizado con cuatro entrepaños (8 pie­
zas). 

9. Mesa de recibo de loza limpia con doble tarja para 
el lavado de ollas y entrepaño. 

10. Mesa de apoyo. 

11. Mesa con nicho para recibir plancha y asador. 

12. Barra de servicio en forma de mesa, con repisa sup~ 
rior de paso, tarje central, tina fr!a a hielo para 
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6 charolas enteras y tina baño marra para 6 charo-­
las enteras y 2 ollas. 

13. Repisa doblo para loza limpia. 

14. Cubierta de madera l' formaica. 

15. Gabinete para cafeteras. 

16, Unidad de coctel con nicho para licuadora y tina p~ 
ra hielo, 

17. Fregadero para cristaler!a con doble tarja, etc. 

LISTA DE EQUIPO DE MARCñ 

A. Plancha radial marca SAN SON 

B. Estufa con 4 quemadores SAN SON 

c. Asador de carnes SA.~ SON 

D. Freidora SAN SON 

E. Salamandra marca SA.~ SON infra-rojo 

F. Batidora marca HOBART 

G. Maquina lavadora de loza marca llOBART 

H. Cafetera expresa marca lNTEIUIACIONAL 
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I. Cafetera percoladora marca INTERNACIONAL 

J, !!&quina fabricadora de hielo marca SCOTSMAN 

J<, Licuadora 

L. Horno SAN SON, etc,, 
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4.1.1. PLANOS 
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4,1.2 COSTO APROXIMADO 

El costo aproximado de esta cocina diseñada por Indus- -
trias Futura es de $ 46 1 000,000.00 (CUARENTA y SEIS MILLONES DE­
PESOS 00/100 M.N. ), la cual tendrá una duraci6n para este estu-­
dio de 5 años aproximadamente, por lo cual se depreciará un 20%­

anual. 

En este costo se toman en cuenta todas las partes de fa­

bricaci6n especial y de equipos de marca antes mencionados; ade­
más de las cámaras de refrigeración y congelación, que por si s2 
las tienen un valor de $6 1 000,000.00 (SEIS MILLONES.DE PESOS 00/ 
100 M.N.), aproximadamente. 

4.2 INFRAESTRUCTURA DEL RESTAURANTE-BAR 

Para este proyecto, se propone la compra de un inmueble­

al cual se le harán las modificaciones necesarias para el buen -
funcionamiento tanto de cocina, bar y comedor, 

Se considera deseable que el inmueble cuente con amplios 
claros para facilitar su acondicionamiento y para poder lograr -
un sal6n principal que pueda alojar entre 60 y 80 comensales a -
la vez. 

Como segundo factor de importancia, tenemos la necesidad 
de estacionamiento ya que la comodidad para nuestros clientes es 
de gran importancia además de ser necesario para lograr la obteE 
ción de la licencia de funcionamiento con facilidad. 

El hecho de comprar el inmueble es para que en un futuro 
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cuando ya hayamos hecho nuestra ,clientela no nos encontremos 
con problemas de tener que desocupar un inmueble rentado. 

4.2.1 COSTO DE INVERSION 

El costo de la inversi6n, va a ser de $72'000,000.00 - -
(SETENTA Y DOS MILLONES DE PESOS 00/100 M,N,), por la compra del 
inmueble y un acondicionamiento de $25'000,000.00 (VEINTICINCO -
MILLONES DE PESOS 00/100 M.N.), ambos con una vida estimad.a· de -
10 años por lo cual depreciaremos excluyendo el terreno el 10% -

anual. El costo del terreno se determina en $20'000,000.00 
(VEINTE MILLONES DE PESOS 00/100 M,N,I, aproximadamente. 

4,3 MATERIAL DE USO 

Se considera como material de uso todo tipo de art!culos 
que ~e necesiten para la prestaci6n del servicio y que se pueden 
romper o extraviar con facilidad, tales productos son por ejem-­

ple: 

11 Vasos ( 500) 

21 Platos (JOO de cada tipo) 

JI Manteles (lJO) 

41 Cubiertos ( JOO) 

SI Ollas (8 de cada tipo) 

6) Jarras (JO) 
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7) Saleros y pimienteros (60 e/uno) 

B) Servilletas ( 400) 

9) Sartenes (6 de cada tamaño) 

101 Salseras (60) etc •• 

El costo de estos ardculos ser4 de $12 1 000,000.00 .(DOCE 
MILLONES DE PESOS 00/100 H.N.)' y su vida sed de aproximadame.n-. 
te un año y por lo tanto, se consideran dentro de los gastos de­
operaci6n. 

4.4 MATERIAL DE INVERSION 

Se considerar! material de inversi6n todos aquellos ar--· 
t!culos que no se pueden romper ni extraviar con facilidad como­
lo son1 

1) Mesas (40 Comedor y 10 Bar) 

2) Sillas (260 Comedor y 40 Bar) 

JI Candiles (10 Candiles y 22 Arbotantes) 

4) Barra de bar (una con contra-barra adornada con 
espejos) 

5) Equipos electr6nicos (marca Diqitos Victor) 
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61 Decoraci6n (alfombra, tapiz, m4rrnol), tirol), 
etc. 

El costo de estos arttculos ser4 de $28'000,000.00 -~ 
(VEINTIOCHO MILLONES DE PESOS 00/100 M.N.), y se considera -
una vida Gtil de 5 años, por lo que se depreciar4 un 20% - -
anual. 
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CAPITULO V 

SISTEMAS ADMINISTRATIVOS DE CONTROL 



5,1 CONTROL DE COCINA Y BAR 

La Cocina y el Bar sedn controlados tanto por nuestro,' si.!!. 
tema de m&quina registradora como por un sistema manual. El si.!!. 
tema electrónico se lleva a cabo al introducir los datos de las­
comandas en nuestra registradora, la cual1 expide un ticket que­
es el vale de salida tanto de bar, como de cocina. 

El sistema manual se lleva a cabo con las requisiciones de· 
bar y cocina hacia el almac6n. Todas las requisiciones llevan -
una copia que es llevada al departamento de auditoria, el cual -
carga instant&neamente loa inventarios de bar o cocina. 

Al final del dia se pide un informe a·la mSquina utilizan­
do la llave maestra en el proceso Z2 y presionando la tecla "PI.U" 
este informe es el total de bebidas y alimentos despachados en -
forma anal1tica, 

Este informe se pasa a auditoría y se realiz.a una revisión 
de inventarios por lo menos una vez por semana para lograr el -­
efectivo control de costos, 
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5,2 CONTROL DE ALMACEN 

El almac!ln sed controlado por un siste.ma de inventarios -
Perpetuos mediante tarjetas en las cuales se manejaran m4ximos y 

mtnimoa de mercancta. 

Laa tarjetas de almac!ln se cargaran mediante las facturas~ 
de los proveedores y se abonarSn a las mismas las requisiciones­
de bar y de cocina, teniendo cuidado de no rebasar el inve~tario 
mtnimo y cuando esto ocurra se realizarS un aviso de compra ind! 
cando la calidad, precio anterior y cantidad de productos siendo 
!lata depositada en el departamento de auditoría. 
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5.3 CONTROL DE CAJA 

La caja estar& controlada directamente por la oficina y se 
har! mediante un corte diario, en el cual se desglosarán el nOm~ 
ro de facturas utilizadas, el de ~etas de consumo entregadas, el 
de facturas pagadas en efectivo y en tarjeta.de cr6dito. Además 
de una relaci6n de propinas pagadas con el nombre y firma del m~ 
sero. 
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INFORME DE CAJERO 

REPORTE DE CAJA DEL 

CAJERO -------
MES --- Afio --------

TURNO---- FONDO DE CAJA ---­

FACTURAS UTILIZADAS DE LA -------- A LA -------

VENTAS1 
EFICTIVO (M,N.I $ 

EFICTIVO (DLLSI $ 
CHEQUES $ ______ _ 

TARJETAS1• (INC. PROPINAI 

BANAMEX $ 

BANCOMER $ 

CARNET $ 

AMERICAN EXPRESS 
DINER'S $ ______ _ 

VENTAS TOTALES 

TOTAL EFICTIVO (M,N,) 

PROPINAS PAGADAS $ 

NOTAS PAGADAS $ 

$ ______ _ 

OTRAS (llSPICIFIC'AR) $ $ -------

INTRIGADO TOTAL l!l'ECTIVO (M,N,I $ --------

TOTAL CONSUMO SIN MAQUINAR SEGUN COMANDAS AUTORIZADAS 

POR CORTl!SIAS $ -------

FIRMA DE~ CAJERO 

ANOTAR TIPO DE CAMBIO ACEPTADO ---- POR DOLLAR 

RELACION PROPINAS AL REVERSO 
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5,4 CONTROL DE EGRESOS 

Los pagos se realiz~rSn de la siguiente manera: 

El d!a de •revisi6n" de facturas ser4 el martes de lO:OOam 
a 2:00pm y el d!a de "pago" el 'viernes de 10:00 •ama 2:00 ¡im. 

Las facturas recibidas a •revisi6n" llegan a la oficina 
donde se verifica la firma del almacenista, el costo de las mer-­
canc!as y las operaciones aritmAticas dentro de la factura. Como 
segundo paso se procede a elaborar los cheques, los cuales debe-­
ran ser nominativos e ir8n debidamente cruzados. Se procede a la 
cancelaci6n d.e facturas mediante un sello que dice: pagado y la -
raz6n social, El siguiente y Oltimo paso es la revisi6n por par­
te del jefe de compras de que los cheques correspondan a los con­
trarecibos entregados y de firmar los cheques pas8ndolos a la ca­
ja la cual entregara los cheques a los proveedores y las p6lizaa 
a .auditada. 
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5,5 MENU TENTATIVO 

5,5,1 ALIMENTOS 

PATHE DE LA CASA 

CEVICHE DE PESCADO 

ABULON AL CHIPOTLE , • , , , ••• , • , , •• , , • , , ••• , , , , , 

QUESO FUNDIDO , , , , ••• , , •••• , , •• , , , , ••• , , , , , • , , 

BISQUET DE LANGOSTA •••• , •• , , , • , ', , •••• , , , , •• , , 

JUGO DE CARNE , •••• , , •••• , ••• , , • , , , •••••• , , ••• 

SOPA DE MARISCOS •• , , ••••• , • , • , •• 7 •••••••• , • , , 

ESPAGUETT I BOLOGNESA , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , 

ESPAGUETTI AL PESTO ••• , , , • , , , , • , , , , , , , • , , •• , •. 

CREPAS DE POLLO , , , , , •• , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , •• , 

FILETE A LA PIMIENTA •••••• , , • , •••• , , , , • , • , • , • 

MEDALLONES AL JEREZ •• , • , , • , , , , , , , , • , , , , , , , , , • 

ARRACHERA , , •• , • , •• , • , •• , , • , , , , •• , , •••••• , ••• , 

RIBEYE , , • , •• , , ••• , ••••• , • , ••••••••••••••• , ••• 

HUACHINANGUITO AL MOJO DE AJO,,,,,,,,,,,,,,,, 

LANGOSTA TERMIDOR ••••••• , •• , , , • , , , , , •••• , •• , , 

CAMARONES A LA CRIOLLA.,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, 

CREPAS MARISCOS •••• , , •••••• , , , • , , , ••• , , ••••• , 

RUEDA DE ROBALO PILBIL , , , , , , , , , , , , , , • , , , , , , , , 

PATO A LA NARANJA , ••••••• , • , •• , ••••• , , •••• , •• 

COQ AU VIN ••••••••••••• , , • , , , , •• , , • , •••• , •• , , 

POLLO A LAS BRASAS , ••• , , , •• , •••• , • , •••••••••• 

ENSALADA CESAR 2 PERSONAS •••••••••••••••••••• . . 
ENSALADA DE BERROS •••• , , , • , , • , • , , , ,' •• , •• , •• ; , 

ENSALADA MIXTA ••••••• , ••• , , • , , •• , • , • , •••••• , , 

SOUFFLE AL GRAN MARNIER ,, •••••••••••••••••••• 

SOUFLE DE CHOCOLATE , • , •• , •••• , • , , , , , , , , • , , ••• 

CREPPES SUZETTE 2 PERSONAS ••••••••••••••••• ,, 

THE ., • , • , , • , , , , • , , , , ••• , • , , ,, , , , , , , , , , ,, , , • , , 
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760.00 

$ 800.00 
$ 1,800,00 

$ 700.00 
$ 900,00 
$ 1,000.00 

$ ·9;i(>. 00 

s 700.00 

$ 700.00 
$ 1,100.00 

$ i.,800.00 
$ 1, 800,. 00 

1,800.00 

!,800.00 
1,800,00 

3,9QO.OO 

2,800.00 
$ 2,800.00 

$ 2,800.00 

1,900.00 
$ 1,600.00 

$ 1,400,00 

$ 1,600.00 
$' 560,00 

$ 480.00 
900,00 

900,00 

$ 1,500,00 

$ 580.00 



CAFE CAPUCHINO ......................... , ",.. 280,00 

CAFE IRLANDES • • .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. $' 1 1 000.00 

5.5.2 BEBIDAS 

ETIQUETA ROJA • , , , , , • , • , , • , , , • , , • , • , • , •• , •••• , 

ETIQUETA NEGRA ••• , , • , ••• , • , , • , • , ••••••• , • , ••• 

BUCHANANS , • , •• , , , •• , • , ••• , •• , , •• , •••••• , • , ••• 

JACK DANIELS ••• , , • , • , , ••• , •• , ••••••• , • , ••• , ,·, 

CANADIAN CLUB • , , • , •• , , , ••• , , • , •••• , , • , , ••• , •• 

MOSKOVSKAYA , , • , •• , ••• , •• , • , •••••••• , • , •• , • , • 

ESTOLICHNAYA , • , • , •• , , , • , , , • , •••••••••••• , • , •• 

WIBOROWUA • , • , • , , , • , , , • , , • , , , , , , , , • , , , , , , • , , , , 

BEEFEATHER 1 S • , , , , , • , , , , , , , •• , , , , , , , , , , , , , , , , , 

DON. Q ...................................... . 

HABANA CLUB , , ••• , •••• , • , •• , • , , , ••.•• , • , • , •• , • 

LICOR 43 , •• , , , •• , •••• , ••• , , • , , , ••••••.•.•• , • , 

POCHOLA , •••• , • , , ••• , , , •• , • ~., •••••• , •••• , •• ,. 

FINO DE INA • , ••• , •• , •••• , • , •••••• , •••.••••.•• 

TIO PEPE , • , , • , • , • , •• , • , • , , , ••••••• , ••• , , •••• , 

COURVOISIER •••••• , • , •• , • , , •••••••••••• , ••••• , 

HENNESSY , , • , ••• , , • , • , , , •• , •••••••••• , , • , •••• , 

REMI MARTIN •••• , , ••• , •• , , , •• , ••••••••••••• , ••. 

CARDENALDE MENDOZA •••••••••••.••• , •••• , • , , , , • 

,DUQUE DE ALBA • , • , • , •• , • , •••• , •••••••••••••••• 

FUNDADOR •••• , •• , ••• , •• , • , , • , • , • , •• , •••• , , • , • , 

CREMA DE CACAO ••• , ••• , , • ! , , •.•. , .• , •.•.• , . , .. 

CREMA DE MENTA ••• , , ••• , • , , , , • , • ; , ••••••• , • , , , 

LICOR DE PLATANO • , ••• , • , , •••• , • , •••• , •••••• , , 

RONES NACIONALES •••• , , • , • , •• , •••• , • , , • , , , , • , • 

BRANDYS NACIONALES , • , • , •••• , • , •• , •• , •••• , , ••• 

GINEBRAS NACIONALES , ••• , • , , • , ••••• , ••• , , • , •• , 

CONMEMORATIVO ••• , ••••••• •.• , •••••••••• • ••• , ••• 
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$ 1,000,00 

$ 1,000,00 

$ 1,000.00 

$ 1,000.00 

$ l',000.00 

$ 750.00 

$ 750.00 

$ 750.00 

$ 750.00 

$ 750.00 

$ 750.00 

$ l,J00.00 
650,00 

$ 650,00 

$ 650.00 

$ 1,500,00 

$ 1,500,00 

$ 1,500.00 

$ 1,500.00 
1,500.00 

$ 1,000.00 

$ 410,00 

$ 410.00 

410.00 

410.00 

$ 410.00 

$ uo.oo 
600.00 



HERRADURA , , • , , , • , , • , , ••• , • , , , , , •• , • , •••• , •• , , 

TEQUILA 1800 , • , , ••• , , • , , , • , • , , ••• , • , , •• , , ••• , 

CAMPARI ••• , •••• , ••• , , •• , , • , • , , ••• , ••• , , • , • , , • 

600.00 

600.00 

410. ºº 
REFRESCO ..... '"""""" ......... """" .. $ 610,00 

REFRESCO PREPAllADO ••••• , , •••• , • , •• , , , , • , , , •• , 

JUGO DE FRUTAS , , , • , • , •• , , , , , , •• , , , • , , • , , , , • , , 
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300.00 

J00,00 



CAPITULO VI 

PERSONAL NECESARIO 



En el tipo de empresas de servicio, como es un Restaurante, 
el personal encargado cobra una importancia primordial¡ ya que -
es el contacto directo entre la empresa y el cliente. Mucho del 
éxito del r.estaurante va a deberse de la impresión obtenida por­
el cliente del ·servicio proporcionado por los meseros. 

Además, se espera un rápido crecimiento de la clientela, -
debido a la calidad del servicio y de la comida y a que el pro-­
yecto se propone llenar la necesidad de un buen restaurante en -

el área, 

Por estos motivos, se ha considerado contar, desde el pri~ 
cipio, con todo el personal necesario, aunque en ciertos mamen-­
tos se encuentre con una baja carga de trabajo. Aunque esto si~ 
nifica al principio un costo extra, no compensado, ~ste es fácil 
mente justificable tomando en cuenta la capacitaci6n que debe de 
proporcionársela a este personal en los primeros meses de poco­
trabajo, para, de esta manera, ofrecer un servicio de alta cali­
dad cuando el restaurante esté trabajando a la capacidad espera­
da. La cantidad del personal necesario, as! como su especializ~ 
ci6n, han sido determinados por medio de entrevistas., con espe-­
cialistas en el ramo, como maitres de restaurantes y gerentes de 
alimnntos y bebidas tomando en cuenta el tamaño de las instala-­
cion1!s y el número esperrido de comensales. 

En el cuadro nilmero 6.1 se muestra un organigrama general 
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de la compañia. En las siguientes gdficas, de la 6,2 a la 6.5,., 
se muestran organigramas parciales de las diferentes•secciones -
de la empresa. Antes de pasar a ellos, es conveniente hacer al­
gunos comentarios sobre las condiciones de trabajo del personal. 

l. El restaurante trabajara de lunes a domingo durante -
todo el año, exceptuando los días lo. de enero, 21 de marzo, lo. 
de mayo, 16 de septiembre y 25 de diciembre; que son de descanso 
obligatorio. 

2. El personal de oficina trabajar& un turno, con horario 
de 9:00 a.m. a 17i00 p • .m., de lunes a viernes. Esto ae identifi 
ca con las letras HO (horario de ~ficinal, en el extremo infe- -
rior derecho de las casillas del organigrama. 

3. El personal de los demas departamentos trabajara hora­
rios definidos como: 

al Un turno marcado 1 T, para el primer turno de 9:00 a.­
m. a 15:00 p.m. y 2T, para el segundo, de 15:00 p.m. a 
liOO a.m. 

b) Un turno con guardias, marcado lT+G, cuando se trabaje 
el primer turno y se haga rotaci6n de guardias en el -
aegundo, como en el caso de los cheffs y los cantine-­
ros. 

c) Horario quebrado, marcado HQ, cuando se trabaje de - -
14i00 p.m. a 16•00 p.m. y de 20100 p.m. a l:OO a.m., -
los momentos de mayor afluencia de clientes. Entre -­
laa 16100 y las 20100 hra., habra rotaci6n de guardias. 

4. El Cheff principal, el maitre y el gerente general, no 

so 



eatar•n 1ujeto1 a horario, aino que estar!n disponibles cuando •• 
sea necetario. 

5. Loa nl1meroa romanos colocados al lado derecho de las -
casillas, en su exterior, corresponden a los niveles de salarios, 
tal como se muestran en el cuadro 6. 6 y afectan a toda la l!nea s2 

bre la que eat!n colocados, 

Con los datos relativos a la cantidad del personal y su nl 
vel salarial, se construyó él cuadro 6.6, en donde se muestra una­
matriz de diatribuci6n del personali en las columnas, el personal 
ae agrupa por niveles de salario, correspondientes;a· mt:lltiplos -­
del salario mtnimo mensual, integrado con los gastos real~zados -
por la empresa correspondientes al salario, y en las hileras se--
90n el &rea y el horario de trabajo. 

Bl salario mtnimo (a.m.), integrado se calculó de la si- -
guiente forma : 

Salario mtnimo mensual (en el D.F. 
en Octubre de 1985) 

Parte patronal del Seguro Social,­
pr0111edio entre aua diferentes sue! 
dos 

15 dlaa de aguinaldo, equivalente• 
del salario mensual 

Vacaciones, equivalente del sala-­
rio 111en1ual 

IllFOHAVlT 

'l'O'l'AL 

51 

37,500.00 

17.0 

4.0\ 

1.0t 

S.Ot 

37,500 + 21.0 
47, 775 $/Mes. 
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6. 4 PE:RSCNAL DE P:ESTACION DEL ~ERVICIO 
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TOTAL PERS. 

TOTAL S.M. 

TOTA!.. MES 

6.6. COSTO DEL PERSONAL 

NIVEL I NIVEL l[ NIVEL m 
NO. S.M. NO. S.M. NO. S.M. 

1 e 

1 4 

2 2 

1 2 

1 4 1 2 

1 2 

1 5.5 

(j ~ 

1 4 

2 2 

1 4 12 

8 17.5 24 

382 '200 836 1 062 1,146, 600 

NIVEL IV NIVEL V TOTAL COSTO 

NO. S.M. NO. S.M. NO. S.P.I. MENSUAL 

1 ll ~'J?., 200 

6 1.5 1 1 

2 1.5 1 1 14 24 1,146, 600 

1 1 

4 9 429 '975 

to l.!l 10 1 31 48 2,293,200 

6 1,5 4 1 13 21 1,003,275 

29 17 6 3 

43.5 17 11 o 5,255,250 

2,078,213 812, 175 5,255,250 



CAPITULO VII 

CALCULO DE VENTAS Y COSTOS 



7,1, PRONOSTICO DE VENTAS 

Debido a que la zona que se está evaluando es de alta den­
sidad de poblaci6n, tanto residencial, como de oficinas, y debi­
do tambil!n a la ausencia de restaurantes de primera en la misma, 
se considera que debe haber una r!pida respuesta del püblico ha­
cia el Restaurante. Tanto la comida, como el servicio en el co­
medor, han sido planeados para que los clientes queden satisfe-­
chos y recomienden el restaurante a sus amigos. 

Segün las entrevistas realizadas, el restaurante debe lle­
gar a su punto de equilibrio de ocupaci6n, es decir, el porcent~ 
je de ocupaci6n que se puede considerar como promedio, alrededor 
de seis meses despul!s de abierto, dependiendo de la fecha de su­
inauguraci6n. De cualquier manera, el porcentaje de ocupaci6n -
alcanzado a los doce meses de operaci6n, puede considerarse est~ 
ble para el futuro, por lo menos, para efectos de estudios de e~ 
te tipo, en donde no interviene publicidad ni promociones espe-­
ciales. 

Por otra parte, el incremento de clientela no puede consi­
derarse constante. Serta mSs l6gica suponer un crecimiento en -
forma de "S"1 al principio, conforme la gente va conociendo el -
restaurante, el crecimiento es lento; en la segunda etapa, el -­

crecimiento se acelera, conforme empiezan a aparecer los clien-­
tes constantes y l!stos recomiendan a sus amigos el establecímien 
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to1 en la -tercera etapa, el crecimiento se desacelera lentamente, 
para ll~gar a un equilibrio de saturaci6n. 

En este estudio, se han supuesto tres alternativas de cre­
cimiento diferentes\ siguiendo una misma l!nea de crecimiento en­
ferma de "S", pero con máximos de saturaci6n distintos1 la llam~ 
da OPTIMISTA, llega a la saturaci6n, en un 100% de la capacidad -

máxima, REAL¡STA en un ªº' y la PESIMISTA en un 60%. 

La capacidad máxima esperada se calculó en el punto 2.5, -
correspondiente a una determinada mezcla de comensales y de ~enas, 
El ingreso semanal calculado al 100% es de $15'231.00 $/semana. -
Para calcular los ingresos mensuales máximos: 

15 1 231,0 X 52 
792'012.0 12 

792'012.0 $/Año 
66 1 000.0 $/Mes 

En el cuadro 7. l. l. se han dibujado las curvas de creci-­
miento para cada alternativa y de 6stas se obtienen los porcenta­
jes que corresponden a cada uno de los meses del primer año. Es­
tos porcentajes con las correspondientes ventas y costos varia- -
bles se muestran en el cuadro 7 .1. 2. 

-60-



1.1.1. CUADlllO DE VINTAS PAlllA IL Pllllllllll Afilo 
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7.1,2, CUADltO DI PllONOITICO DI VINTA• PAllA IL PlllMlll AIÍIO 

P E S 1 M' 1 STA REALISTA OPTIMISiA 
60 %ANUAL ll0%ArWAL 100'/. ANUAL 

VEUTA r, V % VENTA cv % VENTA e V 

1'319.0 3 1'9713.5 4 2163B.0 

21638,0 1 "1 1616.5 10 6'59G. O --
5'276.0 12 71914.0 16 10'7 S2.0 

9'233.0 3
1
077.7 14'509.0 4 1 836.3 191785.0 6 1595.0 

7'914.0 .19 1 21530.5 26 17 1 147.0 

111211.!I 28 1 814660 39 25 1720.lS 

171 147.0 42 2 7 1699.0 58 581 251.0 

36127t:.5 121090.8 5 ll 1695,5 l 9 1!i65.2 BI' 118.5 21'03 9.5 

231742.0 :;:; 36 1272.G 74 48'1.!03.0 

2 9 1018.0 64 421 208.0 84 5.t:i 13!)1).0 

3 21975.0 71 461824.5 92 60'674.0 

o !5'735.0 28 1 578 .3 12!1 1305.0 41 1768 .3 IG•l'075.0 5'1 1
'.) 59,3 

3 6'272.!i 711 401462.5 9 !5 621652.5 

3 7'5!11,15 11 50'78 l.5 97 6~ 1971.5 

3 91570.0 e.o !52'760.0 100 65 1950.0 

11 31 434.0 37 1911.:-1 1531004.0 51' 001.3 19 21574.0 64 1 19 1.3 



7.2 CALCULO DE LOS COSTOS 

Dentro de los costos fijos se consideran la Depreciaci6n y. 

los costea de operaci6n. 

7.2,l DBPRECIACION 

Todas las depreciaciones se van a calcular por el m~todo -
de la 11nea recta, sin considerar ningGn valor de reventa o ·recu­
peraci6n. 

menos 
Valor del edificio 

Valor del terreno 
Neto 

Depreciaci6n anual 
Depreciaci6n mensual 

Valor de las obras de 
J:.Wacondicionaaiento 

Depreciaci6n anual 
Depreciaci6n mensual 

Valor de loa equipos de 
oocina y cuartos f dos 

Depreciaci6n anual 
Depreciaci6n mensual 

Valor del m.obiliario y 

Equipo de ·decoraci6~ 

Depreciaci6n anual 
Depreciaci6n mensual 

52'000.0/10 

5'000.0/12 

25'000.0/10 
2'000.0/12 

72'000.0 

~ 
52•000.0 

5'200.0 
433.3 

25'000.0 

2'500.0 
208.3 

46'000.0 

46 1000,0/5 9'200.0 

9•200.0112 = =•=Ziá .. Z 

28'000.0/5 

5'600.0/12 

28'000.0 

5'600.0 

= ===m .. z 
Total d epreciaci6n mensual =~!Ui..R 
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7,2,2 COSTO DE OPERACION 

El material de uso, tal como se dijo en capitules anterio­
res, son los objetos que pueden 1er rotos o extraviados y se con­
sidera que tienen una vida promedio de un año. Por este motivo,­
no se deprecia este material, sino que se considera como un gas­
to anual. 

Material de uso anual 
Material de us~ mensual 

12'000,0 

1'000.0 

Los gaatos generales son, por ejemplo; teléfono, luz, pre­
dio, vigilancia, seguros, etc. y se han calculado en: 

Gastos generales anuales 
Gaatos qenerales Menauales 

12'000.0 

1'000.0 

Loa gastos de supervisi6n son auditoria externa, consulto­
ria laboral etc., y se han calculado en1 

Gastos de superviai6n anuales 
Gastos de 1upervisi6n Mensuales 

6 1 000.0 

soo.o 

La Mano de obra ha sido calculada en el cuadro 6.6. 

Mano de obra mensual 
Costo de Operaci6n Mensual 
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7.3 PROYECCION DE .ESTADOS DE RESULTADOS 

En los cuadros 7. 3 .1, 7. 3, 2 y 7. 3. 3 se muestran las proyec­
ciones de !atados de Resultados durante los dos primeros años del 
negocio, para las tres posibilidades de saturaci6n. 

En el rengl6n "Porc~ntaje de Utilidad sobre Inversi6n", 
se utiliz6 la Inversi6n Total, tal como se calcula en el punto 
7.6. 

En el rengl6n correspondiente a los "IMPUESTOS" se calcul6 

42• de ISR y 10• de PTU d4ndonos un total acumulado del 52' sobre 
la utilidad. 
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CUADRO 7, 3. l. OPTIMISTA (Ml!,ES DE PESOS) 

PRIMER MO SEGUNDO MO 
1 T 2 T 3 T 4 T 'IUrAI. 1 T ÍT j T 4 T 'ltlml. 

VENTAS 19 785 Bl 118 164 875 192 574 458 352 192 574 192 574 192 574 192 574 770 296 

DEP. 5 625 5 625 5 625 5 625 22 500 5 625 5 625 5 625 5 625 22 500 

c. OP. 23 265 23 265 23 265 23 265 94 062 23 265 23 265 23 265 23 265 93 062 

c. VAR. 6 592 27 039 54 958 64 151 152 744 64 151 64 151 64 151 64 151 256 605 

c. TOTAL 35 485 55 929 83 848 93 041 268 303 93 041 93 042 93 042 93 041 372 164 

1 UT. BRUTA(15 700) 25 188 81 026 99 532 190 046 99 532 99 532 99 532 99 532 398 128 O\ 
O\ 
1 
~ 98 U24 207 027 
(52•1 

UT. NETA 91 222 191 101 

' 11rtvr11S. 20 25 

' UT/INV 41 87 



CUADRO 7,3,2, REALISTA (MILES DE PESOS) 

PRIMER MO SEGUNDO Afio • 

1 T 2 T 3 T 4 T '1Ul'AL 1 T 2 T 3T 4 T 'l'Ol'AL 

VENTAS 14 509 58 695 125 305 153 004 351 513 153 004 153 004 153 004 153 004 612 016 

DEP. 5 625 5 625 5 625 5 625 22 500 5 625 5 625 5 625 5 625 22 500 

c. OP, 23 265 23 265 23 265 23 265 93 062 23 265 23 265 23 265 23 265 93 062 

c. VAR. 4 836 19 565 41 768 51 001 117 171 51 001 51 001 51 001 51 001 204 005 

c. TOTAL 33 726 48 455 70 658 78 893 231 732 79 893 79 893 79 893 79 893 319 572 

1 

"' 
UT, BRUTA (19 2171 10 239 54 646 73 102 118 780 73 112 73 112 73 112 73 112 292 498 

.... 
1 IMPUESTO 

(52%) 61 766 152 099 

UT, NETA 57 014 140 399 

% UT,VEN!l\S 17 23 

\ UT/INV. 26 64 



'CUADRO 7.3,3, PESIMISTA (MILES DE PESOS) 

PRIMER MIO SEGUNDO AflO 

'l: 2 'l: J 'l: ~ l 'l:CW 1 'l: 2 'l: J :t • :i: ~1111 

VENTAS 9 233 36 272 es 735 113 434 244 674 118 710 118 710 118 710 118 710 474 840 

DEP, 5 625 5 625 5 625 5 625 22 500 5 625 5 625 5 625 5 625 22 500 

C, OP, 23 265 23 265 23 265 23 265 93 062 23 265 23 265 23 265 23 265 93 062 

c. VAR. 3 077 12 090 28 578 37 811 81 558 39 570 39 570 39 570 39 570 158 280 
1 

"' TOTAL 31 968 40 981 57 468 66 701 197 120 68 460 68 460 68 460 68 460 273 842 .. c • 
1 

UT.BRUTA (22 735) (4 7081 '28 266 46 732 47 554 50 249 50 249 50 249 50 249 200 998 

JMlllDro 
521 24 728 104 519 

UT. NETA 22 826 96 479 

• 'Jr/wtrNi 10 21 

• 'Jr/JNV 10 44 

:_,·-,, ,. 



7,4 COSTO VARIABLE 

De acuerdo con los especialistas de restaurantes y hoteles 
que fueron entrevistados, el precio de venta de este tipo de ser­
vicio se calcula multiplicando por tres el costo de los alimentos. 

Por este motivo, se considera el costo de ·venta mensual -­
como una tercera parte de las ventas mensuales. 

COSTO DE VENTA VENTAS --3--

7.5 PUNTO DE EQUILIBRIO 

Definiendo el punto de equilibrio como el momento en que -
las ventas son iguales a los costos totales. 

V DEP. + e.o. + CV 

Pero cv V/J 

Por lo tanto V = DEP. + C.O. + V/J 

V Ventas 

2V/J DEP. + e.o. 

V J(DEP. + C.0.) 
2 

V(P.EQ.) = 3(1'875.0/ 7'755.2) 

V(P.EQ.) 14'445.J $/MES 

DEP = DEP.RECIACION 
C.O.= Costo de operaci6n 
e.V = Costo variable 
P. EQ. = Punto e'quilibrio 
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Este Punto de Equilibrio representa, con respecto a law -­
tres posibilidades de saturaci6n. 

PESIMISTA 

REALISTA 
OPTIMISTA 

14'445,3/39'570.0 

14'445.3/52'760.0 
14'445.3/65'950.0 

36.5% V 

27. 41 V 

21. 9% V 

Segdn las cifras encontradas anteriormente, al calcular el 
comensal promedio, la capacidad m4xima mensual del Restaurante 
esi 

3625 PS/SEM. x 52 SEM X 1/12 = 15,700 PS/MES 

La cantidad de personas necesarias para llegar al Punto de 
Equilibrio ser!a: 

PESIMISTA 
REALISTA 
OPTIMISTA 

15,700 X 0.365 

15,700 X 0.274 
15,700 X 0.219 

PS Personas 
SEM = Semana 
V Ventas 
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3, 438 PS/MES 



7,6, CALCULO DE LA INVERSION TOTAL 

La inversi6n total, se ha considerado como la suma de: 

a) inversi6n de activo fijo, y 
b) capital de trabajo, 

En la inversi6n de activo fijo, se han considerado el­
edificio y el terreno, las adaptaciones y arreglos al edificio 
y la compra de equipo cuya vida esperada sea mayor de un año. 

El capital de trabajo, se ha definido como la cantidad 
de dinero que necesita la empresa, hasta que empiece a generar 
un flujo de efectivo positivo, como consecuencia de su opera-­
ci6n. En este rengl6n se han incluido, adem4s de los gastos -
esperados de operaci6n otros gastos pre-operaci6n, tales col!IO­
la compra inicial de alimentos y bebidas y la compra inicial -
del material de uso, vajillas, cristaler!a, etc. Dado que se­
considera que este material tendrl una vida promedio inferior­
ª un año, no se ha considerado en el rengl6n de la deprecia- -
ci6n, sino que mensualmente se carga al costo de operaci6n, -­
una doceava parte como reserva de reposici6n. 

La inversi6n de activo fijo y el capital de trabajo, -
se calculan en los cuadros 7.6.l y 7.6.2, 
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·CUADRO 7,6,l. INVERSION DE ACTIVO FIJO, 

.1 11111111 

200 
1 
1 
1 

~ 

m 
-

100 

1 

50 1 

l 

o • -5 -· -3 - - ..-s 
11 ... • IE 11 CONCEPTO -11 _, 

-'.l -2 -1 

-- 72'000 

ARREGLO 12'500 12'500 

COCINA 23'HI 23'000 

MAT. INV. M'OOO M'OGO 

TOTAL 72'000 12'500 35'HO 37'000 14'000 

TOTAL 
ACUMULAD< n•oeo 14'500 120'000 1&7'000 171'000 
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1 .... ... 
1 

CUADRO 7,6,2. CAPITAL DE TRABAJO 

M E 

-5 -4 -3 -2 -1 

MAT. USO IN, 12 1000 

ALIMENTO IN. 1 '100 

BEBIDA IN. 31200 

MAT. USO 

MANO DE OBRA 51222 

GASTOS GENERALES 1'000 1 '000 1 1000 1'000 1'000 

SUPERVISION 500 500 500 

COSTO VAR •.. 

TOTAL EGRESOS 1 1000 1'000 l'.Jl9º 1 '500 23 1055 

TOTAL INGRESOS 

DIFERENCIA (1'0001 (1 10001 (1'500) (1 1500) (23 10551 

s E s 

l 2 3 4 5 

l '000 1 1000 1'000 1'000 1'000 

5'255 5'255 5'255 5'255 5 1255 

1'000 1'000 1'000 11000 1'000 

500 500 500 sao 500 

439 879 1'758 2'638 3'737 

81194 8'634 91513 10'393 11'492 

1'319 2'638 5'276 71914 11211 

(6'875) (5 19961 (4 12371 12•4791 1 280' 
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7,7 PAV-OUT 

Se define Pay-Out cc:mo el tiempo necesario para recuperar -
la inversiOn dentro de un negocio, 

Para efectos del mismo es necesario calcular los flujos de 
efectivo y se muestran en los cuadros 7.7.1, 7.7.2 y 7.7.3, 

La inversi6n total ha sido calculada en el punto 7.6 y en­
base a la misma ae dar4 el rendimiento sobre la inverai6n y el -­
tiempo necesario para au recuperaci6n en los cuadros 7,7,4, 7,7.5-
y 7.7.6. 
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CUADRO 7. 7. l. FLUJO DE EFECTIVO OPTIMISTA (MILES PESOS) 

INGRESOS: AllO 1 A!lO AllO ANO 4 ANO 5 

VENTAS 458 352 791 400 791 400 791 400 791 400 

TOTAL INGRESOS 458 452 79l_!Q_0 __ 7.1.U.Q.9.__ 7'11 400 791 400 
EGRESOS: 

MATERil\L DE USO 12 000 12 ººº 12 000 12 ººº 12 000 

GASTOS GENERALES 12 000 12 ººº 12 000 12 ººº 12 000 

SUPERVISION 6 ººº 000 6 000 6 000 6 000 

MANO DE OBRA 63 062 63 062 63 062 63 062 63 062 

1 COSTO VARIABLE 152 784 263 800 263 800 263 800 264 800 .... 
"' 1 

TOTAL EGRESOS 245 846 356 862 356 862 356 862 356 862 

DIFERENCIA 212 506 434 538 434 538 434 538 434 538 

IMPUESTOS 98 824 207 027 207 027 207 027 207 027 

+ DEPRECIACION 22 500 22 500 22 500 22 500 22 500 

EFECTIVO DISPONIBLE 136 182 250 011 250 011 250 011 250 011 



CUADRO 7,7,2. FLUJO DE EFECTIVO REALISTA (MILES PESOSI 

INGRESOS: Afio l AflO 2 AflO Afio 4 A!IO 5 

VENTAS 351 513 633 120 633 120 633 120 633 120 

TOTAL INGRESOS 351 5lJ 633 120 633 120 633 120 633 120 

EGRESOS: 
MATERIAL DE USO 12 000 12 000 12 000 12 ººº 12 000 

GASTOS GENERALES 12 000 12 000 12 000 12 000 12 000 

SUPERVISION 6 000 6 000 6 000 000 6 000 

MANO DE OBRA 63 062 63 062 63 062 63 062 63 062 

1 COSTO VARIABLE 117 171 211 040 211 040 211 040 211 040 ... ... 
1 

TOTAL EGRESOS 210 233 304 102 304 102 304 102 304 102 

DIFERENCIA 142 280 329 018 329 018 329 018 329 018 

- IMPUESTOS u: 766 152 099 152 099 152 099 152 09j __ 

+ DEPRECIACION 22 500 22 500 22 "'ºº 22 500 22 500 

EFECTIVO DISPONIBLE 102 014 99 419 199 419 199 419 199 419 



CUADRO 7.7.3. FLUJO DE EFECTIVO PESIMISTA (MILES DE PESOSI 

INGRESOS: A!lO l ARO 2 ARO 3 ARO 4 ARO 5 

VENTAS 244 674 474 840 474 840 474 840 474 840 

TOTAL INGRESOS 244 674 474 840 474 840 474 840 474 840 

EGRESOS: 
MATERIAL DE USO 12 000 12 000 12 000 12 000 12 ººº 
GASTOS GENERALES 12 000 12 000 12 000 12 000 12 000 

SUPERVISION 6 000 6 000 6 000 000 000 

MANO DE OBRA 63 062 63 062 63 062 63 062 63 062 

COSTO VARIABLE 81 558 158 280 158 280 158 280 158 280 
1 .... TOTAL EGRESOS 174 620 251 342 251 342 251 342 251 342 CD 
1 

DIFERENCIA 70 054 223 498 223 498 223 498 223 498 

IMPUESTOS 24 728 104 519 104 519 104 519 104 519 

t DEPRECIACION 22 500 22 500 22 500 22 500 22 500 

EFECTIVO DISPONIBLE 67 826 141 479 141 479 141 479 141 479 



7.7.4. 

AflO 

4 

1.1.s. 

AA o 

ESTA TESiS NO nrnE 
~Ali~ ~f. !.A birid~TEGA 

PAY OUT OPTIMISTA (miles de pesos) 

INVERSION AMORTIZACION UTILIDAD FLUJO EFECTIVO 

219 825 136 182 

82 743 82 743 

-o- -o-

-o- -o-

-o- -o-

250 011 20 834 $/mes 12 ====·= 

Pay-out • 1 año 4 meses 

Tasa = ill = 76.92\ 
l, 3 =ss==i:: 

PAY-OUT REALISTA lmiles de 

INVERSION AMORTIZACION 

218 925 

116 911 

-o-

-o-

-o-

199 419 _1_2_ 

102 014 

116 911 

-o-

-o-

-o-

= 16 618 $/mes 

-o- 136 182 

167 268 250 011 

250 011 250 011 

250 Oll 250 011 

250 011 250 011 

~~ ~~¡ = ~;.~Z meses 

pesos) 

UTILIDAD 

-o-

82 508 

199 419 

199 419 

199 419 

116 911 
l"66fii 

FLUJO EFECTIVO 

102 014 

199 419 

199 419 

199 419 

199 419 

= 7.03 meses 

Pay-out = año 7 meses 

Tasa = ~~~ 8 = 63.29\ 
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7.7.6. PAY-OUT PESIMISTA (miles de pesos) 

ARO 

2 

5 

INVERSION AMORTIZACION UTILIDAD FLUJO 

218 925 67 926 

151 099 141 479 

9 620 9 620 

-o- -o-

-o- -o-

PAY OUT • 1 años l mes 

TASA Q 
100 

T.08 . !!~2! 

-80-

-o- 67 

-o- 141 

131 859 141 

141 479 141 

141 479 141 

9 620 
IT790 0.81 mes ======== 

EFEC'r!VÓ 

826 

479 

479 

479 

479 



7.8. ANALISIS DE SENSIBILIDAD 

El anlliaia de sensibilidad que •e realiz6, fue para en 
contrar el factor de cambio en la utilidad derivada de la dismi 
nuci6n en un 11 de las comensales estimadas y del aumento en un 
11 en loa ga•tos de mano de obra. 

Para este estudio, se determin6 lo siguiente• 

UT • [(IP x PI - (CVP x PI) - CO - MO - DEP 

UT • [ (IP - CVPI x P) - CO-MO-DEP 

UT • )(IP - 1/3 IPI P) -CO-MO-DEP 

UT ~ (2/3 IPxP) - CO-MO-DEP 

U'1' UTILIDAD 
IP INGRESO PROMEDIO 
p PERSONAS 
co COSTO DE OPERACION 
llO MANO DE OBRA 
DIP - DEPRECIACION 
CVP . cos'ro VARIABLE PROMEDIO 
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7, 8.1. ANALISIS OPTIMISTA (U 

PERS. ING, COSTO UT, \ UT. ' VAR. 

100 188,500 527'800 115' 562 412,238 100 

99 186,615 522'522 115 1 562 409 1 960 98.7 l. 3 

M.O. ING, COSTO UT. 1 UT, i VAR, 

1 100 63'062 527 1 800 115' 562 412'238 100 111 

"' 1 

101 63 1 692 525 1 800 116'192 411' 607 99,8 .2 



7,9,2, ANALISIS REALISTA (80\) 

PERS, lNG. COSTO UTIL, \ UTIL. \ VAR, 

100 150'800 422'240 115' 562 306'678 100 

99 149'292 418.' 017 515 1 562 302 1 455 98.6 1.4 

M,0, ING, COSTO UT, \ UT, \ VAR, 
1 

"' "" 1 

100 63 1 062 422'240 115'562 306'678 100 

101 63 1 692 422 1 240 116 1 192 306 1 048 99.8 • 2 



7.8.3, ANALISIS PESIMISTA (601} 

PERS. ING, COSTO UTIL, UTIL. \ VAR.._ 

100 113' 100 316'680 115' 562 lOl '118 100 

99 111 1 969 313'513 115 1 562 H7'951 98 .4 l.G 

H. O. ING, COSTO UT, 1 UT, \ VAR. 

1 

"' 100 63'062 316°680 115 1 562 201'118 100 .. 
1 

101 63'692 316°680 116'192 200°487 99,7 .3 
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7. 8. 4. SENSIBILIDAD 
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De acuerdo al estudio realizado en la industria -­
reataurantera, considero que si es factible la creaci6n de 
un restaurante-bar de primera categorla en la zona de Co-­
yoacln del Diatrito Federal. 

Dentro de la documentaci6n legal necesaria para el 
funcion .. iento de un reataurante-bar se encuentra la licen 
cia de uao del auelo que tarda entre 8 y 18 meses. Esto -
se debe a que debe ser autorizada directamente por el re-­
gente de la ciudad. Despu~• de este doc\11118nto se conaide­
ra que en un lapso no mayor de 3 11111aes ya se puede inaugu­
rar el negocio. 

El personal para eate tipo de empresa es de primoE 
dial importancia y por lo tanto ae necesita de una capaci­
taci6n conatante. Bata capacitaci6n debe_realiaarae pref~ 
rentemente en las instalaciones donde se va a dar el servi 
cio y debe ser de por lo menos 15 dlas antes de la inaugu­
raci6n y ser dirigida por el maitre del restaurante, 

Deapu~s de eata capacitaci~n ae debe sequir un pr2 
grama de actualizaci6n y motivaci6n constante y preferent~ 
mente debe llevarse a cabo los domingos antes de comenzar­

e! servicio. 

En la cuesti6n financiera so encontr6 que la crea­
ci6n de un negocio de esta naturaleza es redituable y ae -

mostr6 en las gráficas 7.3.1., 7.3.2. y 7.3.3. donde se en 
cuentra el porcentaje de utilidad sobre ventas y sobre in­
versi6n, 
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Gracias al an4lisis de sensibilidad realizado se en­
centre que el negocio es sumamente vulnerable a la afluencia 
de personas aunque poco al aumento de los sueldos y salarios; 
por tal motivo se recomienda la continua promoci6n del nego­
cio poniendo especial atenci6n en la calidad de los alimen-­
tos y en tener precios justos. 

Ya que el crecimiento de la afluencia de personas es 
en forma de •s•, las ventas resultan de la misma manera y -­
por tal motivo en los primeros seis meses de operaci6n, nos­
encontraremoa con falta de liquidez para realizar nuestras -
operaciones normales por lo cual se ha fijado un capital de­
trabajo de inicio de operaciones que se muestra en la gr&f i­
ca 7.6.2. y que sera tomado para este estudio como parte de­
la inver•i6n total. 

Para 109rar el efectivo control del negocio es impo~ 
tante realizar un inventario general el primer domingo de c~ 
da mes. 

Es de gran importancia la atenci6n que se tenga para 
manejar el estacionamiento ya que ~ste, por norma general -­
trabaja a base de propinas. Se recomienda hacer hincapi~ a­
este punto y dar una pequeña ayuda a los choferes los prime­
ros meses de operaci6n. 

La comida del personal se encuentra tipificada en la 
ley y se recomienda que sea de aplicaci6n general para evi-­
tar descontentos y desperdicios. 

111 general, quiero decir que un restaurante-bar de -
primera categor!a en la zona de Coyoac~n del Distrito Fede-­
ral, es un buen negocio aunque depende de la capacidad admi­
nistrativa, econ6mica y moral con que se maneje. 
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