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PROLOGDO

El presente estudio se realizf ante la necesidad propia de
conocer si es factible la creacifn de un Restaurante-Bar de lujo
en la zona de coyoacén.

Para esto, se llevS6 a cabo una invgstigacidn en las depen-
dencias oficiales sobre los documentos necesarios y se realizf -
un estudio econfmico de la zona., Se calculd un comensal prome--
dio del cual se derivan todos los pronfsticos de venta y que en-
base a la experiencia se considera prictico y factible.

Posteriormente y de acuerdo al tamafio deseado de las insta
laciones y del deseo de servir con eficacia a los comensales, se
realizé un estudio de personal, el cual se cuantificé en veces -
al salario mfnimo.

El enfoque que se le di& a este estudio es el de ser un --
instrumento muy importante para la toma de decisiones econbmicas
y financieras de inversifn; adem&s de ser una gufa préctica en -
donde se pueda encontrar informacién especffica ante un problema
de l1a industria restaurantera, asf como el ser una gufa para la-
creacién de un negocio relacionado con este ramo.

Agradezco a todas las personas involucradas en la realiza-
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cién de esta tesis y en especial al Ing. Prancisco Roch Abiega,
por su direccifn y colaboraci®n.
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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
categorfa. Su aplicacibn es universal y se basa en experiencias
propias y de gente con amplios conocimientos en el ramo como lo-
son: Maitres, Cheffs, Gerentes de Alimentos y Bebidas, etc..

En el Primer Capftulo de este estudio se encuentra la- pla-
neacibn de la investigacibn que es la pauta general donde se en-
marcan los objetivos, planteamiento del problema, centros de in-
vestigacifn tanto de campo, como documental, etc..

El Segundo Capftulo estd constituido por un gran grupo de-
consideraciones, mediante las cuales, vamos a normar econfmica--
mente este estudio; dentro de estas consideraciones se encuentra
el comensal promedioc que es sumamente importante y que influye ~
en todo el curso del estudio,

El Tercer Capftulo es donde se indican c6mo, cufles y en -
qué lugares se deben tramitar los papeles necesarios para el fun
cionamiento de un Restaurante-Bar,
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En el Cuarto Capftulo se propone un inmueble, una cocina y
algunos artfculos necesarios; sus costos, duracifn, porcentajes-
de depreciacibn, etc..

El Quinto Capftulo se refiere esencialmente a los contro--
les de caja, almacén, egresos, etc., que son de gran importancia
para una empresa de nueva creacifn. En este mismo capftulo se -
describe un ment tentativo, con precioé de venta al pfiblico.

En el Sexto Capftulo se dan a conocer los organigramas pro
pueétos para atender el negocib al 100% de capacidad; ademis de-
describir los horarios quebrados, guardias, etc., y de dar un --
costo expresado en "Veces al Salarie Mf{nimo".

-El S&ptimo Capftulo es donde se dan a cohocer los pron6sti
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 tra
bajo necesario, etc., '

En el Octavo y Gltimo Capitulo, se dan a conocer las con--

clusiones del estudio; los pros y las contras al mismo, las ven-

tajas de inversifn en ese momento y alqgunas recomendaciones para
el mismo.




CAPITULO 1

PLANEACION DE LA INVESTIGACION



1.1 OBJETIVO GENERAL

El objetivo general de esta investigaci8n es el determi~
‘nar si es o no factible la creacifn de un Restaurante-Bar de pri
mera categorfa en el sur de la ciudad de México con buenas expec
tativas de utilidad dados ciertos supuestos,

1,1,1 OBJETIVOS ESPECIFICOS

a) determinar el Punto de Equilibrio
b} determinar el Costo de Operacifn
c) determinar la Utilidad Esperada
d)> determinar el Gasto Promedio

e) determinar el Personal Necesario
£) determinar el Capital de Trabajo

g) determinar el Ingreso Semanal

-



1.2 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

¢Es factible la creacifin de un Restaurante-Bar en el sur -
de la ciudad de México a finales de 19857

1.3 DISERO DE LA PRUEBA

1.3.1., INVESTIGACION DOCUMENTAL
Se buscar8 informacifn en:

a) SECRETARIA DE SALUD

b) CANIRAC

¢) DEPARTAMENTO DEL DISTRITO FEDERAL '\
d). DELEGACION COYOACAN DEL DISTRITO FEDERAL

e) SECRETARIA DE TURISMO

1.3.2 INVESTIGACION DE CAMPO

La investigacién de campo que se realizari estarf basada
en:

Entrevistas profundas de carfcter personal e informal, -
de las cuales obtendremos las crfticas y comentarios m&s usuales
para normar el manejo de un Restaurante-Bar de primera categorfa.

Las personas entrevistadas ser&n gentes expertas en el -
ramo restaurantero y su colaboracién ser4 sobre un problema espe
cffico y‘no en base a un cuestionario ya que se tratard de tomar
informacién directa para cada caso en especial,

De las entrevistas se formularf un criterio del cual van
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a emanar todos. los. supuestos utilizados a lo largo de esta to- -
sis. Tanto los supuestas como los datos econfmicos se encuen- =
‘tran enmarcados en el Gltimo trimestre de 1985,



CAPITULO 1]

CONSIDERACIONES PARA EL ESTUDIO



2.1, . DEFINICION ECONOMICA DEL AREA

De acuerdo a una observacifn directa realizada en el sur
de la ciudad de M&xico encontramos factible la realizacifn de un
Restaurante Bar de primera categorfa en la zona comprendida al -
norte por la avenida Rfo Churubusco, al sur por 1la avenida Tax-
quefia, al este por la calzada de Tlalpan y al oeste por la aveni
da Universidad ya que la zona se consider§ econdmicamente favora
ble‘y la competencia no de gran importancia.

El mercado que se desea cautivar para el buen funciona-~
miento del Reastaurante-Bar es esencialmente la gente que habjita-
en las colonias de: Parque San Andrés, Pedregal de San Francisco,
Country Club, Campestre Churubusco, Coyocacén, Paseos de Taxque--
na, etc.,

De acuerdo al boletfn informativo de la Secretarfa de Tu
rismo, los Restaurantes-Bar de primera categorfa que se encuen--
tran al sur de la ciudad de México, son:

a) MLTILLO

b) CAMPESTRE ENRIQUE
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¢} CERRO DE LA SILLA

4) CORRIENTES 3-4-8
@] CONTRY CLUB

£) ESTANCIA

g) LOS 3 CABALLOS

h) MESON DE CRISTO

Para el presente estudio no nos interesa la zona de In-~
aurgentes, ya que conocemos gue el mercado en esas zohas Se en--
cuentra saturado y por tal motivo nuestra zona de inter#s empie-
ga en avenida Universidad y se extiende hacla el este ya gue se-
considera que la gente que habita de avenida Universidad hacia -
@l oeate suele preferir un Restaurante-Bar gue se encuentre en -~
la zona de Insurgentes porque cuenta con un mayor nfimerc de op--
ciones en un radio pequefio cerca de sus domicilios.(Ver cuadro 2.1.1}.

-
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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 clasificacién es la siquiente:

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

GRUPDS: Conjunto de individuos de clase alta y media alta —-
gue vivan esencialmente en las zonas (Coyocacdn, Cam-
pestre Churubusco, Contry Club, etc,).

FAMILIAS: Conjunto de familias con nifios de clase alta y media
alta gue vivan en la zona metropolitana.

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

CUADRO 2.2.1
[servicio] | HORARIO ] [ o ]

I DE LUNES A vmmzs] l COMIDAl [1:00 pm. a 4:00 pm.] I EJECUTIVOSJ

[ DE LUNES A JUEVES ] l, CENA AJ [8:00 pm, a 1:00 am. LAFRUPOS }

l SABADO Y DOMIH&;] [AAEOMIDA] [1:00 pm. a 7:00 pm.] L_EAMILIAR ‘

( VIERNES Y SABADO 4] IAAEENA l IS:OO pm. a 1300 pm.l [_EAMILIAR
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2.3 DEFINICION DEL COMENSAL TIPO

Para este estudiosehadeterminado 4 comensales tipo, t(ue- =
son los siguientes:

A.~- Hombre de 18 afios en adelante
B.- Mujer de 18 afios en adelante
C.~ Nifios menores de 12 aiios

D.~ Adolescentes entre 12 y 18 aiios

El consumo promedio que tienen cada uno de 165 comensa--

les tipo son:
VENTA  COSTO

MENU A.- 3 Aperitivos
1 Entrada
1 Plato fuerte
1 Postre
1 café
% Vino de mesa

Total $5,250.00 ° $1,750.00

MENU B,- 1 Aperitivo
1 Entrada
1 Plato fuerte
1 Postre

=10~



'VENTA cosTo

1 Café
1 Refresco

Total ' . $3,620.00  $1,206.07

MENU C.- 2 Refrescos
) 1 Plato fuerte

Total $1,940.00 $_646.67

MENU D, - 3 Refrescos
' 1 Entrada
1 Plato fuerte
1 Postre .
1 Café ’ .

Total . ' $3,010.00 $1,003.00

2.4, GASTO PROMEDIO POR PERSONA

: S Para dégerminar el gasto promedio se van a prosediar los
f deqﬁl de los COMENSALES TIPO de acuerdo a su participacifn den--
' tro de cada grupo.

Dicho cuadro queda como sigues

MENU A MENU B MENU C MU D GABSTO PROMEDIO

EJECUTIVOS 1000 $ 5,250.00

FAMILIAS 20% 208 308 30 $ 3,280.00
GRUPOS 508 50 $ 4,435.00

11



El gasto promedio se sac6 con la suma de la multiplica--
cién del precio de cada menl por su porcentaje correspondiente -
dentro de cada grupo (EJECUTIVOS, FAMILIAS y GRUPOS).
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[CUADRO 2.4.1. COMENSAL PROMEDIO AL 100% DE CAPACIDAD J

A) EJECUTIVOS = 5,250.- $/PERSONA
PROMEDIO (3) = 3 x 5,250.- = 15,750.- §/MESA
ROTACION (150%) = 50 MESAS x 15,750.- x 1508 = 1'181.2 $/DIA

B) GRUPOS = 4,435.- $/PERSONA
PROMEDIO (4) = 4 x 4,435.- = 17,740.- $/MESA
ROTACION (100%) = 50 MESAS x 17,740.- x 100% = 887,000.- $/DIA

-£T-
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FAMILIAS = 3,260.~ $/PERSONA

PROMEDIO(S) = 5 x 3,260.~ = 16,300.- $/MESA

ROTACION (150%) = 50 MESAS x 16,300,~ x 1508 = 1'222,500.- $/DIA
ROTACION (100%) = 50 MESAS x 16,300.- x 1008 = 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- -
¢i6n esperada de las mesas,

Esta determinaci8n queda como se muestra en el Cuadmw 2.5.1,

en la cual se enmarca una semana completa y se estiman los ingre
sos diarios, semanales y por total de servicios,
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2.5.1. CUADRO DE INGRESOS SEMANALES

I 80

TIPO HORARIO LUN MAR MIER JUEVY ‘ V_IERN SAB DOM SEMANAL
miles de l
coMtpa |me1.2{ nenz {ue.2 {ustz (nez | x X 5 906.0 |
CENA X X X x X X X X
‘comion | x X X X X X X X
A 887.0| so7.0 | 8870 | es7.0 | 880 | x X | 44350
coMiDA | X X X X % [1222.5 {12225 | 2 as.0
CENA X X X X 815.0 | 815,01 815.0 | 2 445.0
INGRESO
DIARIO ' |
{riles de $) X 2068.2 | 2068.2 |2088.2 |2068.2 |2883.2 [2037.5 |2037.5 | 15 231.0




CAPITULO IIL

DOCUMENTACION  LEGAL



3.1 REQUISITOS PARA LA APERTURA DE GIRDS MERCANTILES

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

a)

b)

c)

a)

£)

8 Formas HFRC-1

Pasar a la oficina de planeacifn para obtener el --
visto bueno de zonificacién (Jardin Hidalgo # 1, Co
yoac8n).

Presentarse en la Subdireccifn de Servicios de Go--
bierno para registrarse en el Padrbn General de Gi-

ros Mercantiles,

Regiastrar la apertura ante la Tesorerfa del Distri-
to Federal.

Solicitar licencia sanitaria -

Obtener el visto bueno de bomberos

-17-



3.2 LlCENCIA‘SANlTARlA

Para obtener la licencia sanitaria se requiere llenar -
una solicitud y ser depositada en la Secretarfa 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 Secretarfa de Salud, -
para que d€ su laudo indicando si deben haber o no algunas modi
ficaciones,

3.3 VISTO BUENO DE BOMBEROS

Para este trfmite se requiere depositar una solicitud en
Diagonal 20 de Noviembre # 272-%0. piso, para que una persona ex
perta se presente en las instalaciones.

Se nos darf una hoja de requerimientos y un plaz: para -
realizarla.

Después del plazo se llevarf a cabo una segunda inspec--

cién y si se cumplif 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 requie

re:
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3.5,

3.5.1.

tar en

-A)

B)

C)

D)

E)

Contrato de compra-venta de licencia de vinos y

licores,

No adeudo ante tesorerfa.

Visto buenc de zonificaci8n (uso del suelo).

Planos del restaurante-bar.

Cambio de giro del establecimiento.

DOCUMENTACION CONTABLE Y ADMINISTRATIVA

LICENCIA DE FUNCIONAMIENTO

Para la obtencifn de esta Licencia se requiere trami-
la Delegacién Coyoac&n los siguientes documentos:

a)

b)

c)

d)

e)

Forma de apertura HRFC-1

Otorgamiento de visto bueno de zonificacién
Licencia sanitaria:

visto bueno de bomberos

solicitud de licencia de funcionamiento

-19-



3.5.2 REGISTRO. ANTE LA SECRETARIA DE HACIENDA Y CREDITO PU-
BLICO (SHCP)

Para obtener el registro federal de causantes se necesi-
ta una copia del acta constitutiva y presentarse ante cualquier-
oficina de la Secretarfa de Hacienda y Cré&dito Pdblico en la ven
tanilla de empadronamiento.

3.5.3 REGISTRO ANTE LA TESORERIA DEL DISTRITO FEDERAL

Mediante el registro ¢n la Tesorerfa del Distrito Fede--
ral se obtiene la cuenta de 1,V.A., indispensable para este nego
cio.

Los requisitos son:

A) Forma HRFC-1, prewviamente autorizada por el Departa
mento de Zonificacién.

B) Contrato de arrendamiento o pago de predial si el -
inmueble es propio,

3.5.4 REGISTRO ANTE UNA CAMARA

El Registro ante una Cdmara es obligacifn de los empresa
rios para defender sus derechos, en este caso se recomienda la -
inscripcifn a 1la C&mara Nacional de la Industria Restaurantera,-
Asociaci8n Civil (CANIRAC), qme se encuentra ubicada en Aniceto- ‘
ortega § 1009, colonia del Valle,
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Los requisitos para el afiilamiento son:
a) Alta de Hacienda
b} Manifestacién del capital en giro

c} ‘Pago de cuota anual
\

3.5.5. REGISTRO DEL MENU EN SECTUR

A partir del 9 de marzo de 1964, queda derogada la --
rasponsabilidad de registrar el mend en la Secretarfa de Tu-
rismo, a menos que el negocio en giro sea un hotel o un res-
taurante que se encuentre en aeropuertos, centrales camione-
ras o zonas arqueolégicas.

Por tanto, la inscripcifn de nuestro men@ a SECTUR, =
no es necesaria.
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CAPITULD 1V

INSTALACIONES Y  EQUIPO



4,1 EQUIPO DE COCINA

En este proyecto y de acuerdo a las necesidades de nues-
tro mend, se necesita de una cocina que cuente con 3 Sreas bési-
camente que son:

A) Cocina Frfa

B) Cocina Caliente

C) Horno

La Cocina Fria comprende de un sistema de hielera en la-
cual se vierten de 3 a 5 Kgs. de hielo, sobre las cuales se po--
san las verduras crudas para ensaladas, los ceviches, salsas, --
etc, :

La Cocina Caliente comprende de un sistenma de bafio marfa
sobre el cual se posan las vasijas con salsa de langosta, salsa-
holandesa, base espaiiola, guarniciones calientes, sopas, etc..

El Horno se define de esta manera ya que es el principal

instrumento del pastelero, en esta seccifn de la cocina se prepa
ran los bolillos, pasteles, pastas, souffles, etc..

-23=-



El equipo que se propone para este proyecto es el siguien
tes

LISTA DE EQUIPC DE FABRICACION ESPECIAL

1. Anaquel galvanizado con cinco entrepafios (8 pzas).
2. Rejilla en piso (3 pzas.).

3. Fregadero con doble tarja y entrepafo.

4. Campana de extraccifn

5. Mesa de trabajo con entrepafio

6. Mesa baja para batidora

7. Mesa de trabajo en escuadra con taria y entrepafo.

B. Anaquel galvanizado con cuatro entrepafios (8 pie-
2as).

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

10. Mesa de apoyo.
11. Mesa con nicho para recibir plancha y asador.
12, Barra de servicio en forma de mesa, con repisa supe

rior de paso, tarje central, tina frfa a hielo para
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13.

14,

15,

16.

17.

6 charolas enteras y tina bafic marfa para 6 charo--
las enteras y 2 ollas,

Repisa doble para loza limpia.
Cubierta de madera y formaica.
Gabinete para cafeteras,

Unidad de coctel con nicho para licuadora y tina pa
ra hielo.

Fregadero para cristalerfa con doble tarja, etc.

LISTA DE EQUIPQO DE MARCA

A,

B.

Plancha radial marca SAN SON

Estufa con 4 quemadoées SAN SON
Asador de carnes SAN SON

Freidora SAN §0N

Salamandra marca SAN SON infra-rojo
Batidora marca HOBART

M#&quina lavadora de loza marca HOBART

Cafetera express marca INTERNACIONAL
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Cafetera percoladora marca INTERNACIONAL
Mfquina fabricadora de hielo marca SCOTSMAN
Licuadora

Horno SAN SON, etc..

-26-
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4.1.2 COSTO APROX IMADO

El costo aproximado de esta cocina disefiada por Indus- -
trias»Futura es de $ 46'000,000.00 (CUARENTA Y SEIS MILLONES DE-
PESOS 00/100 M.N.), la cual tendrd una duracifn para este estu--
dio de 5 afios aproximadamente, por lo cual se depreciari un 20%-
anual,

En este costo se toman en cuenta todas las partes de fa-
bricacién especial y de equipos de marca antes mencionados; ade-
mis de las cdmaras de refrigeraci6n y congelaci6n, que por si so
las tienen un valor de 56’000,000.00 (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 harin 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 salén principal que pueda alojar entre 60 y 80 comensales a -
la vez.

Como seqgundo factor de importancia, tenemos la necesidad
de estacionamiento ya gue la comodidad para nuestros clientes es
de gran importancia ademis de ser necesario para lograr la obten

cién 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 inversién, 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 PESéS 00/100 M.N.), ambos con una vida estimadﬁ'de -
10 afios 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.), aproximadamente.

4.3 MATERIAL DE USO

Se considera como wWaterial de uso todo tipo de artfculos
que se necesiten para la prestacifn del servicio y que se pueden
" romper o extraviar con facilidad, tales productos son por ejem--
plo:

1) Vasos (500}

2) Platos (300 de cada tipo)

3) Manteles (130)

4) Cubjiertos {300)

‘5) Ollas (3 de cada tipo)

6) Jarras (30}
-33-



7) Saleros y pimienteros (60 c/uno)

8) Servilletas (400)

9)  Sartenes (6 de cada tamafio)

10} Salseras (60) etc..

El costo de estos artfculos ser8 de $12'000,000.00 .(DOCE
MILLONES DE PESOS 00/100 M.N.), y su vida ser§ de aproximadamen-
te un afio y por lo tanto, se consideran dentro de los gastos de-
operacidn.

4.4 MATERIAL DE INVERSION

Se considerar§ material de inversién todos aquellos ar---
ticulos que no se pueden romper ni extraviar con facilidad como-
lo son:

1) Mesas (40 Comedor y 10 Bar)

2) Sillas (260 Comedor y 40 Bar)

"3) Candiles (10 Candiles y 22 Arbotantes)

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

5) Equipos etectxBnicos (marca Digitos Victor)
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6) Decoracién (alfombra, tapiz, mfrmol), tirol),
etc.,

El costo de estos artfculos serd de $28'000,000.00 ‘ﬁ.
(VEINTIOCHO MILLONES DE PESOS 00/100 M.N.), y se considera -
una vida dtil de 5 afios, por 1o que se depreciari 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 ser&n contrclados tanto por nuestrq?sig
tema de mfquina registradora como por un sistema manual. El sig
tema electrdnico se lleva a cabo al introducir los datos de las-
comandas en nuestra registradora, la cual, expide un ticket que-
es el vale de salida tanto de bar, como de cocina.

El Bistema manual se lleva a cabo con las requisiciones de-
bar y cocina hacia el almacén. Todas las reqﬁisiciones llevan -~
una copia que es llevada al departamento de auditorfa, el cual -
carga instant8neamente los inventarios de bar o cocina.

Al final del dfa se pide un informe a'la miquina utilizan-
do la llave maestra en el proceso 22 y presionando la tecla "PLU"
este informe es el total de bebidas y alimentos despachados en -

forma analftica.
Este informe se pasa a auditorfa y se realiza una revisi6n

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 almacén ser& controlado por un siatéma de inventarios -
Perpetuos mediante tarjetas en las cuales se manejar&n m&ximos y
mfnimos de mercancia. ‘

Las tarjetas de almacén se cargarin mediante las facturas-
de los proveedores y se abonarfn a las mismas las requisiciones-
de bar y de cocina, teniendo cuidado de no rebasar el inveqtario
mfnimo y cuando eato ocurra se realizarf un aviso de compra indi
cando la calidad, precio anterior y cantidad de productos slendo
éata depositada en el departamento de auditorfa.
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5.3  CONTROL DE CAJA

- La caja estard controlada directamente por la oficina y se
harg mediante un corte diario, en el cual se desglosar8n el ndme
ro de facturas utilizadas, el de notas de consumo entregadas, el
de facturas pagadas en efectivo y en tarjeta de crédito. Ademds
de una relacién de propinas pagadas con el nombre y firma del me
sero,
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INFORME DE CAJERO

‘ REPORTE DE CAJA DEL MES Afo
CAJERO TURNO FONDO DE CAJA
FACTURAS UTILIZADAS DE LA A LA
* VENTAS:

EFECTIVO (M.N.) §
EFECTIVO (DLLS) §
CHEQUES $ $

TARJETAS: (INC. PROPINA)

BANAMEX $

BANCOMER $

CARNET $

_AMERICAN EXPRESS §

DINER'S $ $
VENTAS TOTALES $

~ TOTAL EFECTIVO (M.N.)

) PROPINAS PAGADAS §
NOTAS PAGADAS $
OTRAS (ESPECIFICAR) § $

ENTREGADO TOTAL EFECTIVO (M.N.) §
TOTAL CONSUMO SIN MAQUINAR SEGUN COMANDAS AUTORIZADAS
POR CORTESIAS §
FIRMA DEL CAJERO

ANOTAR TIPO DE CAMBIO ACEPTADO § POR DOLLAR
RELACION PROPINAS AL REVERSO
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5.4  CONTROL DE EGRESOS
Los pagos se rgalierﬁn de la sigquiente manera:

El dfa de 'reyisi6n" de facturas serd el martes de 10:00am
a 2:00pm y el dfa de "pago" el 'viernes de 10:00.am a 2:00 pm.

Las facturas recibidas a "revisién" llegan a'la oficina --
donde se verifica la firma del almacenista, el costo de las mer-=-
cancfas y las operaciones aritmé&ticas dentro de la factura, Como
segundo paso se procede a elaborar los cheques, los cuales debe--
r&n ser nominativos e ir&n debidamente cruzados. Se procede a la
cancelacién de facturas mediante un sello que dice: pagado y la -
razén social. El sigquiente y Gltimo paso es la revisifn por parxr-
te del jefe de compras de que los cheques correspondan - a los con-
trarecibos entregados y de firmar los cheques pasindolos a la ca-
ja la cual entregarf los cheques a los proveedores y las p6lizas
a auditorfa.
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5.5 MENU TENTATIVO

5.,5.1

ALIMENTOS

PATHE DE LA CABA «uvuveonvovavacnnasassnsasons
CEVICHE DE PESCADO . 4ot tevroorvrerssrsossonns
ABULON AL CHIPOTLE tvovvuvenneveanonesesnnsons
QUESO FUNDIDO +.tvvuuenenonenonasassnsnsnenses
BISQUET DE LANGOSTA «4svvravenesssnsersossenas
JUGO DE CARNE 4 vuuuvevrnnnoeneesarannseenssnas
SOPA DE MARISCOS tvvovervvenensiomocrernnnonns
ESPAGUETTI BOLOGNESA +vvveverneasonersernnons

ESPAGUETTI AL PESTO .. .vivtvninrnronensnonnnnn

CREPAS DE POLLO +ovivevsnaccasvonensasssnonaons
FILETE A LA PIMIENTA .....ccovcvvecornosnvnnns
MEDALLONES AL JEREZ ..v.cccvererroncnvrocnsaoe
ARRACHERA .. ivevvievnrsnancnsonasorasnssnsnns
RIBEYE .. .ivinverinensocorntasnsarncasansonsas
HUACHINANGUITO AL MOJO DE AJO ............;...
LANGOSTA TERMIDOR ...ccicivinnnsavensrnasnnnns

CAMARONES A LA CRIOLLA ....ieianocacannconnsan

CREPAS MARISCOS &+t vovvernrenonasonaconsennss
RUEDA DE ROBALO PILBIL +voovvrseevsrornnoennnn
PATO A LA NARANJA «.uvrnnevnnsennnnennnneennns
COQ AU VIN tvvevrneneenernnonsrnsenesnnsennss
POLLO A LAS BRASAS 41 vvvrvsrnareeanrensoonnes
ENSALADA CESAR 2 PERSONAS .« 1ernvrverernensans,
ENSALADA DE BERROS .. vrvrorennaseronoensnnss
ENSALADA MIXTA ©.'vvvronssorsoornnnsasneernees
SOUFFLE AL GRAN MARNTER .. .euuevnrernenasrans
SOUFLE DE CHOCOLATE 4 vt veesnnrneesoranasanss
CREPPES SUZETTE 2 PERSONAS +eevvuenensrronsrns

B )

-g5=

.

760.00
800,00
1,800.00
700.00
900,00
1,000.,00
‘920,00
700.00
700.00
1,160.00
1,800.00
1,800.00
1,800.00
*,800.00
1,800.00
3,900.00
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
300,00
1,500,00
580.00



5.5.2

CAFE CAPUCHINO svsvsvivrsnsnvnsaronsssnronsnes
CAFE IRLANDES ..vivievcnvannrorsnsnssnansncass

BEBIDAS

ETIQUETA ROJA .irvvvernsncrcersnnsrsrorosnancae
ETIQUETA NEGRA 44vvvrivnrnsoisiaiarsssesssnsns
BUCHANANS 4\ vvuvserunonnnannanssosoneesnsons
JACK DRNIELS +vtvvvrunsrenreseeannonnsoonensss
CANADIAN CLUB 41 tsuunssuntsunnnnssnstnscsensns
MOSKOVSKAYA  +ettiviinoensarecannonninsrnes
ESTOLICHNAYA «vtvrvrurtnresersrensennsecesssnn
WIBOROWUA . \vauounrunnnrsnenseseoessenoisnns
BEEFEATHER'S ... eovvevrernnunnnaneresosninnnns

DON. Q. covvvrnnrnnosnscsssvnornacsarossssnans

HABANA CLUB 4ovvvvenneneonnnronnonronannenaons
LICOR 43 +euuerneneennesanasennionueeaneonaens
POCHOLA ot veauovnnsoraonononnsoanneeinecoeans
FINO DE INA t\uuevnuonnneronsoarantonennenenns
IO PEPE +vtvevennteneonnnonnseonaeensonsanns
COURVOISIER .+ vveurannnsennosonennenssoneneens
HENNESSY +oruevnnernonronaennnronsennnonnoenns

REMI MARTIN .oveennaonnosnnanonaennnnsnonnns

CARDENALDE MENDOZA . ..c.vuiaennasssesosessenns

DUQUE DE ALBA ..iviviinaudearenronsnoerosioses

FUNDADOR + v vaseneesonennssarasesarornnennass
CREMA DE CACAD +vvrveruretuearannacroncnsnonss
CREMA DE MENTA +.eovunevnenonroneionnneroeonens
LICOR DE PLATAND .+ eveveneoennnnonarenrarnennns
RONES NACIONALES 4 svevoroenesrsasnsorsrsesonns
BRANDYS NACIONALES +evvvrvverenrnaconenunnonns
GINEBRAS NACIONALES +uvvveveneuenereonnonennns
CONMEMORATIVO v v v vseveennrcniasnrassonnsnsnsns
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280.00

"1,000.00

1,000,00
1,000.00
1,000.00
1,000.00
1,000.00
750.00
750.00
750.00
750.00
750.00
750.00
1,300.00
' 650.00
650,00
1 650.00
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
410.00
600.00



HERRADUBA '+ 4t yuvevnsunersosnennnarasssaensenas

TEQUILA 1800 ..ivvvveinenerroronernsnnnnnsnsnes
CAMPARI ... ovevvrnacsnnennrssonsssnnsnsanssas
REFRESCO svvvurrntonvvrosaonssrnnccassnssrngns
REFRESCO PREPARADO ....ovvevnnsvnrararnnsanane
JUGO DE FRUTAS tivavevorersrosnrnsnnssnssansans
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600,00
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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
&xito del restaurante va a deberse de la impresi6n obtenida por-
el cliente del servicio proporcionado por los meseros.

Ademds, se espera un répido 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 érea.

Por estos motivos, se ha considerado contar, desde el pri=n
cipio, con todo el personal necesario, aunque en ciertos momen--
tos se encuentre con una baja carga de trabajo. Aunque esto sig
nifica al principio un costo extra, no compensado, &ste es fdcil
mente justificable tomando en cuenta la capacitacién que debe de
proporcionirsele 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, asf como su especializa
cibn, han sido determinados por medio de entrevistas, con espe--
cialistas en el ramo, comoc maitres de restaurantes y-qerentes de
aliméntos y bebidas tomando en cuenta el tamafio de las instala--
cionis y el nfmero esperado de comensales.

En el cuadro ndmero 6.1 se muestra un organigrama general
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de la compaiifa. En las siguientes grA&ficas, 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.
.

1. El restaurante trabajar§ de lunes a domingo durante -
todo el aifio, exceptuando los dfas lo. de enero, 21 de marzo, lo.
de mayo, 16 de septiembre y 25 de diciembre; que son de descanso
obligatorjo.

2., El personal de oficina trabajar& un turno, con herario
de 9:00 a.m, a 17:00 Peltoy de lunes a viernes, Esto se identifi
ca con las letras HO (horario de oficina), en el extremo infe- -
rior derecho de las casillas del organigrama,

3. El personal de los dem&s departamentos trabajar& hora-
rios definidos como:

a) 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
1:00 a.m.

b) Un turno con guardias, ma;cado 17T+G, cuando se trabaje
el primer turno y se haga rotacifn de guardias en el -
segundo, como en el caso de los cheffs y los cantine--

ros. f

c) Horario quebrado, marcado HQ, cuando se trabaje de - -
143100 p.m, a 16:00 p.m. y de 20:00 p.m. a 1:00 a.m., -
los momentos de mayor afluencia de clientes. Entre --
las 16300 y las 20:00 hrs., habr& rotacién de guardias.

4. El cheff principal, el maitre y el gerente general, noc
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estarfn sujetos a horario, sino que estardn disponibles cuando ~--
sea necesario.

5., Los nfimeros romanos colocados al lado derecho de lag =~
casillas, en su exterior, corresponden a los niveles de salarios,
tal como se muestran en el cuadro6.6 y afectan a toda la linea sg
bre la que est&n colocados.

Con los datos relativos a la cantidad del personal y su ni
vel salarial, se construy® él cuadro 6.6, en donde se muestra una-
matriz de distribucifn del personal: en las columnas, el personal
se agrupa por niveles de salario, correspondientessa“m@ltiplos --
del salario mfnimo mensual, integrado con los gastos realizados -~
por la cmpresa correspondientes al salario, y en las hileras se=-
gfn el frea y el horario de trabajo.

Bl salario mfnimo (a.m.), integrado se caiculd de la si- -
guiente forxma:

Salario mfnimo mensual {en el D.F.
en Octubre de 1985) 37,500.00

Parte patronal del Seguro Social,~
promedic entre sus diferentes suel
dos 17.4%

15 dfas de aguinaldo, equivalente~
del salario mensual 4.0%

vVacaciones, equivalente del sala--

rio mensual ' 1.0%
INFONAVIT 5.0
TOTAL = 37,500 + 27.4%

= 47,775 $/Mes.
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6.1 ORGANIGRAMA GENERAL
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6,3 FPERSCNAL DIS CANTINA
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6.4 PERSCPAL DE PRTSTACION DEL SERVICIO
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6.5 PERSONAL ADMTNISTRATfVO
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6.6, COSTO DEL PERSONAL

NIVEL T I NIVEL II |NIVEL T [NIVEL IV [NIVEL V TOTAL COosSTO
NO. § sm | no. | sam ] Noo | s | ownoo | osam | no. | s | o | s | MENSUAL
AR K] ! 8 i ] 382, 200
SH [ 4
cocma I T 2 2 6 1.5 [ |
2T | 2 2 1.5 | | 14 f24 1,148, 600
1T { 4 1 2 | l
BAR : , .
2T | 2 4 9 429,979
FREST. |s H | 5.5
SERV, [H Q 5 2 16 1.5 10 I 31 48 | 2,293,200
S H | 4
ADMON, .
HQ 2 2 6 .5 4 ! 13 21 §1,003,275:
TOTAL PERS. [ ) 4 12 29 (I 4 63
TOTAL S.M. 8 7.6 24 435 7 1o 5,255,250

TOTAL MES ] 382, 200 836 ,062 |1,46,600 {2,078,213 | si2,175 |s5,255,250




CAPITULO VII

CALCULO DE VENTAS Y. COSTOS



7.1, PRONOSTICO DE VENTAS

Debido a que la zona que se estd evaluando es de alta den-
sidad de poblacién, tanto residencial, como de oficinas, y debi-
do también a la ausencia de restaurantes de primera en la misma,
se considera que debe haber una r8pida respuesta del pdblico 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.

Seglin las entrevistas realizadas, €l restaurante debe lle-
gar a su punto de equilibrio de ocupacién, es decir, el porcenta
je de ocupacibn que se puede considerar como promedio, alrededor
de seis meses despuls de abierto, dependiendo de la fecha de su-
inauguracién. De cualquier manera, el porcentaje de ocupacin -
alcanzado a los doce meses de operacibn, puéde considerarse esta
ble para el futuro, por lo menos, para efectos de estudios de esg
te tipo, en donde no intervienevpublicidad ni promociones espe--
ciales.

Por otra parte, el incremento de clientela no puede consi-
derarse constante. Serfa m8s l8gica suponer un crecimiento en -
forma de "S": al principio, conforme la gente va conociendo el -
restaurante, el crecimiento es lento; en la segunda etapa, €l --
crecimiento se acelera, conforme empiezan a aparecer los clien--
tes constantes y &stos recomiendan a sus amigos el establecimien
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+o0; en la tercera etapa, el crecimiento se desacelera lentamente,
para llegar a un equilibrio de saturacidn.

] En este estudio, se han supuesto tres alternativas de cre-
cimiento diferentes, siguiendo una misma lfnea de crecimiento en-
forma de "S", pero con miximos de saturacibén distintos: - la llama
da OPTIMISTA, llega a la saturacién, en un 100% de la capacidad -
mixima, REALISTA en un 80% y la PESIMISTA en un 60%.

La capacidad m&xima esperada se calculé en el punto 2.5, -
correspondiente a una determinada mezcla de comensales y de mends,
El ingreso semanal calculado al 100% es de $15'231.00 $/semana. =~
Para calcular los ingresos mensuales méximos:

15'231,0 x 52 = 792°'012.0 $/Afio
792'012,0 / 12 = 66'000.0 $/Mes

En el cuadro 7.1.1. se han dibujado las curvas de creci--
miento para cada alternativa y de &stas se obtienen los porcenta-
jes que corresponden a cada uno de los meses del primer afio. Es-
tos porcentajes con las correspondientes ventas y cCostos varia- -
bles se muestran en el cuadmo 7.1.2,
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7.1.1. CUADRO DE VENTAS PARA EL PRIMER ARO

100
OpTIMISFA

o / -
I/REA Lata |~ k

.o PESINISTA

40 4 ///

$0,
[ ] r

" E S ES
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1.2, CUAPRO DE PRONOSTICO DE VENTAS PARA EL PRIMER ANO

" PESIMISTA REALISTA OPTIMISTA
€ 60 % ANUAL 60% ANUAL 100% ANUAL
s % VENTA (2 % VENTA“ cv % VENTA [-R"
[ 2 '319.0 3 1'970,5 4| 2'638.0
2 4 26380 ? a's16.5 10| 6's95.0
3 ] 5'276.0 12 7'914.0 I | 10'752.0
127 9'233.0 | 3'077.7 14'5090 | 4'836.3 19'785.0 | 6'695.0
4 |12 7'914.0 19 I 2'5305 26 | 17'197.0
5 |17 i'ans 28 | 18'qs60 39 | 25'7205
6 |26 17'147.0 42 | 27'6990 58 | 38'2510
2eT 3¢'2725 | 12'090.8 58'695.5 |19'665.2 8l'l1e.5 {27'039.5
7 |36 23'7420 55 | 3¢'2725 74 | 48'8003.0
8 |44 | 29'0l18.0 64 | 42'208.0 84 | 55'330.0
9 |50 | 32'3750 71 | 46'a24.8 92 |60'674.0
327 685'7350 | 28'576.3 126'305,0 { 41'768.3 164'875.0 | 54'350,3
1o |55 | se'2vas 78 | 49’4625 ag | ¢2'652.8
't |57 | 37'591.8 77 | 50'781.5 97 | €3'971.5
12 |60 | 39'670.0 80 | 52'760.0 100 | 65'950.0
T 1134340 {37'811.3 153'004.0 | 51'001.3 192'574.0 {64'121.3




7.2 CALCULO DE LOS COSTOS

Dentro de los costos f£ijos se consideran la Depreciacifn y
los costos de operacifn.

7.2.1 DEPRECIACION

Todas las depreciaciones se van a calcular por el método -
de la lfnea recta, sin considerar ningin valor de reventa o recu-

peracibn.
valor del edificio = 72'000.0
menos
‘valor del terreno = 20'000.0
Neto 52'000,0
Depreciacifn anual 52'000.0/10 = 5'200.0
Depreciacifn mensual 5'000.0/12 = 433.3

Valor de las obras de

meacondicionamiento = 25'000.0
Depreciacién anual 25'000.0/10 = 2'500.0
Depreciacifn mensual 2'000.0/12 = 208.3

valor de los equipos de
ogcina y cuartos frios = 46'000.0

Depreciacifn anual 46'000.0/5 = 9'200.0
Depreciacifn mensual 9'200,0/12 = ___766.7

Valor del mobiliario y

Equipo de-decoracidq = 28'000.0
Depreciacién anual 28'000.0/5 =  5'600.0
Depreciacifn mensual 5'600.0/12 = __ 468.7
Total depreciaci@n mensual = _11873.0
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7.2.2 COSTO DE OPERACION

El material de uso, tal como se dijo en capftulos anterio-
res, son los objetos que pueden ser rotos o extraviados y se con-
sidera que tienen una vida promedio de un afio. Por este motiﬁo,-
no se deprecia este material, sino que se considera como un gas-
to anual.

Material de uso anual = 12'000.0
Material de uso mensual = 1'000.0

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

Gastos 4g@nerales anuales = 12'000.0
Gastos generales mensuales = 1'000.0

L1os gastos de supervisién son 3uditorfa externa, consulto-
rfa laboral etc., y se han calculado en:

Gastos de supervisifn anuales =  6'000.0
Gastos de supervisifn mensuales = 500.0

La mano de obra ha sido calculada en €l cuadro 6.6.

Mano de obra mensual = 5'255,2
Costo de Operacifn mensual = 7'755,2
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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 Estados de Resultados durante los dos primeros afios del
negocio, para las tres posibilidades de saturacién.

En el renglén "Porcentaje de Utilidad sobre Inversién", -
se utilizé la Inversién Total, tal como se calcula en el punto --
7.6,

En el renglén correspondiente a los “IMPUESTOS" se calculd
42% de ISR y 10% de PTU dindonos un total acumulado del 52% sobre
la utilidad,

~§5e



-99-

CUADRO 7.3.1., OPTIMISTA (MILES DE PESOS)

PRIMER ARO SEGUNDO_ARO b
1T 27 T 4T TOTAL 1T 27 3T 47T TOMAL

VENTAS 19 785 81 118 164 875 192 574 458 352 192 574 192 574 192 574 192 574 770 296
DEP. S 625 5625 5 625 5 625 22 500 5 625 5 625 5 625 S 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 93 041 268 302 93 041 93 042 93 042 93 041 372 164
UT. BRUTA(15 700) 25 188 81 026 99 532 190 046 99 532 99 532 99 532 99 532 398 128

98 824 207 027
(52%)
UT. NETA 91 222 ' 191 101
% UT/VIAS, 20 ' 25

$ UT/INV 41 ) 87
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CUADRO 7.3.2.

REALISTA (MILES DE PESOS)

PRIMER ARO SEGUNDO ARD *
1T 27 3T 4T TOTAL 17 27T T 4T  TOTAL

VENTAS 14 509 58 €95 125 305 153 004 351 513 153 004 153 004 153 004 153 004 612 016
DEP. 5625 5625 5625 5625 22500 5625 5625 5625 5625 22 500
c. op. 23265 23265 23265 23 265 93062 23265 23265 23265 23265 93 062
C. VAR. 483 19565 41768 51001 117171 51 001 51°001 51 001 51 001 204 005
C. OTAL 33726 48455 70 658 78 §93 231 732 79893 79 893 79 893 79 BI3 319 572
UT. BRUTA (19 217) 10 239 54 646 73 102 118 780 73112 73112 73 112 73112 292 498
IMPUESTO

(52%) 61 766 152 099
UT. NERA 57 014 140 399
% UT.VENTAS 17 23
% UT/DW. 26 (79
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"CGUADRO 7.3.3.

PESIMISTA (MILES DE PESOS)

PRIMER ARO SEGUNDO ARO
AT 2T 37T 4T TOTAL 17T 27T a7 4T TOTAL

VENTAS 9233 36272 85735 113434 244 674 118 710 118 710 118 710 118 710 474 840
DEP, 5625 5625 5625 5625 22500 5625 5625 5625 5625 52 500
c. op. 23 265 23265 23265 23265 93062 23265 23265 23 265 23265 93 062
C. VAR, 3077 1209 28578 37811 81558 39570 39570 39570 39 570 158 280
C. TOTAL 31968 40 981 57 468 66 701 197 120 6B 460 68 460 68 460 68 460 273 842
UT.BRUTA (22 735) (4 708)°28 266 46 732 47554 50 249 50 249 50 249 50 249 200 998
INPUESTO

521 24 728 104 519
UT. NETA 22 826 96 479
4 UT/VENTAS 10 2
§ UT/INV 10 a“




7.4  COSTO VARIABLE

Pe 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 uha tercera parte de lag ventas mensuales.

cosTo DE VENTA = —YENTAS

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. + C,0. + CV
Pero CV = V/3
Por lo tanto Vv = DEP. + C.0. + V/3

2V/3 = DEP. + C.O.

v = 3(DEP.2+ c.0,)
L} L]
vip.Eq.) = AU 875.02+ 7'755.2)

V{P.EQ.) = 14'445.3 $/MES

v = Ventas

DEP = DEPRECIACION
€.0.= Costo de operacién
C.V = Costo variable
P.EQ.= Punto e'quilibrio
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7.54 PUNTO DE EQUILIBRIO OPTIMISTA

MLESOE § 20f vy
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Este Punto de Equilibrio representa, con respecto a las
tres posibilidades de saturacifn,

PESIMISTA = 14'445.3/39'570.0 = 36.5% Vv
REALISTA = 14'445,3/52'760.0 = 27.4% V
OPTIMISTA = 14'445.3/65'950.0 = 21.9% V

Segdn las cifras encontradas anteriormente, al calcular
comensal promedio, la capacidad m&xima mensual del Restaurante

es:

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

La cantidad de personas necesarias para llegar al Punto
Equilibrio serfa:

PESIMISTA = 15,700 x 0.365
REALISTA = 15,700 x 0.274
OPTIMISTA 15,700 x 0.219

5,730 PS/MES
4,300 PS/MES
3,438 PS/MES

n

"
¥

PS = Personas
SEM = Semana
Vv = Ventas

=70~
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7.6, CALCULO DE LA INVERSION TOTAL

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

a) inversibn de activo fijo, y
b) capital de trabajo.

En la inversién de activo fijo, se han considerado el-
edificio y el terreno, las adaptaciones y arreglos al edificio
y la compra de equipoc cuya vida esperada sea mayor de un afio.

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 positive, como consecuencia de su opera--
cifn. En este renglén se han incluido, adem&s de los gastos -
esperados de operacién otros gastos pre-operacifn, tales como-
la compra inicial de alimentos y bebidas y la compra inicial -
del material de uso, vajillas, cristalerfa, etc. Dado que se~
considera que este material tendr& una vida promedio inferior-
a un afio, no se ha considerado en el renglén de la deprecia- -
cifn, sino que mensualmente se carga al costo de operacifn, -~
una doceava parte como reserva de reposicién,

La inversidén de activo fijo y el capital de trabajo, -
se calculan en los cuadros 7.6.1 y 7.6.2,
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150

100

- CUADRO 7.6.1.

INVERSION DE ACTIVO F1JO.

- = = - =

CONCEPTO T : } _E___% r
12'000

ARREGLO 12500 12500
COCINA | Booe | '000
MAT. NV, | w000 000
TOTAL 12000 j12's00 | 3'sop | 37000 w000
TOMALuiapg 12000 | W0 | oo | wreso |0
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CUADRO 7.6.2. CAPITAL DE TRABAJO

M E ] E 5
-5 -4 -3 =2 -1 2 3 4 5

MAT. USO_IN. 12'000
ALIMENTO IN, 1'100
BEBIDA IN. 3'200
#-r. uso 1'000_ 1'000  1'000_ 1'000 _ 1'000
| MANO DE OBRA 5'222  5'255 5'255 5'255  5'255 _ 5'25§
GASTOS GENERALES| 1'000  1'000 1'000 1'000 1°000 1'000 1'000  1'000 1'000 1'000
SUPERVISION 500 500 500 500 500 500 500 500
COSTO VAR, .. 439 879 1'758 _ 2'638 _ 3'7V
TOTAL EGRESOS 11000 1'000 _1'500 1500 23'055  8'194 _8'634 _9'513 10393 11492
TOTAL INGRESOS 1°319  2'638  5'216 _ 7'914 _ 1'211
DIFERENCIA (1'000) (1'000) (1'500) (1'500)(23'055) (6'875) (5'996) (4'237) (2°479) _( 280)
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‘MmLONEs
40
30
EFECTIVO
NECES$ARIOT 4T'9256
0
w0
o . ' n !
-8 -4 -3 -8 -1 ¥ : |

MESES




7.7~ PAY-OUT

Se define Pay-Out camo el tiempo necesario para recuperar -
la inversifn dentro de un negocio, '

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

La inversifn total ha sido calculada en el punto 7.6 y en-
base a la misma se dar& el rendimiento sobre la inversibn y el --
tiempo necesario para su recuperacién en los cuadros 7.7.4, 7.7.5=-
y 7.7.6.
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cuapro 7.7.1.

Ry

FLUJO DE EFECTIVO OPTIMISTA (MILES PES0S)

INGRESOS: ARO 1 ARO 2 Aflo 3 ARO 4 ARC 5
VENTAS 458 352 791 400 791 400 791 400 7191 400
TOTAL INGRESOS 458 452 791 400 791 400 7491 400 791 400

EGRESOS: |

MATERIAL DE USQO 12 000 12 000 12 000 12 000 12 000
GASTOS GENERALES 12 000 12 000 12 000 12 000 12 000
SUPERVISION 6 000 6 000 6 00C 6 000 6 000
MANO DE OBRA 63 062 63 062 63 062 63 062 63 062
COSTO VARIABLE 152 784 263 800 263 800 263 800 264 800
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 PESOS)

INGRESOS: ARO 1 ARO 2 ARO 2 ARO 4 ARO 5
VENTAS 351 513 633 120 633 120 633 120 633 120
TOTAL INGRESOS 351 513 633 120 633 120 633 120 633 120
EGRESO0S:
MATERIAL DE USO 12 000 12 000 12 000 12 000 12 000
GASTOS GENERALES 12 000 12 Q00 12 000 12 000 12 000
SUPERVISION 6 000 6 000 6 000 6 000 6 000
MANO DE OBRA 63 062 63 062 63 062 63 062 63 062
A COSTO VARIABLE 1717’ 211 040 " 211 040 211 040 211 040
~
[}
TOTAL EGRESOS 210 233 304 102 304 102 304 102 304 102
DIFERENCIA 142 2080 329 018 329 018 329 018 329 018
~— IMPUESTOS §L 766 152 099 152 099 152 099 152 093
+ DEPRECIACION 22 500 22 500 22 500 22 500 22 500
EFECTIVO DISPONIBLE 102 014 99 419 199 419 199 419 199 419




CUADRO . 7.7.3.

-8L- |

FLUJO DE EFECTIVO PESIMISTA

{MILES DE PESOS)

INGRESOS: ARO 1 ARO 2 ARO 2 ARO 4 ARO §
VENTAS 244 674 474 840 474 840 474 B40 474 840
TOTAL INGRESOS 244 674 474 840 _ 474 840 474 840 474 B4O
EGRES0S:
MATERIAL DE USO 12 000 12 000 12 000 12 000 12 000
GASTOS GENERALES 12 000 12 000 12 000 12 000 12 000 -
SUPERVISION 6 000 6 000 6 000 6 000 6 000
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
TOTAL EGRESO0S 174 620 251 342 251 342 251 342 251 342
DIFERENCIA 70 _054 223 498 22) 498 223‘499 223 498
=__ IMPUESTOS 24 728 104 519 104 519 104 519 104 519
4+ DEPRECIACION 22 500 22 500 22 500 22 500 22 500
EFECTIVO DISPONIBLE 67 826 141 479 141 479 141 479 141 479




ESTA TESIS M0 DERE

AR TE

7.7.4. PAY OUT OPTIMISTA (miles de pesos)

A0 INVERSION AMORTIZACION
1 ' 219 825 136 182

2 82 743 82 743

3 ~-0- -o-

4 ~0- -o-

5 -0- -0~

250011 . 55 34 $/mes
12 Sezam=

Pay-out = 1 afio 4 meses

Tasa = %2% = 76,

92%

A BiouSTECA

UTILIDAD FLUJO EFECTIVO

-0- 136 182
167 268 250 011
250 011 250 011
250 011 250 011
250 011 250 011

25333 = 2:97 meses

7.7.5. PAY-OUT REALISTA (miles de pesos)

116 911
16 618

UTILIDAD

-0~
82 508
199 419
199 419
199 419

ARO INVERSION AMORTIZACION
1 218 925 102 014
2 116 911 116 911
3 -0 -0=
4 ~0= -0-
5 -~0- -0~
199419 . 16 618 $/mes
RN
Pay~out = 1 afio 7 meses
= 100
Tasa = T05e 7 82:23}
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FLUJO EFECTIVO
102 014
199 419
199 419
199 419
199 419

= 7,03 meses



7.7.6. PAY-OUT PESIMISTA (miles de pesos)

ARO INVERSION  AMORTIZACION UTILIDAD  FLUJO
1 218 925 67 926 -0~ 67
2 151 099 141 479 -o- 141
3 9 620 9 620 131 859 141
4 -o- -o- 141 479 141
5 ~o- -0~ 141 479 141

ML - 11,790 s/nes 950 = 0:81 mes

PAY OUT = 1 afios 1 mes

100
TASA = ~308 = 48,07 %

-80~
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7.8. ANALISIS DE SENSIBILIDAD

El anflisis de sensibilidad que se realizé, fue para en
contrar el factor de cambio en la utilidad derivada de la dismi
nucifn en un 1% de las comensales estimadas y del aumento en un
1% en los gastos de mano de obra,

Para este estudio, se determinf lo siquiente:

UT = ([(IP x P) - (CVP x P)] ~ CO -~ MO - DEP
UT = [(IP - CVP) x P] - CO-MO-DEP

UT = }(IP - 1/3 1P) P) -CO-MO-DEP

UT = {2/3 IPxP) -~ CO-MO-DEP

UT = UTILIDAD
IP = INGRESO PROMEDIO

P . = PERSONAS

CO = COSTO DE OPERACION

MO = MANO DE OBRA

DEP = DEPRECIACION

'CVP = COSTO VARIABLE PROMEDIO.
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7.8.1. ANALISIS OPTIMISTA (§)
PERS. ING. COSTO u?r. § UT, % VAR,
100 188,500 527'800 115'562 412,238 100
99 186,615 522522 115562 409'960 98.7 1.3
] M.0. ING. COSTO uT. % UT, ) VARr
100 63'062 527'800 115'562 412'238 100
101 63'692 525'800 116'192 411'607 99.8 .2



-f 8=

7.8.2,

ANALISIS REALISTA (80%)

L PERS, ING. COST0 UTIL. § UTIL. % VAR,
100 150'800 422'240 115'562 306'678 100

99 - 1491292 418'017 515'562 302455 98.6 1.4

] M.0. ING. CO8sTO uT. % UT. § VAR.
}00 63'062 422'240 115'562 306'678 100
101 63'692 422'240 i16‘192 -306'048 99.8 .2
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7.8.3. ANALISIS PESIMISTA (60%)

% PERS. ING. COSTO UTIL. s UTIL, \_VAR,
100 113'100 316'680 115562 201'118 100

99 111969 313'513 115562 1971951 98.4 1.6

% M. O. ING, cosTo ur. s UT. 4 VAR,
100 631062 316'680 115562 201'118 100
101 631692 316'680 116'192 200487 99.7

.3



% UT.

-GB-

7.8.4, SENSI3ILIDAD OPTIMISTA
M.0,
PERSONAS
9 a 2 [ ] [ ] ? [ -] "

% VAR,




CAPITULG VI

CONCLUSIONES



De acuerdo al estudio realizado en la industria --
restaurantera, considero que si es factible la creacifn de
un restaurante-bar de primera categorfa en la zona de Co--
yoac8n del Distrito Federal,

Dentro de la documantacién legal nacesaria para el
funcionamiento de un restaurante-bar se encuentra la licen
cia de uso del suelo que tarda entre 8 y 18 meses., Esto -
se debe‘a que debe ser autorizada directamente por el re--
gente de la ciudad. Después de esate documento se conside-~
ra que en un lapso no mayor de J meses ya se puede inaugu-
rar el negocio.

El personal para este tipo de empresa es de primor
dial importancia y por lo tanto se necesita de una capaci-
tacifn constante. Bsta capacitacién debe realizarse prefe
rentemente en las instalaciones donde se va a dar el sexrvi
cio y debe ser de por lo manos 15 dfas antes de la inaugu-
racibn y ser dirigida por el maitre del restaurante.

Delpués de asta capacitacidn se debe sequir un pro
grama de actualizacién y motivacisn constante y preferentg
mente debe llevarse a cabo los domingos antes de comenzar-
el servicio.

En la cuesti6n financiera se encontr6 que la crea-
cién de un negocio dé esta naturaleza es redituable y se -
mostré en las gr&ficas 7.3.1., 7.3.2, y 7.3.3, donde se .en
cuentra el porcentaje de utilidad sobre ventas y sobre in-
version,
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Gracias al anfilisis de sensibilidad realizado se en-
contr® 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 contfnua promocitn del nego-
cio poniendo especial atenci8n en la calidad de los alimen--
tos y en tener precios justos,

Ya gue 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 operacién, nos-
encontraremos con falta de liquidez para realizar nuestras -
operaciones normales por lo cual se ha fijado un capital de-
trabajo de inicio de operaciones gque se muestra en la grifi-
ca 7.6.2. y que ser® tomado para este estudio como parte de-
la inversibn total.

Paxa lograr el efectivo control del negocio es impor
tante realizar un inventario general el primer domingo de ca
da mes,

Es de gran importancia la atencidn que se tenga para
manejar el estacionamiento ya que &ste, por norma general --
trabaja a base de propinas. Se recomienda hacer hincapié a-
este punto y dar una peguefia ayuda a los choferes los prime-
ros meses de operacibn.

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

Bn general, guiero decir que un restaurante-bar de -
primera categorfa en la zona de Coyoacin del Distrito Fede--
ral, es un buen negocio aunque depende de la capacidad admi-
nistrativa, econfmica y moral con gue se maneje.
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