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RESUMEN.

Este proyecto de inversion surgié de la idea que el Estado de Puebla no cuenta
con muchos restaurant de tipo buffet de cortes de carne, por lo que €ste proyecto
tendra por objetivo realizar un proyecto de inversién para la creacién de un
restaurante tipo buffet de cortes de carne

Para lo antes mencionado se especificara brevemente el contenido de cada uno
de los capitulos

El capitulo | tiene por titulo “Propésito Y Organizacién”, en este capitulo se
menciona el origen de la idea de crear un restaurant de tipo buffet de cortes de
carne, asi como las barreras que existen para el posicionamiento del mismo, y la
finalidad de la investigacion del proyecto de inversidn

El capitulo !l tiene por titulo “Antecedentes”, en donde se menciona la historia y
evolucién de restaurant similares al de éste

El capitulo 1l tiene por titulo “Estudio del Mercado”, se analiza las diferentes
preferencias de los comensales, esto a {ravés de cuestionarios

El capitulo IV tiene por titulo “Estudio Tecnico”, en este capitulo se analiza la
forma legal, de ingenieria de proyecto y el proceso administrativo por el cual se va
a conformar el antes mencionado

El capitulo V tiene por titulo “Estudio Financiero”, en el cual se analizara la
viabilidad del proyecto de inversion a través de los diferentes estados financieros
El capitulo VI tiene por titulo “Evaluacion Econdmica”, aqui se llevara a cabo
simulacros econémicos con los datos del capitulo anterior

El capitulo VIl tiene por titulo “Conclusiones y recomendaciones generales del
Proyecto”, en este capitulo se daran estrategias por las cuales podra
incrementarse la productividad dentro del restaurante tomando en consideracion
diferentes variables que afectan directamente al mismo, como son: la

competencia, aspectos econdmicos, estrategias para incrementar la clientela etc.
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ABSTRACT

This investment proyect arised from the idea that Puebla does not count on with many
flesh cuts type buffet restaurants, therefore this project will have the objective to
accomplish a investment project for the flesh cuts type buffet restaurant

For the previously mentioned it will be specified briefly each chapter ocntent

The Chapter | has by title -Proposal And Organization-, in

this chapter it is mentioned the ioriginal idea to creat a flesh cuts type buffet restaurant,
as well as the barriers that exist for the positioning of the same, and the purpose of the
investment project

The Chapter li has by title - Precedings -,, where is mentioned the similar to this
restaurant history and evolution

The Chapter |l has by title -Marketing Study -,, it is analyzed

the fellow dinners different preferences, this through questionnaires

The Chapter IV has by tittle -Technical Study -in this chapter it is analyzed the legal
form, the project Engineering and the management process which it is going to certify
the previously mentiioned.

The Chapter V has by title - Financial Study-, in which it will be analized the investment
project viability through the different financial statements

The Chapter has by title -Economic Evaluation - here will be carried out economical
shames with the former chapter data

The Chapter VIl has by title -Project General Conclusions and Recommendations- in
this Chapter will be given categories by which could be increased the productivity within
restaurant taking into account different variables that affect the same directly, as are

the competition, economic aspects, strategies to increase the customers
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Capitulo | “Propésito y Organizacion”.

1 1 Planteamiento del Problema

Debido a que la ciudad de Puebla se ha considerado como una ciudad donde los
visitantes llegan de paso, solo a conocer su comida tipica y tradicional asi como su
zona turistica Y las personas originarias de esta ciudad consideramos que

requieren de una mayor variedad en los tipos y estilos de alimentacion

Por lo que surge la idea de crear un restaurant de tipo buffet de cortes de carne,
considerando que el concepto de restaurant de este estilo no esta saturado, por lo
gue no se esta satisfaciendo la demanda de los comensales, como en el caso de

los restaurant especializados en algunos platilios

Por otro lado la ubicacion del restaurant sera en la zona dorada, cabe sefialar que
en ésta no se encuentra ningun tipo de competencia, pues ningln restaurant
cerca de éste dara el servicio que se ofrece, se eligidé esta zona ya que otras
zonas como la avenida Juarez se encuentra sumamente saturado y competido, y

en esta avenida ya existen restaurant que ofrecen el mismo tipo de comida

En la actualidad existe gran variedad de comida por lo que se da la idea de sugerir
un concepto diferente el cual es el buffet Es por tanto que el restaurant de tipo
buffet de cortes de carne debera posicionarse en el mercado en 5 afios y no sélo
funcionar mientras este de moda, ya que si analizamos, en la ciudad de Puebla
todos los nuevos negocios sélo duran un cierto periodo en el que a los ciudadanos

les llame la atencién pero después son olvidados dichos lugares



1.2 Propésito de la Investigacién

Considera que este estilo de restaurant es competido pero no esta saturado ya
que solo existen tres restaurant de este estilo tal es el caso de “Macs”, “Minas
Gerais” y “Casa Real’, por lo que hace que el proyecto de inversion sea mas
atractivo, ya que se podra obtener la recuperacion de la inversion en un mediano
plazo, y de la misma forma podra posicionarse en el mercado sin dejar de ser

novedoso, dejando atras el tipico negocio fugaz gue solo funciona a corto plazo

1 3 Objetivo General.
Realizar un proyecto de inversion para la creacién de un restaurante tipo buffet de

cortes de carne.

1 3 1 Objetivos Especifico
Para poder lograr el objetivo general se tendra que analizar y llevar a cabo lo
siguiente

¢ Realizar un estudio mercado légico

e Realizar un estudio técnico

e Realizar un estudio del area financiera

e Realizar un estudio econémico

1 4 Hipétesis
La realizacion de un proyecto de inversién para la creacion de un restaurant de
tipo buffet de cortes de carne recuperando la inversiéon y obteniendo rendimientos

mayores a los que ofrece una institucion bancaria en cinco afos



1.5 Justificacion de la investigacion.

Este proyecto de inversion otorgara al inversionista que este interesado en adquirir
este trabajo la garantia del funcionamiento del mismo a través de diferentes
estrategias que se daran en el desarrollo del mismo, ademas tendra pleno
conocimiento de la recuperacién de su inversion, y de la misma forma conocera la
viabilidad del proyecto de inversién, asi como podra contribuir a la generacién de
empleos y el ofrecimiento de productos alimenticios y servicio de calidad.

1 6 Alcances
Este proyecto de inversion abarcara el analisis, propuestas de mejoras, asi como
estrategias para cada una de las variables con las que se podran encontrar a lo
largo de cinco afios con el fin de recuperar la inversion, entre las cuales
basicamente se encuentran

¢ La competencia

e Alzay disminucion de los insumos.

o Estrategias para atraer al comensal cuando el producto deje de ser

novedoso

¢ Simulacros econémicos

1 7 Organizacién del estudio

Capitulo | Propésito y organizacion de! Estudio.

Capitulo I Antecedentes.

Capitulo 111 Estudio de Mercado

Capitulo IV Estudio Técnico.

Capitulo V Estudio Financiero.

Capitulo VI Evaluacién Economica.

Capitulo VI Conclusiones y recomendaciones generales proyecto.

Referencias bibliograficas y fuentes.

Anexos.






Capitulo Il “Antecedentes”.

2.1 Historia.

El primer restaurant abre sus puertas en Paris. El concepto de éste comenzé al
servirse caldos fortificados los cuales “restauraban” el cuerpo y alma de las
personas, posteriormente Antoine Parmetier comenzé a darle publicidad a la papa
El pudo ofrecer una cena completa donde utilizé la papa desde el pan servido
hasta el postre

Guillermo Taquillerent fue uno de los cocineros del rey Carlos VI de Francia y a la
edad de 70 afios escribe uno de los libros mas completos de la cocina francesa
ilamado “ Le Viander’, en éste enfatizo en la cocina alta en especias y salsas
picantes, ademas introduce el uso del azafran, jengibre y pimienta negra en la
cocina También habla de técnicas de coccién como la preparacién de sopas,

ragout, carnes, pescados y aves silvestres

El primer restaurant como lo conocemos hoy en dia fue construido en Paris por
Antonio Beauvillierrs, en el cual el nombre que se uso para este establecimiento
fue “La gran taberna de Londres”.

2 2 Servicio Buffet

Se caracteriza porque existen mesas con diferentes platillos en donde cada
comensal se sirve en su plato, eligiendo lo que mas le guste Las mesas
usualmente son rectangulares, en donde se colocan los recipientes de comida
permitiendo el montaje de una forma atractiva. En algunos servicios de buffet
también se brinda servicio a la mesa, en el que se sirve el primer tiempo y un

aperitivo para que posteriormente los comensales pasen a la mesa de buffet
Sergio R Morales cfr (Breton, 1980)



La colocacion mas comun en estas mesas es’

A la cabeza se encuentran los utensilios necesarios (platos, cubiertos, servilletas,

etc), a continuacion estan las entradas o sopas, le siguen los platillos principales

con sus guarnhiciones y salsas La ubicacién de las ensaladas pueden ser antes o

después de los platillos principales La mayoria de los buffet constan de platillos

frios o calientes IDEM cfr (Breton, 1980)

2 3 Servicio de Bar

En este servicio el cantinero prepara las bebidas y los meseros se encargan de

servirlas a los clientes Es importante que ambos conozcan las leyes estatales y

locales relativas al servicio de bebidas alcohdlicas IDEM cfr (Bretén,1980)

2 4 Concepto de Servicio

Se define los elementos que distinguen a los servicios son

1

Los servicios, en algunas ocasiones no pueden medirse, ya que no tienen las
caracteristicas de los productos fisicos, debido a la intangibilidad de los
primeros.

Los servicios no pueden almacenarse Una vez que se ha prestado un
servicio, éste termina No se puede ir acumulando o guardando para
ocasiones posteriores Son similares a los productos perecederos, los cuales
una vez consumidos ya no se pueden volver a utilizar el mismo producto

Los servicios no pueden inspeccionarse. En el sentido estricto de la palabra, el
servicio no puede ser inspeccionado del mismo modo que un producto, ya que
no cuenta con las caracteristicas fisicas del mismo.

La calidad no puede determinarse de antemano La naturaleza de la calidad
de los servicios no pueden determinarse, sino hasta la realizacion de l\os
mismos.
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Un servicio no tiene una vida. Un servicio posee una duracion, pero no una
vida determinada, como la tienen los productos

Los servicios tienen una dimension temporal. Esto significa que los servicios
ocurren en el tiempo Los servicios tienen un principio y fin en tiempo a
diferencia de los productos

Los servicios se prestan tras una solicitud Existen dos tipos de demanda
hacia los servicios la instantanea y la programada La primera se refiere a la
realizacion en el momento en que se solicita y la segunda requiere de una
programacion

Los servicios son mas criticos en unas industrias que en ofras En algunas
compaiias, dependiendo del servicio que presten un error puede costar
mucho

Los servicios implican fiabilidad humana EIl problema se reduce a controlar,
corregir y prevenir el error humano, ya que son estos errores los que pueden
ser detectados al prestar el servicio

Son los empleados peor pagados de la empresa los que prestan el servicio La
gente que presta el servicio por lo regular es la que se encuentra en la parte
mas baja del organigrama y por lo regular los menos preparados y el cliente

percibe la calidad del servicio a través de estos empleados Sergio R Morales cfr
(Rosander, 1989)

2.5 Calidad de los Servicios.

Se define la calidad en el servicio como “La comparacion entre las percepciones

del desempefio y las expectativas del comprador. Es la percepcion que tiene el

cliente acerca de la correspondencia entre el desempefio y las expectativas de un

producto o servicio” Sergio R Morales cfr (Larrea, 1991)



2 6 En Puebla

En la ciudad de Puebla se ha caracterizado por su gran variedad de platillos
suculentos y con una gran historia cada uno de ellos Todos estos platillos
salieron de la imaginacién de las monjas de los conventos establecidos en esta
ciudad y que combinaban ingredientes de la Nueva Espafia con los que traian de
Asia y Europa Lo que propiciaba competencia entre los conventos mas
sobresalientes para la creacion de nuevos platillos en los eventos que realizaban

las familias poblanas y que se servian en vajillas de talavera fabricadas en Puebla

Hoy en dia existen restaurantes en Puebla con el servicio de buffet en cortes de
carme, tal es el caso del restaurant “Minas Gerais”, mejor conocido como “Las
Espadas’, asi como “Macs”, “Casa Real’", por lo que se presenta la oportunidad de
poder satisfacer la demanda de los comensales por un restaurant de este tipo
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Capitulo lll “Estudio de Mercado”

3.1 Objetivos
% A ftravés del estudio de mercado se podran conocer las necesidades
especificas de los comensales para que de esta forma se pueda satisfacer
las mismas
< De la misma forma se podra conocer la frecuencia en que los comensales
asisten a un restaurant .
% Conocer a la competencia y poder atacar sus debilidades y fortalezas a
través de nuestras oportunidades y fortalezas.

3.2 Definicién del Mercado
El restaurant de tipo buffet de cortes de carne esta incorporado a la Competencia
Perfecta ya que existen muchos compradores (comensales) y vendedores

(restaurant), y ademas el producto ofrecido es homogéneo e idéntico

3.3 Tipo de Bien

El restaurant de tipo buffet de cortes de carne se considera como un bien normal,
ya que la cantidad demandada o consumida aumentara dependiendo del ingreso
del consumidor

3.4 Tamaiio del Mercado

Para la realizacion del restaurant de tipo buffet de cortes de carne sera necesario
determinar que los clientes primordiales seran aquellos que ganen por encima de
cinco 0 mas salarios minimos diarios, por lo que se podra determinar que estaran
ubicados en la clase media alta o C+ con respecto a la siguiente tabla, la cual

muestra la distribucion econémica en el Municipio de Puebla Francisco M Pale. cfr
(Mercados Potenciales, 1998)



Poblacién en el municipio de Puebla- 2,236,778

12

NIVEL SIMBOLO POBLACION
Alta A 9,394
B 77,616
TOTAL 87,011
Media C+ 113,405
C 212,941
C- 290,557
TOTAL 616,903
Baja D+ 330,148
D 416,264
D- 491,867
TOTAL 1,238,280
Popular E 294 584

3 4 1 Segmento del Mercado

Tomando como base la anterior tabla se podra determinar que el total de la clase
C+ es de 113,405 y si a este le aunamos el total de la clase alta de 87,011
tendremos como total 200,416 personas que ganan desde 5 o mas salarios
minimos diarios es por tanto que son los clientes potenciales del restaurant, es
decir, seran clientes potenciales del restaurant de tipo buffet de cortes de carne
todas aquellas personas que tengan un nivel socioeconémico medio-alto, alto-bajo

y alto-alto.

3.5 Investigacion del Mercado de Clientes Potenciales
Para la obtencion de esta informacion se llevo a cabo un estudio de mercado no

probabilistico a juicio a través de cuestionarios

Por medio de los cuestionarios se obtuvo diversa informacion como lo son las
necesidades, gustos, preferencias de los comensales con los diferentes servicios
que se pretenden dar en el restaurant de tipo buffet de cortes de carne, dicha
informacién mas adelante se mencionara y analizara
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3 5 1 Determinacién de la Muestra

Para determinar la muestra necesaria para la aplicacion de cuestionarios se utilizo
la siguiente férmula

La Poblacion < 500,000 como ya lo habiamos mencionado con anterioridad
nuestra poblacion es igual a 200,416

n= _ZNpq
é(N-1 )+Z'pq

En donde.

Z= Intervalo de confianza

N= Poblacion que gana cinco salarios minimos diarios 0 mas
P= Probabilidad de éxito

Q= Probabilidad de fracaso.

E= Intervalo de ervor.

n= (1.96) (200416)(0.70)(0.30)
(0 50 (200416-1)+(1 96} (0 70)(0 30)

n= 322

Por lo que N significa que hay que aplicar 322 cuestionarios
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3.6 Formato de la Muestra

“Proyecto de inversion para la creacién de un restaurant de tipo buffet de cortes de
carne”

Objetivo El siguiente cuestionario tiene por objetivo conocer las necesidades y
expectativas de los comensales a un restaurant de tipo buffet de cortes de carne

Sexo: F M Fecha

1 ¢ Qué restaurant especializado en cortes de carne a visitado Ud ?.

Che Garufa ___ Chimichurri

La Garita Las Espadas
Mi Ciudad La Estancia Argentina
Tonny Roman's __ El Gaucho. __

Otros (especifique)

2 Complete el siguiente enunciado
Cuando entro a un restaurant de tipo buffet de cortes de carne considero que
los colores deberian de ser y el disefio
deberia ser

3 ¢Conque frecuencia acude a estos lugares?

Una vez por semana ____

Dos veces por semana

Tres veces por semanaomas ____
Fechas importantes ____

4 ;De las diferentes carnes cual le agrada mas?

Pollo __

CamedeRes __
Came de Cerdo
Otros (especifique):
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5 ¢Qué tan importante es para Ud. los siguientes conceptos en un restaurant?
Enumerando en orden de importancia (1-5), siendo el nimero 1 el mas
importante y el 5 el menos importante, los nimeros podran repetirse las veces

que sean hecesarias

Servicio __
Rapidez en €l servicio__
Limpieza del lugar__

Atencién Personalizada
Variedad de carnes ___

Sabor de los alimentos
Calidad de los alimentos
Presentacién de los alimentos__
Otros (especifique)-

6 ¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por un servicio de buffet de cortes de carne,

incluyendo entradas, sopa, ensaladas y guarniciones?
130-160 ___

161190 __
191220 __

7 Le gustaria escuchar muisica durante su estancia en un restaurant.
Si No__

8 Si en la pregunta anterior su respuesta fue si, ¢ Qué tipo de musica prefiere?
Ambiental En Vivo__ Ambas__

9 ¢Qué horarios de servicio preferiria en el restaurant?

Apertura: 12:00 p.m  13:00 p.m 1400 pm Oftros (especifique):
Cierre. 19:00 p.m  20.00 p.m 2100 pm. Otros (especifique).

10 ¢Qué medio es el que emplea para informarse normalmente?.
Radio __ Periddico ___ internet __ TV

Otros (especifique):
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3.7 Resultados del Cuestionario.

Como se habia mencionado con anterioridad se aplico dicho cuestionario a 322
personas, de los cuales los resultados son los siguientes:

Sexo.

El 31 05% de las personas que contestaron dicho cuestionario fueron mujeres,
mientras que el 68.95% fueron hombres por lo que podemos concluir que existen

mas hombres ejecutivos que alcanzan de cinco o mas salarios minimos diarios

Sexo

Femenino
2

31% E Femenino 2
B Masculino 1

Masculino

e -

69%

1 ¢Qué restaurant especializado en cortes de carne a visitado Ud ?

El restaurant que resulté mas conocido fue “Minas Gerais” o mejor conocido como
“Las Espadas” con el 49 69%, éste restaurant es nuestro competidor directo, ya
que proporciona el servicio de buffet de cortes de carne, posteriormente La
Estancia Argentina con el 33.85% y ElI Chimichurri con el 32 30%, en esta
pregunta los encuestados tenian la opcién de elegir varias opciones, cabe sefialar
que existen otros competidores en el servicio de buffet de cortes de carne pero se
determin6é que su posicionamiento en el mercado es nulo ya que como se habia
mencionado con anterioridad el encuestado tuvo la opcidn de elegir varias
opciones y ademas de adjuntar nombres de restaurtant.

Restaurant

mEstancia Arg !
16% mla Garita
, OOMi Ciudad

10%

24%
OTonny Roman’s

15% ' mChimichurri
BLas Espadas
mEl Gaucho
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2 Complete el siguiente enunciado
Cuando entro a un restaurant de tipo buffet de cortes de carne considero que los
colores deberian ser y el disefio deberia ser

Esta pregunta s6lo nos sirvi6 como una pregunta filiro, ya que con ésta el
encuestado se siente mas libre para contestar su opinion, de tal forma que en su
mayoria los encuestados indicaron que los colores del restaurant deberian ser
atractivos y el disefio seria rustico

3 ¢Con que frecuencia acude a estos lugares?

La mayoria de los encuestados contestaron que asisten dos veces por semana en
un 41 92%, mientras que el 37 57% respondieron que asisten una vez por
semana, el 13 69% asisten solo en ocasiones especiales y por ultimo el 6 82%
asisten tres o mas veces por semana, por lo que podemos determinar que el
comensal asiste en promedio dos veces por semana lo cual mas adelante
analizaremos que es muy benéfico

Frecuencia

;E@Una vez x sem

14%
{2 veces x sem
38% i

'3 0 mas x sem
41%

‘OFechas
Important
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4. ;De las diferentes carnes cudl le agrada mas?

En esta pregunta contestaron los encuestados que en su mayoria prefiere en un
89.44% la carne de res, la carne de puerco es preferida en un 19.87% y el pollo en
un 16 15% es preferida, por lo que con estos resultados dio por consecuencia que
el pollo sea descartado del buffet ya que es mas aceptada la carne de res y de
puerco, cabe sefialar que en esta pregunta algunos comensales indicaron mas de
20 veces que su preferencia es igual para la carne de puerco como para la carne

de res, por lo que esta pregunta nos sirvié para obtener gustos del comensal

Cames

16% 0%

Pollo
m Came Res

| £1Came Cerdo
71% !EOtros

13%

5. Qué tan importante es para ud los siguientes conceptos en un restaurant
enumerando en orden de importancia (1-5), siendo el niumero 1 el mas importante
y el 5 el menos importante, los nUmeros podran repetirse las veces que sean
necesarias

Esta pregunta nos ayudé para saber las necesidades principales con las cuales se
deben cumplir y son importantes para los comensales, de tal forma que se
presenta a continuacion la respectiva grafica

Importancia
@A Sericio
mRapidez
15% 229, OLimpieza
13% R, 4% CiAtencion
mVariedad
13% 7% 79 19% @mSabor
mCalidad
mPresentacion
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6.¢;Cuanto estaria dispuesto a pagar por un servicio de buffet de cortes de carne,
incluyendo: entradas, sopa, ensaladas y guarniciones

Los encuestados indicaron que estarian dispuestos a pagar de 160 a 190 pesos
en un 45.96%, mientras que estarian dispuestos a pagar de 130 a 160 pesos en
un 36 02% de los encuestados, por ultimo indicaron el 31.05% que estarian
dispuestos a pagar de 190 a 220 pesos por el buffet, por lo que esta pregunta nos
sirvio para obtener el precio del buffet el cual quedara en $ 170.00 en base a que
mas del 45.96% estaria dispuesto a pagarlo

Precio

130-160
m160-190
0190-220

41%

7 Le gustaria escuchar musica durante su estancia en un restaurant.

Con respecto a esta pregunta contestaron el 89.44% que si les gustaria escuchar
musica durante su estancia, mientras el 10.56% no le gustaria que se contara con
este servicio en el restaurant, por lo que podemos determinar que el restaurant
tendra el servicio de musica durante su estancia

Musica

No
1%

@ Si
mNo

89%
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8 Si en la pregunta anterior su respuesta fue si ¢ Qué tipo de musica prefiere?

Del 89.44% que respondié en la pregunta anterior que si le gustaria escuchar

musica durante su estancia el 40 37% indico que fuera musica en vivo, el 33.54%

indicé que prefieren la musica ambiental, mientras que los encuestados que

preferian ambos tipos de musica fueron 26 01%

Por lo que al igual que la anterior conocimos los gustos de los comensales y

sabemos que la musica en vivo sera aceptada por los mismos

Tipo Mdsica

Ambas

26% Ambiental

34%

En Viw
40%

mEn Vivo

@Ambiental

O Ambas l

|

9 ;Qué horario de servicio preferiria en el restaurant?

El horario de apertura que en su mayoria en un 53.41 prefiere es de las 12 00

p m, mientras que el horario de cierre prefirieron que fuese en 57 14% a

las 21.00 p m., esta pregunta nos indica la necesidad del comensal para que un

restaurant de este giro tenga un horariode 1200 pm alas 21.00p m

Horario Ap

B1200
m 1300
31400

Horario Cie
19-00
#1900
E2000
02100
0 Ctros
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10. ¢ Qué medio es el que emplea para informarse normalmente?

En su mayoria utilizan la television en un 49.68% como medio para informarse
normaimente, por lo que seria bueno aprovechar este medio para dar a conocer el
restaurant.

Medio

g Radio
g Periddico
R 0 Intemet
Intemet Periddico
TV
12% 27% =

3 6 1 Oferta del Producto

En base los resultados de cuestionarios se pudo determinar los siguiente
Localizacion del establecimiento 31 oriente 802

No existe estacionalidad de la oferta ya que en su mayoria es estable la oferta y
demanda del mismo

La estructura de la produccion se llevard a cabo principalmente a través de
parrillas de piedra volcanica

La capacidad para otorgar buffet diario sera de 150, pero solo se ocuparan en
promedio de 20 buffet, es por lo tanto que se estara utilizando soélo el 15% de la
materia prima

Afortunadamente existe gran disponibilidad de mano de obra, ya que la situacion
economica actual es muy dificil, por lo que se podra contratar mano de obra
barata
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3.6.2 Demanda del producto

Basandose en algunos resultados del cuestionario antes visto se determind lo
siguiente:

El precio del Buffet por persona sera de $170.00

El ingreso de los consumidores es de cinco salarios minimos diarios 0 mas

La preferencia del consumidor en un buffet de cortes de carne es la carne de res

El dnico competidor con este tipo de buffet son “Las Espadas”

3 6 2.1 Fortalezas y Debilidades del Competidor
Tomando en consideracién como Gnico competidor el restaurant “Minas Gerais” ya
que fue el Gnico que ofrece el mismo servicio, y ademas fue mencionado por los
encuestados se determina que
Sus fortalezas son:
% Posicionamiento en el mercado
¢ Cuenta con tres sucursales, las cuales estan ubicadas en Huexotitla,
en la Av. Juarez y hay una sucursal en Atlixco
< Experiencia
< No existe otro restaurant de tipo buffet de cortes de carne
Sus debilidades’
s+ La atencion solo depende de los espaderos.
% La circulacion de las espadas es lenta con algunos cortes

7

<  El precio no esta acorde a los cortes que se presentan.

3 7 Politicas de ventas
Las politicas de ventas se llevaran acabo de la siguiente manera-
% Las ventas seran pagadas al contado o con tarjeta de crédito
% La cuenta sera dividida entre el nimero de buffet, postres y bebidas
+» En la cuenta no se incluira el pago de propinas o equivalentes, asi

como el pago del Valet Parking.
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Capitulo IV “Estudio Técnico”

4 1 Etapa Legal

En este apartado se realizaron todos los tframites pertinentes para dar de alta la
empresa en cada una de las instituciones segin lo indica la Secretaria de
Hacienda y Crédito Publico, es por tanto que se tuvo que dar de alta la empresa
en los siguientes organismos

a) SHCP R1.

b) IMSS patronal y trabajador asi como INFONAVIT

¢) Bomberos ( Opcional )

d) Secretaria de Finanzas y Desarrollo Social

e) Ayuntamiento

f) Secretaria de salubridad

g) Registro en Padrén de contribuyentes de bebidas alcohdlicas.

h) Aviso de inscripcion a CANIRAC

Dicha empresa fue conformada como una Sociedad Anonima de Capital Variable,
por lo que segun lo indica el Cédigo de Comercio en el articulo 87 se compone
exclusivamente de socios cuya obligacion se limita al pago de sus aportaciones,
asi como lo determina el mismo Cédigo de Comercio en el articulo 88 y 215
indican que la abreviatura correcta de Sociedad Andénima es “S. A"y de Capital
Variable “CV.” Respectivamente

En los anexos de dicho trabajo se expone el Acta Constitutiva de dicha empresa



4.2 Etapa Ingenieria del Proyecto

4 2 1 Croquis de Localizacion

10 Sur.
Los
Cortes
31 Ote
802
8 Sur.
e
o
2
<]
6 Sur. —_
o
VIPS PORTON
Boulevard 5 De Mayo.

Diaz Ordaz.
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Plaza

Dorada




4.2 2 Plano del Restaurante.

Distribucion Fisica del Restaurante.
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4 2.2.1 Descripcion del plano del restaurante.
1 Entrada principal.

Pasillo de recepcién

Parrilla de cristal

Salén principal.

Zona de lavado de loza.

Bodega de cocina

Privado “1”.

Bafios.

© 0 N O 0 M DN

Refrigeradores

10 Escaleras.

11 Patio techado

12 Camara de refrigeracion

13 Rampa de recepcion de proveedores.
14 Entrada de proveedores

15. Privado “2”

16 Cascada

17 Zona abandonada “bodega”
18 Bodega del bar.

19 Entrada de coches

20 Salida de coches

4.2.2 2 Capacidad del restaurante
v 15 mesas para 6 personas = 90.
v' 11 mesas para 5 personas = 55.
Total = 145
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4 3 Caracteristicas del Producto.

Se tomara como producto al buffet completo que se vendera, es decir, tomando
en consideracioén la entrada, sopa, corte de carne y guarnicion

Por lo que las caracteristicas del buffet seran cumplir con todos aquellos requisitos
que el comensal desde el cuestionario a mencionado, entre los que sobre salen
las siguientes: servicio, rapidez en el mismo, limpieza del lugar, atencion
personalizada, variedad de carnes, entre otros

Ademas de las anteriores, los cortes de carne deberan tener un peso especifico
segun sea el caso, tal es el caso de “El New York el cual tendrd un peso de 200

gr al ser servido”, esto mas adelante se tomara en cuenta

4 4 Programa de Produccién

4 4 1 Diagrama de Compra

INICIO
LLAMAR AL
PROVEEDOR
REQUERIMIEN
TO DE CARNE EN
PARRILLA
ENTREGA MCIA
ENTREGA DE INMEDIATA
MCIA EN
CHEQUEO PARRILLA
MATERIAL EN
ALMACEN
RECEPCION MCIA
EN ALMACEN
NECESIDAD SURTIR
ENTREGA MCIA
FN PARRTIT A




4.4 2 Diagrama de Preparacion y Decoracion del Platillo

INICIO
EL MESEROTOMA
LA ORDEN
EL COMENSAL
QUIERE CARNE NO
ENTREGA DE LA
SI ORDEN EN COCINA
PREPARACION ORDEN
ENTREGA DE LA EN COCINA
ORDEN A
I APARRITT A
ENTREGA DELA
ORDEN AL MESERO
PARRILLERO
PREPARA T A CARNK

LA COCINAENTREGA
PLATO DECORADO AL
PARRILLERO

LLAMA AL MESERO
PARA LA ENTREGA
DET PIATITTO

(=D
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INICIO

RECIBIMIENTO
AUTO POR
VALET

<
\/

BIENVENIDA A
TRAVES DE LOS

|

PREGUNTA
NUMERO DE
COMENSALES

PREGUNTA MESA
PREFERENCTA

PRESENTACION
DEI MESFRO

MESERO TOMA
ORDEN
APERITIVOS O

4 43 Diagrama de Recepcién del Cliente y Desarrollo del Servicio

ENTREGA DE
APERITIVOS Y TOMA

ENTREGA SOPAS Y
TOMA ORDEN DE

ENTREGA CORTES Y
TOMA ORDEN DE
GUARNICION

RETIRO DEPLATOS
Y TOMA ORDEN
BEBIDAS O POSTRES

ENTREGA DE
BEBIDAS O POSTRES

RETIRO DE PLATOS

30

NO

| FNTRFGA CTIFNTA |

PAGO DE CUENTA EN
CATA




4.4 4 Cronograma de Inversion

31

Septiembre 3 Determinacion giro de un
proyecto de inversion
5 Creacién del Titulo del
proyecto de inversion
10 Busqueda del local para el
proyecto de inversion
12 Bulsqueda del local en el
ageb correspondiente
(INEGI)
14 Adquisicion informacion
de nivel socioecondmico
segun ageb
Octubre 2 Recopilacién de formatos
para darnos de alta
5 Lienado de los formatos
para darnos de alta
7 Creacion de los
cuestionarios
15-21 Aplicacioén de los
cuestionarios
274 Andlisis e Interpretacion
de los cuestionarios
Noviembre 5 Recopilacion de recetas
10 Presupuestacion de
recetas
16 Presupuestacion de
maquinaria
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4.5 Inversion en equipamiento

En este apartado analizaremos la inversion en mobiliario y equipo de cocina que
se debera adquirir sin tomar en cuenta que en un principio se compra parte de
este equipo por la cantidad de $ 450,000.00 pesos.

PRODUCTO PRECIO UNITARIO PIEZAS TOTAL
Parrilla de piedra volcanica $ 10,800 00 1 $ 10,800.00
Escritorios 2,000 00 4 8,000 00
Sillas para escritorio 800 00 8 1,600 00
Despachador de papel 198.00 4 792 00
Secador de Manos 1,758.00 2 3,516 00
Jabonera 135 00 2 27000
Escobas 30.00 5 150 00
Trapeadores 3000 5 150 00
TOTAL $ 25,278 00

Todo aquel mobiliario que se adquirié con un costo de $ 450,000.00 incluyen los
siguientes productos



MOBILIARIO DE COCINA
MUEBLE UNID MUEBLE UNID MUEBLE UNID
Estufa 3 Cuchillos 200 Cacerola acero 5
(5it)
Horno 1 Saleros mesas 50 Coladeras 5
Horno Microondas 1 Escurridores 5 Cucharones
Mesas Trabajo 5 Cuchara grande 200 Cucharén 5
tenedor
Refrigeradores 4 Caja Registradora 1 200
Cuchillo
bistecero
Cafetera 1 Cuchara postre, 200 Cuchillo 5
café carnicero
Bascula 2 Cuchillo 200 Cuchillo pan 200
mantequilla
Rebanadora 1 Tenedor chico 200 Cuchillo uso 200
general
Azucareras 40 Tenedor ensalada 200 Jergas 10
Cremeras 40 Destapador 5 Pica hielo 5
Sartenes Teflon 4 Atomizador 10 Saca corchos 10
Tablas para carne 4 Cacerola acero 3 Salero cocina 4
(251t)
Tablas para frutas 4 Panera 40 Carpeta propina 20
Tablas para 4 Pinza para hielo 30 Charola mediana 40
lacteos
Tablas para pollo 4 Porta cubiertos 10 Hieleras 30
Tablas para 4 Salseras 40 Jarras 25
vegetales
Carpeta carta 80 Servilietas 250 Manteles 300
Mantequilleras 40 Charola grande 50 Burros 20

33



4.5 Costos de Insumos.

34

En este apartado se presenta los precios de la materia prima a transformar, los

cuales fueron verificados en la Central de Abastos, Mercado la Cocota, Solera

entre otros.
451 Costos de Vino
BRANDY

TERRY
TERRY 1900
TORRES
FUNDADOR
AZTECA DE ORO
DON PEDRO
DUQUE DE ALBA

RON
APLETON STATE
APLETON SPECIAL
APLETON WHITE
FLOR DE CANA

TEQUILA.
JIMADOR
CAZADORES
DON JULIO
SAUZA BLANCO
3 GENERACIONES
1800
100 ANOS
VODKA

SMIRNOF
ABSULUT AZUL

ABSULUT MANDARINE

$125.00
$150.00
$164.00
$127 00
$124 00

$74.00
$211 00

$116 00
$7500
$64 00
$87 30

$140.00
$260.00
$230 00

$80.00
$189 00
$245.00

$95 00

$80.00
$142.00
$15500

ANIS
DOMEQ
CHINCHON DULCE
CHINCHON SECO
ZAMBUCA NEGRO
ZAMBUCA BLANCO

CADENAS
LICORES
BAYLES
KALHUA
STREGA
LICOR 43
GALEANO
CHARTREUSE VERDE
CHARTREUSE AMARILLO
APERITIVOS

VERMOUTH DULCE

VERMOUTH ITALIANO

VERMOUTH CECO
VINOS

MARQUES DE RISCAL

LA CETTO

FAUSTINO |

FAUSTINO V

MARQUES DE CACERES

$56.00
$143 00
$145 00
$165 00
$154 00
$112 00

$206 00

$82 00
$187 00
$242.00
$22500
$21500
$240.00

$127 00
$127.00
$127 00

$95.00
$68.00
$110 00
$18000
$165 00



OSO NEGRO $59.00 COGNAC.
STOLISNAYA $8800 |MARTELV.S.0O.P.
WHISKY. HENESY V.S.0.P.
BUCHANAS $376 00 |HENESY X.O.
JB. $182.00 |[COURVOSIER
CHIVAS REAGAL $289.00 CHAMPAGNE
PASSPORT $153.00 |DON PERIGNON
46 5.1 Costeo de Bebidas
COSTEO DE BEBIDAS.
REFRESCO
COCA-COLA 6.25
FANTA 6.25
FRESCA 6 25
SPRITE 625
MANZANA LIFE 6.25
AUGUARISCO 2.08
CONGA
JUGO PINA 202z.
JUGO TORONJA 20z.
JUGO NARANJA 20z $0 56
GRANADINA 1oz $023
HIELO 15¢gr.
NARANJADA
JUGO NARANJA 30z $0.56
AGUA MINARAL 6oz
HIELO 15gr

35

$560 00
$850 00
$2,199.00
$1,500 00

$2,289 00

CTO.UNIT. CTOTOT PRECIO

$0.56
$0.56

$0 35

$2 26

$050
$035

$15 00
$15 00
$15 00
$15 00
$15.00
$15.00

$20.00



LIMONADA
JUGO LIMON
AGUA MINARAL
HIELO
CHELADA
CERVEZA
SAL
LIMON
SALSA INGLESA
SALSA TABASCO

PALOMA
TEQUILA
HIELO
VASO ESCARCHADO
REFRESCO DE TORONJA

CHARRO NEGRO

TEQUILA

HIELO

COCA

LIMON

BEBIDAS ALCHOLICAS

BLODY MARRY

VODKA

JUGO TOMATE
SALSA TABASCO
SALSA INGLESA
SAL

HIELO

3oz

0 50z

$0 56

15¢r.

60z

30z

$0 10
0 50z

30z

1 pza

60z

30z

6oz

1oz

0.50z
0 50z

6oz
$0 35

$2.90

$0.56

$0 20

$500
15gr.
$0 00
$0 50

$5 50
15gr
$1 50
$0 56

50z
$0.10
$020
5gr.
15gr

$1 41
$0.50
$1.41

5gr.

$386

$0.35

$585

$035

$7 9N

30z
$6 00

$0.10
$035

36

$20.00

$20 00
$0 10

$20 00

$30 00

$30.00
$3 50



DAIQURI
LIMON
HIELO
AGUA MINARAL
RON BACARDI
CEREZA
SANGRIA
VINO TINTO
VODKA
HIELO
JUGO LIMON
JARABE
BULL
JUGO NARANJA
CERVEZA
TEQUILA
HIELO
DESARMADOR
VODKA
JUGO NARANJA
HIELO
TOM COLINS
VODKA
HIELO
JUGO LIMON
JARABE
SUBMARINO
CERVEZA
CABALLO TEQUILA

30z

3oz

20z

$0.56

6oz

$4 50

10z

30z.

$0 60

20z

30z
15¢r

30z

15¢r

30z.

30z

30z

6oz

$0.50

$0.30

$0 40
30z
15gr
$0.56
$5.41

$0.56

50z.
$550
$0 35

$3.50
6oz
$0 35

$350

15gr
$0 56
$060

$290

30z

$10.25
15gr

$6 21

$3 50

$035

$2 50

$8 91

$0 56
$4 41

$0 35

$5 01

$550

37

$30.00
$0.35

$30 00

$30 00

$30 00

$30 00

$30.00
$8.40



BESO DE ANGEL

CARNATION
HIELO

LICOR CAFE

ALFONSO XII

CARNATION
HIELO

LICOR CAFE

MEDIAS DE SEDA
LICOR CAFE
HIELO
CARNATION
JARABE FRESA
PARIS DE NOCHE
COCA-COLA
CONAG
SOL'Y SOMBRA
ANIS
RON
MARGARITA
TEQUILA
HIELO FRAPE
LIMON
PINA COLADA
CREMA DE COCO
JUGO PINA
HIELO
RON
CARNATION

20z.

3o0z.

30z

30z

3oz.

20z

6oz

60z

30z

30z

150z

150z

15gr.

30z

1 50z.

$1.50
15gr
$5 80

$1 50
15gr
$5 80

$5 80
15gr
$105
$160

$150

30z

$5 90

30z

$5 50
15gr
$0 56

$2 40

50z
$0 35
$4 50
$0 75

$035
$765

$035
$765

$035

$8 80

$18 00

$4 50

$035
$6 41

$0 56

$8 56

38

$30.00

$30.00

$30 00

$30 00
$19 50

$50 00
$10 40

$40 00

$30.00
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4.6 Costeo de recetas

Este apartado tiene por fin el costear cada una de las recetas segun sea entrada,

sopa, guarnicion o carne

4.7 .1 Entradas

NOMBRE INGREDIENTES COSTOUNITARIO COSTO TOTAL
Enchiladas no te 2 tortillas $0.80
rajes

2 chipotle adobados 070
1/40 cebolla 010
Y ajo 0.10
20 gr afejo 096

0 125 pechuga 3.5 $616
Entomatadas 2 tortillas $080

tampiquenas

100gr. tomate 0.70
4 cuch Aceite 010
4 cuch Crema 020
1/40 cebolla 010
6 pimientas 020

sal 0.10 $220
Tacos Dorados 2 tortillas $0.80
0.125 pechuga 3.50
4 cuch. Aceite 0.40
4 cuch. Crema 0.20

¥4 aguacate 0.70 $5.60



NOMBRE
Champifiones al

ajillo

Botana de papa
(5 pzas)

Aguacates rellenos

INGREDIENTES
3 cuch. Aceite oliva

Y ajo
0.5 Chile guajillo
0 50 Gr jamon
% champifiones
Ya cuch Sazonador
de pollo
Ya queso
philadelphia

6 aceitunas negras

2 cuch Mayonesa

Y4 taza leche clavel
Ya cuch Sal

Ya papa cambray

2 pzas aguacate
1/8 pza col
1 rabano
Y cuch cebolla
100gr queso afiejo
1/8 jitomate
Cilantro
Sal

40

COSTO UNITARIO COSTO TOTAL
$0.70

020
020
0.80
6 00
010 $8.00

$1.50

120
020
020
020
125 $4.55
$500

063

0.01

010

048

020

004

0.10 $ 656



NOMBRE
Aperitivo de bolitas
de queso

47 2 Sopas
NOMBRE
Sopa de Aguacate

Vichyssoise

INGREDIENTES
50gr queso
parmesano

1 clara de huevo

1 pellizco de nuez

moscada
Pan molido
Sal

INGREDIENTES
Y aguacate
Ys taza caldo de
polio
V4 taza leche clavel
1 cuch Cebolla
Y4 cuch Jugo limén
% cuch sal de ajo
Y4 cuch Salsa
picante
Y4 jitomate
2 cuch cebolla
Ya cuch mantequilla
1% papas
Y2 taza agua
Ya cuch sazonador
pollo
Pimienta blanca

Y4 lata leche clavel

COSTO UNITARIO COSTO TOTAL

$1.00

080
050

0.10
0.10

COSTO UNITARIO COSTO TOTAL

$140
020

020
010
010
010
010

010
$020
010
213
010
010

010
1.88

41

$250

$230

$4 61



NOMBRE INGREDIENTES
Crema de Apio 1 taza de apio reb.
%2 cuch. Cebolla
picada
1 taza de agua
1 cuch. Mantequilla
2 cuch harina
% cuch sazonador
pollo
Y4 cuch albahaca
Pimienta negra
% taza de leche
clavel
Sopa de frijol 1 cuch aceite
1 cuch cebolla
100gr frijol
1 cuch sazonador
pollo
1 taza de agua
50gr crema
1 tortilla
1 chile de arbol
Y pza queso fresco
Caldillo de nopales 5 nopales
70gr jitomate
Vapza cebolla
1 ajo

1pza huevo

COSTO UNITARIO COSTO TOTAL

$0.20
0.056

020
040
010
010

020
020
060

$010
010
120
040

0.20
140
040
010
083
$625
112
100
0.40

080

42

$205

$473

$957



NOMBRE INGREDIENTES
Sopa de poroy 1 pza papa
papa
¥ It. Agua

% pza poro
1 cuch sazonador
pollo
Arroz Fiesta Y2 taza arroz
1pza chile poblano
Y2 pza chile morron
verde
50gr crema
Y2 taza de leche
Y4 taza agua
Cebolla y ajo polvo
75gr queso
chihuahua
Sal

4.7 3 Guarnicion o Ensaladas

NOMBRE INGREDIENTES
Ensalada Cremosa 100gr pifia

Y2 pza manzana

Y2 pza zanahoria

1/8 pza lechuga
20gr crema

¥4 cuch mantequilla

cacahuate

COSTO UNITARIO COSTO TOTAL

$1.00

3.00
1.04
040

$1.00
140
270

140
160
020
020
028

010

COSTO UNITARIO COSTO TOTAL

$200
0.80
030
040
056
0.10

43

$5.44

$888

$416
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NOMBRE INGREDIENTES COSTO UNITARIO COSTO TOTAL
Ensalada Espaniola %2 pza jitomate $080
1/3 pza pepino 060
1/3 pza pimiento 2.00
morron gde verde
1/6 pza cebolla 023
1/6 diente ajo 001
Sal 010
Aceite Oliva 020
Limoén 0.01 $475
Puré de Papas Y2 kg. papa $4.00
10gr mantequilla 020
100gr leche 080
Sal 010 $510
Guacamole 1 aguacate $125
1 limén 020
Sal 010 $155
Ensalada a la reina 1/8 pza apio $010
Ya pza alcachofa 010
V2 pza huevo cocido 040
1/8 pza cebolla 0.175
2 pza vetabel 030
%2 pza limén 010
Ya cuch aceite oliva 010
¥a cuch mostaza 010
¥4 cuch caldo 010 $1475

alcachofa



NOMBRE INGREDIENTES
Ensalada Argentina 1/8 coliflor
Yikg ejotes
%a reb pina
% pza naranja
Y2 pza limén
Mayonesa
Sal
Ensalada de Frutas 1/8 meldn
Niza
Ya pza naranja
Y4 pza manzana
1/8 pza platano
1/8 pza pera
Y2 reb pifa
100gr nuez
Clara huevo
1 cuch azucar glass

4 pzas uvas

COSTO UNITARIO COSTO TOTAL

$1.00
2.00
1560
010
0.10
0.20
010
$1.25

0.10
080
013
0.50
100
280
080
010
0.20

45

$400

$643
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4 74 Costeo del Buffet.
Para calcular el costo del buffet se tomara en cuenta que existen siete sopas, siete
entradas y siete guarniciones, por lo que se haran paquetes de los antes

mencionados uniéndolos de tal forma que el costo de los mismos sean menores a

$ 17.00, de tal forma que se conforman de la siguiente manera

PAQUETE ENTRADAS [SOPAS GUARNICION COSTO
1 Champifiones Vichyséoise Ensalada Reina $ 1409
ajillo
Botana de papa | Crema de Apio Ensalada Niza $1303
2 Aperitivo bolitas Arroz fiesta Guacamole $1293
de queso
Entomatadas Caldillo nopales | Ensalada Cremosa $1593
tampiquefias
3 Enchiladas no te Sopa Frijol Puré de papa $1543
rajes
Tacos dorados | Sopa de Aguacate Ensaladas $1265
Espafiola
4 Aguacate relleno | Sopa deporoy |Ensalada Argentina} $ 13475
papa
Aperitivo bolitas Arroz fiesta Guacamole $1293
de queso
5 Tacos dorados | Sopa de Aguacate Ensaladas $1265
Espafiola
Entomatadas Caldillo nopales | Ensalada Cremosa $1503
tampiquefias
6 Enchiladas Sopa Frijol Puré de papa $1543
Aguacate relleno| Sopade poroy |EnsaladaArgentina| $ 13475
papa
7 Champifiones Vichyssoise Ensalada Reina $1409
ajillo
Botana de papa | Crema de Apio Ensalada Niza $1303
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Por lo que analizaremos cual serd el margen de utilidad con estos costos y
tomando en consideracion que el costo por kilo de cualquier corte de carne sera
de $50.00, y en el buffet se dard cortes de 150gr, podremos decir que:

Por ejemplo

El paquete mas costoso es con el namero seis el cual consta de 15.43+ 13.475
= 28.90 y se le incrementamos el costo de la carne que por mas sera de medio
kilo esto tendra por resultado el siguiente 28 90+25.00= 53.90, por lo que el
margen de utilidad sera en este caso del 68 29%, tomando en consideracion que
el costo del cubierto es de $170 00

En el mejor de los casos analizaremos si es que una persona consume el paquete
con el costo mas barato el cual es el paquete numero cuatro 13 475+ 12.93 =
26 405 y si le aunamos medio kilo de carne seria 26.405+25= 51.405, por lo que el
margen de utilidad sera en este caso del 69 76%, tomando en consideracion que
el costo del cubierto es de $ 170 00

47 Proceso Administrativo

4.8 1 Planeacion
En este apartado se mencionaran cada uno de los componentes de!l mismo.
Vision: “Ser la organizaciéon restaurantera mas reconocida Yy solicitada de Puebla
a mediano plazo”
Mision: “Cumplir con las necesidades que demanda nuestra propia clientela, en
cuanto al servicio y la calidad’.
Filosofia "La satisfacciéon de nuestra clientela es lo mas importante”
Objetivos-
General" “Ser un restaurante reconocido por su calidad y servicio en un
mediano plazo ”

Especificos' Contar con una cartera de clientes de nivel medio alto.
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Estrategias.

1 Conocer fuerzas y debilidades de la competencia real.
2. Localizar proveedores que respalden la calidad producto y servicio.
3. Tener una ubicacion estratégica, con un potencial econémico en una zona
comercial
4 Contar con un amplio inmueble, ventilado, iluminado, accesible y con
servicio de estacionamiento
5. Capacitacién de alto nivel para el servicio de todo nuestro personai
6 Una buena remuneracion y sistema de compensaciones a nuestro
personal.
Politicas
1 Pago a proveedores de 30 dias a crédito.
Reglas
1 Practicas de servicio al cliente
2 Horario de entrada y salida es de 12 00 AM. a 9:00 PM
3 Compra de materia prima con la calidad estipulada (proveedores TIF).
4 Uso estricto del uniforme en todas las areas.
5 Uso de herramientas de trabajo (pluma, destapador, encendedor y

descorchador) de todo el personal
Control de comandas en caja por parte de la cajera

7 Montar mesas y areas de trabajo (limpieza, acomodo, surtido, llenado y
trapeado de plaque y loza) del responsable del dia.

8. Contar con gafete con el nombre del personal

9 Reservacion tiene preferencia sobre lista de espera con limite Max de
15 min.

10. Cambiar la manteleria para cada servicio
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Procedimientos:

~ o oA W N

. Compras

Preparacion y decoracién del platillo

Recepcion del cliente y servicio

Pago de facturas

Némina

Recibo de materia prima

Seguridad (evacuacion, contingencias, inundacion y volcan)

Ya explicados al principio de este Capitulo

Programas-

1

2
3
4

Capacitacion de personal en el servicio
Servicio al cliente

Incentivos de empleados
Promocibénales

Este punto ya esta mencionado anteriormente en los diagramas

Personal

PUESTO PERSONAS
MESEROS
GARROTEROS
BARMAN
AYUDANTE DE BAR
HOSTES
CAJERA
CONTADOR
MAYORA
AYUDA COCINA
GERENTE
PARRILLERO
ALMACENISTA
CAPITAN
LAVALOZA
SECRETARIA
VALET PARKING
MANTENIMIENTO
TOTALES

o

D A ] N wa] A A AW e A ] N = ol o

N
[{e]
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4.8 2. Organizacion

Director General

Secretaria Contador

Capitan

J

Parr{llero

Meseros (5) Hostes (2)

‘ Garroteros (5) I —1 Valet I
Ayudante de Ayudante de .
Bar Cocina (3) %

Loza(2) I ‘ Mantenimiento I




51

4.8.3 Descripcion de Puestos

Es un documento que proporciona informacién respecto a las actividades, deberes
y responsabilidades de un puesto (Administracidn de Recursos Humanos, R Wayne
Mondy/Robert M Noe, Pag. 640 ) Las descripciones de puestos para el restaurante son
mencionadas a continuacion.

IDENTIFICACION GERENTE GENERAL

Puesto" Gerente General

Reporta a: Asamblea de Accionistas

Puesto que le reportan Contabilidad, Chef, Capitan de Meseros

Relaciones internas: Con todo el Personal

Relaciones Externas: Asamblea de Accionistas, Clientes, Proveedores, Entidades

Bancarias, dependencias Gubernamentales.

OBJETIVO DEL PUESTO
Planear, organizar, dirigir y controlar las acciones giobales de la empresa
encaminadas a lograr la efectividad de la misma.

DESCRIPCION DE ACTIVIDADES
v/ Qrganizar y administrar las areas de servicio de bebidas y alimentos
Establecer los objetivos para cada una de las areas.
Establecer normas de servicio.
Capacitar al personal.
Realizar las rotaciones de los trabajos
Llevar la lista de vacaciones.

Determinar las estrategias de la empresa

AN N N N Y Y

Revisar el sistema de calidad y el proceso de mejora continua gue se esta
ponienda en marcha.

\

Mantenerse al dia en cuanto a los precios de los insumos.
v Verificar los precios de compra y venta.
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Realizar las compras.

Verificar las mercancias de la camara de refrigeracion
Elaborar inventarios fisicos periédicamente

Registrar las entradas y salidas del almacén.
Registrar las ventas diarias

Registrar las compras.

A N N N N R

Obtener el costo neto de los alimentos y bebidas que adquiere el
restaurante

Elaborar los reportes destinados a la asamblea de accionistas

Llevar estadisticas tanto de platillos como de bebidas

Administrar con calidad total

Autorizar los presupuestos con ayuda del contador

Establecer las politicas generales de {a empresa

Realizar evaluaciones de desempefio

D N N N N N NN

Analizar la informacién financiera proporcionada por el contador y tomar
decisiones éticas y pertinentes

Autorizar la némina.

Autorizar cheques expedidos por el restaurante

Visitar a los comensales durante su estancia

Seleccionar adecuadamente a los proveedores

Proponer programas alternativos de servicio.

Manejar la publicidad del restaurante

AN N NN

Estar al pendiente de las disposiciones fiscales , bajo la asesoria del
contador

\

Apoyar y proporcionar toda la ayuda necesaria la personal para su
desarrollo y mejora del restaurante.

CONOCIMIENTOS
v Administracion General
v Contabilidad y Finanzas
v Conocimiento de Alimentos y Bebidas



v
v
v
v
v

Capacidad para reconocer mercancias.
Administraciéon de Personal
Mercadotecnia

Calidad Total

Planeacion Estratégica

HABILIDADES

v

AN N N N Y N N NN

v

Para la toma de decisiones

Para resolver conflictos

Para elaborar programas.

Para trabajar en equipo

Para formular estrategias

Para motivar y liderar a su personal.
Para servir.

Para escuchar quejas y sugerencias

Para analizar los estados financieros.

Para llevar a cabo el proceso administrativo.

Para trabajar bajo presion

ACTITUDES

v

< N X X

v

Observador
Ordenado
Sociable

Dinamico

A N N

Retentivo

Analitico

PERFIL DEL PUESTO
v Edad: 24 a 40 afios
v" Sexo. Indistinto
v' Estado Civil. Indistinto.
v Escolaridad. LAE, LAl
v Experiencia Minimo dos afos

Lider
Optimista
Creativo.
Motivador

Trabajador

53
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IDENTIFICACION CONTADOR
Puesto’ Contador

Reporta a: Gerente General

Puestos que le reportan: Gerente General.

Relaciones Internas: con el Gerente General y Chef.

Relaciones Externas Entidades Bancarias, Dependencias Gubernamentales.

OBJETIVO DEL PUESTO

Estructurar el sistema de procesamiento de operaciones mas adecuado que

proporcione la informacion financiera confiable para tomar a tiempo las

decisiones mas acertadas

DESCRIPCION DE ACTIVIDADES

v
v

AN AN N NN

DN N N

Implantar el sistema contable mas conveniente para el restaurante
Establecer el procedimiento 6ptimo de registro de operaciones efectuadas
por el restaurante, ya sea manual o escrito.

Verificar la exactitud de las operaciones registradas en libros y registros
auxiliares

Vigilar el cabal cumplimiento de las obligaciones fiscales

Elaborar, analizar e interpretar los estados financieros.

Llevar la lista de vacaciones

Determinar las estrategias financieras de la empresa conjuntamente con el
gerente

Proporcionar la gerente informacion confiable y oportuna para la toma de
decisiones

Verificar los precios de compra y venta.

Registrar las entradas y las salidas del almacén.

Registrar las ventas

Registrar las compras.



v

Obtener el costo neto de los alimentos
resfaurante.

v Elaborar los reportes destinados al gerente

v Presentar presupuestos al Gerente General.

v' Realizar la némina

CONOCIMIENTOS

v
v
v

Contabilidad.
Finanzas.

Impuestos.

HABILIDADES

v

AN NI N N R

Para resolver conflictos.

Para elaborar programas

Para trabajar en equipo.

Para formular estrategias

Para servir

Para analizar los estados financieros.

Para trabajar bajo presion

ACTITUDES
v Observador. v
v Ordenado. v
v" Dinamico v
v Analitico. v

PERFIL DEL PUESTO
Edad- 24 a 50 afios.
Sexo: Indistinto.
Estado Civil. Indistinto

Escolaridad Licenciado en Contaduria y Finanzas.

Experiencia: minimo dos afios.

55

y bebidas que adquiere el

Optimista
Creativo
Trabajador.

Organizado
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IDENTIFICACION JEFE DE COCINA
Puesto" Jefe de cocina o Chef

Reporta a. Gerente General

Puesto que le reportan Personal de Servicio y de Cocina

Relaciones Internas: con el Gerente General, y todo el personal de cocina

Relaciones Externas. Ninguna

OBJETIVO DEL PUESTO

Ofrecer un servicio rapido y eficaz en la preparacion y presentacion de los

alimentos

DESCRIPCION DE ACTIVIDADES

v

AN N NN Y U NN

DN N NN

Atender las comandas

Preparar los alientos solicitados.

Supervisar al personal de cocina

Vigilar el cabal cumplimento de las obligaciones de cocina.
Reportar al gerente la falta de insumos

Verificar los precios de compra y venta

Elabora inventarios fisicos periédicamente.

Registrar las entradas y salidas del almacén.

Conocer el costo neto de los alimentos y bebidas que adquiere el
restaurante

Elaborar los reportes destinados al gerente.

Ordenar la cocina

Tomar decisiones rapidas

Organizar y dirigir el trabajo dela cocina

CONOCIMIENTOS

v Ingredientes y su conservacion

v Arte culinario.

v" Cocina extranjera y nacional



v Bebidas.
v" Reposteria.

HABILIDADES
v' Para resolver conflictos
Para toma de decisiones rapidas
Para trabajar en equipo.
Para liderear al equipo de cocina

Para servir

D N N N NN

Para trabajar bajo presion

ACTITUDES
v Observador
Ordenado
Dinamico.
Optimista
Creativo
Trabajador
Organizado
Dotado de fino paladar y buen gusto
Personalidad seria y con autoridad.

Enérgico

AN NN Y N U N N N

Constitucion sana

PERFIL DEL PUESTO

Edad 24 a 60 afios

Sexo Indistinto

Estado Civil casado preferentemente
Escolaridad Licenciado en Gastronomia

Experiencia Minimo dos afios

57
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IDENTIFICACION CAPITAN DE MESEROS

Puesto: Capitan de Meseros.

Reporta a: Gerente General.

Puestos que le reportan Personal de servicio.

Relaciones Internas: con el Gerente General, Chef y personal de servicio
Relaciones Externas- Comensales

OBJETIVO DEL PUESTO
Atender y observar que todas las preparaciones previas al servicio estén listas

para olvidar nada, asi como ofrecer atencion continua a los comensales

DESCRIPCION DE ACTIVIDADES
v Recibir y dar la bienvenida a los comensaies
Organizar y dirigir el trabajo de los empleados del restaurante.

Vigilar el cabal cumplimiento de las obligaciones del personal de servicio

ANEEANEEAN

Mantener contacto continuo con los clientes acudiendo a ellos en caso de
quejas

Tomar ordenes

Sustituir al gerente cuando esté ausente.

Acompainar a los comensales a sus mesas

Preparar platillos flameados

AN NN

Elaborar los menus del dia (anotarlos)

CONOCIMIENTOS
v Cultura general.
v" Cocina clasica y nacional
v Vinos nacionales e Importados

v" Costumbre alimenticia



HABILIDADES.

v

DN N N N

Para resolver conflictos.

Para trabajar en equipo

Para servir.

Para trabajar bajo presion

Para conducirse con tacto y diplomacia
Para atender sin ser molesto.

ACTITUDES

v

AN N N N

Observador
Ordenado
Dinamico
Optimista
Trabajador
Organizado

Reflejos rapidos

PERFIL DEL PUESTO
Edad: 25 a 50 afios
Sexo masculino

Estado Civil Casado preferentemente

Escolaridad. Preparatoria minimo.

Experiencia. minimo 1 afos.

59
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IDENTIFICACION MESERO.

Puesto: Mesero.

Reportan a: Capitan de Meseros y Chef

Puesto que le reportan Garrotero.

Relaciones Internas Con el Gerente Gral., Capitan de Meseros, Chef y Garrotero
Relaciones Externas Clientes

OBJETIVO DEL PUESTO
Otorgar un servicio de calidad que satisfaga las necesidades de los comensales y
lograr la fidelidad de los mismos

DESCRIPCION DE ACTIVIDADES

v' Saludar al cliente
Montar las mesas
Llevar alimentos y bebidas a las mesas
Permanecer pendiente de las peticiones del cliente
Llevar pan y mantequilla cada que sea necesario
Elaborar las comandas
Recoger los servicios que no se vayan a utilizar.
Ofrecer bebidas
Entregar copia de la comanda en la caja y a la cocina
Traer el pedido de la cocina
Revisar que las mesas estén en condiciones de servicio
Cambiar ceniceros.
Recoger platos sucios
Poner cubiertos para postre
Servir postre

Ofrecer agua o café.

AN NN Y N U N U N Y N N N

Entregar la cuenta la cliente tan pronto sea solicitada.



CONOCIMIENTOS

v

v
v
v
v

Cultura general

Elaboracion de los platillos ofrecidos.

Accesorios.
Vinos

Ment.

HABILIDADES

v
v
v
v

Para resolver conflictos.
Para trabajar en equipo
Para servir.

Para trabajar bajo presion

ACTITUDES

v

AN N NN N Y N NN

v

Observador
Ordenado
Dinamico
Optimista
Trabajador
Organizado

Limpio

Cortés

Paciente

Sin defectos fisicos

Sociable

PERFIL DEL PUESTO

Edad:

18 a 40 afios

Sexo. masculino preferentemente
Estado Civil Indistinto

Escolaridad: preparatoria minimo.

Experiencia- minimo 1 afio

61
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IDENTIFICACION BARMAN

Puesto: Barman.

Reporta a: Gerente General y Capitan de Meseros

Puesto que le reportan Meseros.

Relaciones Internas Con el Gerente General, Capitan de Meseros y Meseros
Relaciones Externas' con nadie

OBJETIVO DEL PUESTO

Conocer perfectamente ingredientes y el preparado de bebidas que contengas
alcohol y de las que no, asi como las leyes sobre bebidas alcohdlicas

DESCRIPCION DE ACTIVIDADES
v" Procurar el buen funcionamiento de la barra
Proveerse de los ingredientes necesarios para la preparacion de bebidas

v
v" Sugerir bebidas a los clientes
v" Preparar las bebidas

v

Reportar las existencias al gerente

CONOCIMIENTOS
v' Cultura general
v" Clasificacion de las bebidas
v Usos, fabricacion, modo de conservacion y contenido de alcohol
v" Leyes sobre bebidas alcohélicas
v" Cocteleria
v" Ingredientes
HABILIDADES
¥v' Para trabajar en equipo
Para resolver conflictos
Para servir.
Para trabajar bajo presién

Para el manejo de los accesorios

AN N

Para comunicarse



ACTITUDES

v

A N N N Y W N NN

Observador
Ordenado
Dinamico
Optimista
Creativo
Trabajador
Organizado
Limpio
Amable.
Sobrio

PERFIL DEL PUESTO
Edad 25 a 40 afios

Sexo masculino

Estado civil caso preferentemente

Escolaridad" preparatoria minimo

Experiencia minimo 2 afios
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IDENTIFICACION GARROTERO

Puesto: Garrotero

Reporta a: Capitan de Meseros y Meseros.

Puestos que le reportan Nadie

Relaciones Internas' con el gerente General, Personal de servicio y cocina
Relaciones Externas' Clientes

OBJETIVOS DEL PUESTO
Desarrollar habilidades de servicio que le permitan un crecimiento o ascensos
dentro de los puestos del restaurante

DESCRIPCION DE ACTIVIDADES
v" Permanecer pendiente de las peticiones de los comensales
Montar mesas
Ayudar al jefe de rango a servir a los comensales
Mantener limpia la estacion de servicio
Traer los alimentos de la cocina
Servir agua
Poner pan y mantequilla.
Surtir las estaciones de servicio
Llevar los platos sucios a la estacion de lavado
Traer y recoger las “Tijeras”
Servir café
Recoger la mesa
Cambiar ceniceros
Llenar azucareras

Llenar pimenteros

LA N N N N N N N N N N N N N

Llenar saleros.



CONOCIMIENTOS
v' Cultura General.
v' Menl Yy carta.

HABILIDADES
v Para resolver conflictos
v Para trabajar en equipo
v Para servir

v Para trabajar bajo presion

ACTITUDES

v" Observador
Ordenado
Dinamico
Optimista
Trabajador

Organizado.

A N N N N N N

Limpio

PERFIL DEL PUESTO
Edad 18 a 25 afios.
Sexo masculino preferentemente

Estado Civil. soltero preferentemente.

Escolaridad secundaria minimo.

Experiencia no necesaria
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IDENTIFICACION AYUDANTE DE CONCINA
Puesto: Ayudante de cocina.

Reporta a* Chef.

Puestos que le reportan: Meseros y Garroteros.
Relaciones internas' Chef, Garrotero y Meseros.

Relaciones Externas con nadie

OBJETIVO DEL PUESTO
Colaborar en todas las actividades encomendadas por el Jefe de la Cocina y
adquirir conocimientos para pasar a un puesto de mayor nivel
DESCRIPCION DE ACTIVIDADES
v Llevar y traer alimentos.
Servir salsa y vegetales
Lavar ingredientes
Cerciorarse que los instrumentos de cocina estén limpios
Prepara alimentos

A N NI N NN

Limpiar la cocina

CONOCIMIENTOS
v’ Cultura General.
v Ingredientes
v Arte Culinario
v Alimentos y bebidas

HABILIDADES
v Para resolver conflictos
v’ Para trabajar en equipo
v’ Para servir.

v Para trabajar bajo presion.



ACTITUDES

v

AR N N N

Ordenado.
Dinamico
Optimista
Trabajador.
Organizado.
Limpio.
Sobrio

PERFIL DEL PUESTO
Edad: 18 a 30 afios
Sexo. Indistinto
Estado Civil indistinto

Escolaridad secundaria minimo

Experiencia minimo 1 afio
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IDENTIFICACION PARRILLERO

Puesto: Parrillero

Reporta a. Capitan de Mesero y Chef.

Puesto que le reportan: Meseros.

Relaciones Internas: Con el Gerente General, con el personal de Servicio y
Cocina.

Relaciones Externas Con nadie

OBJETIVO DEL PUESTO

Preparar y dar el tiempo de cocido exacto a las carnes, aves y pescados para
satisfaccién del paladar mas exigente

DESCRIPCION DE ACTIVIDADES

v' Asar carnes, aves y pescados

v" Atender las peticiones de circulacion de cortes solicitados por el mesero
CONOCIMIENTOS

v Tiempos de coccion
HABILIDADES

v Para resolver conflictos v Para servir

v' Para trabajar en equipo v' Para trabajar bajo presion
ACTITUDES

v Observador v" Optimista v Limpio

v" Ordenado v" Trabajador

v Dinamico. v" Organizado.

PERFIL DEL PUESTO

Edad 18 a 30 afios

Sexo masculino

Estado Civil Indistinto
Escolaridad. secundaria minimo

Experiencia’ Minimo un afio
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IDENTIFICACION VALET PARKING

Puesto Valet Parking

Reporta a: Gerente y Capitan de Meseros.

Puesto que le reportan. Nadie

Relaciones internas: con el Gerente General y Capitan de Meseros
Relaciones externas: Clientes

OBJETIVO DEL PUESTO

Prestar un servicio atento y cortés al recibir los vehiculos y entregarlos.
DESCRIPCION DE ACTIVIDADES

v Dar bienvenida a los clientes. v Estacionar los automéviles

v Recibir los automoviles v Entregar los automoviles
CONOCIMIENTOS

v Cultura General v Manejar.

v" Mecanica Basica

HABILIDADES
v Para resolver conflictos v Para trabajar bajo presion
v' Para trabajar en equipo v Para dirigirse a las personas
v Para servir.
ACTITUDES
v Observador v Organizado
v" Ordenado v' Limpio
v Dinamico v' Cuidadoso
v' Optimista v" Responsables.
v Trabajador. v Serio

PERFIL DEL PUESTO

Edad 20 a 30 afios.

Sexo Masculino

Estado Civil- Casado preferentemente
Escolaridad: secundaria Minimo
Experiencia’ Minimo 1 afio en el puesto
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IDENTIFICACION CAJERO

Puesto: Cajero.

Reporta a: Gerente y Contador.

Puestos que le reportan: Meseros y Garrotero.

Relaciones internas: Con el Gerente General y Personal de Servicio.
Relaciones Externas: con nadie

OBJETIVO DEL PUESTO
Llevar de manera clara y transparente el manejo de la caja, para tener una nitida
comprobacion y registro de las ventas.
DESCRIPCION DE ACTIVIDADES
v Recibir comandas .
v Elaborar notas y facturas.
v' Manejar el dinero de la caja
v Hacer bauchers en caso de pago con tarjeta de crédito
CONOCIMIENTOS

v Cultura General v Nociones de contabilidad.
HABILIDADES

v Para resolver conflictos. v’ Para trabajar bajo presion.

v Para trabajar en equipo. v Para conteo rapido de dinero.

v Para servir.
ACTITUDES

v Observador. v Optimista v Honesto

v Ordenado. v" Trabajador. v' Responsable.

v Dinamico. v Organizado. v Serio.
PERFIL DEL PUESTO

Edad: 20 a 25 afios

Sexo: Femenino preferentemente
Estado Civil: indistinto

Escolaridad: Preparatoria minimo
Experiencia: 1 afio en puesto similar.
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IDENTIFICACION LAVA LOZA

Puesto: Lava Loza.

Reporta a. Jefe de Cocina

Puestos que le reportan Ninguno

Relaciones internas* con Chef, personal de servicio y cocina
Relaciones Externas: con nadie.

OBJETIVO DEL PUESTO
Mantener la cantidad necesaria de instrumentos limpios para el uso de los
mismos
DESCRIPCION DE ACTIVIDADES
v" Ayudar a limpiar la cocina
v" Lavar trastes e instrumentos de cocina.
CONOCIMIENTOS
v" Cultura General
v' Basico de instrumentos de Cocina
HABILIDADES
v' Para resolver conflictos v' Para servir
v' Para trabajar en equipo. v Para trabajar bajo presion
ACTITUDES
v' Cuidadoso v Optimista v" Limpio
v" Ordenado v Trabajador
v Dinamico v" Organizado
PERFIL DEL PUESTO

Edad 18 o 25 afios

Sexo’ Indistinto

Estado Civil Indistinto
Escolaridad Secundaria minimo

Experiencia No necesaria.
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IDENTIFICACION ENCARGADO DE MANTENIMIENTO

Puesto: Mantenimiento

Reporta a‘ gerente, capitan de meseros y Chef.
Puestos que le reportan. ninguno.

Relaciones internas: con todo el personal
Relaciones Externas con nadie

OBJETIVO DEL PUESTO

Mantener el restaurante limpio y ordenado antes de iniciar las labores y al finalizar

DESCRIPCION DE ACTIVIDADES

v" Limpiar el restaurante

CONOCIMIENTOS

v Intendencia

HABILIDADES
v' Para resolver conflictos
v Para trabajar en equipo
v Para servir

v Para trabajar bajo presioén

ACTITUDES

v Observador
Ordenado
Dinamico
Optimista
Trabajador
Organizado.

AN NI N N N

Limpio.






Capitulo V “ Evaluacién Financiera “

5.1 Punto de Equilibrio
PRODUCTO 1|PRODUCTO 2{PRODUCTO 3|PRODUCTO 4 |PRODUCTO 5
2002 BUFFET | REFRESCO | LICORES CAFE POSTRES
PRECIO DE VENTA $170.00 $17.00 $30.00 $22.00 $25.00
COSTO DE VENTA $63.50 $5.40 $8.90 $3.40 $6.70
MARGEN CONTRIBUCION| _ $106.50 $11.60 $21.10 $18.60 $18.30
PORCENTAJE (%) _ 60.00% 15.00% 9.00% 9.00% 7.00%  |SUMA
MARGEN PORCENTUAL | $63.90 $1.74 $1.90 $1.67 $1.28  |$70.49
PE = $142215880 | 20174  UNIDADES
$70.49 ‘
| VENTASREQUERIDAS | 12105 | 3026 | 186 | 1816 | 1412 |
PRODUCTO 1|PRODUCTO 2 | PRODUCTO 3|PRODUCTO 4 | PRODUCTO 5
2003 BUFFET | REFRESCO | LICORES CAFE POSTRES
PRECIOQ DE VENTA $175 $18 $31 $23 $26
COSTO DE VENTA $65.41 $5.56 $9.17 $3.50 $6.90
MARGEN CONTRIBUCION| _ $109.70 $11.95 $21.73 $19.16 $18.85
PORCENTAJE (%) 60.00% 15.00% 9.00% 9.00% 7.00% | SUMA
MARGEN PORCENTUAL |  $65.82 $1.79 $1.96 $1.72 $1.32  |$72.61
PE = $1498658.00 | 20640  UNIDADES
$72.61
| VENTASREQUERIDAS | 12384 | 3096 | 1858 | 1858 | 1445
PRODUCTO 1| PRODUCTO 2|PRODUCTO 3| PRODUCTO 4{PRODUCTO 5
2004 BUFFET REFRESCO | LICORES CAFE POSTRES
PRECIO DE VENTA $180 $19 $32 $24 $27
COSTO DE VENTA $67.37 $5.73 $9.44 $3.61 $7.11
MARGEN CONTRIBUCION| _ $112.99 $12.81 $22.49 $20.08 $19.67
PORCENTAJE (%) 60.00% 15.00% 9.00% 9.00% 7.00% _ |SUMA
MARGEN PORCENTUAL | _ $67.79 $1.92 $2.02 $1.81 $1.38 37354
PE = §$1,585522.92 | 21559  UNIDADES
$73.54
| VENTASREQUERIDAS | 12935 | 3234 | 1940 | 1940 | 1509 |
PRODUCTO 1 { PRODUCTO 2|PRODUCTO 3 |PRODUCTO 4|PRODUCTO 5
2005 BUFFET REFRESCO | LICORES CAFE POSTRES
PRECIO DE VENTA $185 $20 $33 $25 $28
COSTO DE VENTA $69.39 $5.90 $9.73 $3.72 $7.32
MARGEN CONTRIBUCION| _ $115.38 $13.67 $23.23 $21.00 $20.49
PORCENTAJE (%) 60.00% 15.00% 9.00% 9.00% 7.00%  |SUMA
MARGEN PORCENTUAL | $69.23 $2.05 $2.09 $1.89 $143  |$75.26
PE = _$1,680,209.43 | 22326  UNIDADES
$75.26
| VENTASREQUERIDAS | 13306 | 3340 | 2009 | 2009 | 1563 |
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PRODUCTO 1{PRODUCTO 2| PRODUCTO 3 [PRODUCTO 4| PRODUCTO 5
2008 BUFFET | REFRESCO | LICORES CAFE POSTRES
PRECIO DE VENTA $188 $21 $34 $26 $29
COSTO DE VENTA $71.47 $6.08 $10.02 $3.83 $7.54
MARGEN CONTRIBUCION|  $116.84 $14.52 $23.97 $21.92 $21.30
PORCENTAJE (%) 60.00% 15.00% 9.00% 9.00% 7.00%  |suma
MARGEN PORCENTUAL |  $70.10 $2.18 $2.16 $1.97 $1.49  [$76.41
PE =  $1,781,552.72 23,315 UNIDADES
$76.41 _
| vENTASREQUERIDAS | 13989 | 3407 | 2008 | 208 | 1632 |
5.2 Flujo de Efectivo
FLUJO DE EFECTIVO
CONCEPTO 2002 2003 2004 2005 2006
S.L $91,654.96 | $1,528,565.59 | $3,114,590.12 | $4,829,832.95 | $ 6,835,578.63
ENTRADAS
VENTAS $3,829,775.10 | $4,745,039.98 | $5,415,281.08 | $6,161,230.59 | $ 7,233,089.77
IVAPORPAG. | $574,466.27 | $711,756.00 | $812292.16 | $924,18459 | $1,084,963.47
SALIDAS
COMPRAS $696,008.55 | $826,429.11 | $943,640.95 |$1,077,407.17 | $1,231,113.91
IVA $104,401.28 | $123,964.37 | $141,546.14 | $161,611.08 | $ 184,667.09
GASTOS $ 1,308,188.00 | $ 1,458,571.80 | $ 1,546,428.35 | $ 1,642,136.90 | $ 1,744,533.51
IVA $101,571.30 | $110,648.44 | $120,582.80 | $131,507.64 | $143,515.45
IVA POR PAGAR $277,49648 | $477,143.19 | $550,163.21 | $630,975.87
IMPUESTOS $757,161.61 | $1,073,661.24 | $ 1,282,988.95 | § 1,516,753.49 | $ 1,894,080.22
S.F. $1,528,565.59 | $3,114,590.12 | $ 4,829,832.95 | $6,835,578.63 | $9,324,745.82




5 3 Estado de Resuitados

ESTADO DE RESULTADOS
CONCEPTO 2002 2003 2004 2005 2006
VENTAS $3,829,775.10 | $4,745,039.98 | $5,415,281.06 { $6,161,230.59 | $7,233,089.77
COMPRAS $696,008.55 | $826,429.11 | $943,640.95 |$1,077,407.17 [ $1,231,113.91
UTILIDAD BRUTA  |$3,133,766.55 | $3,918,610.87 | $4,471,640.11 | $5,083,823.42 | $6,001,975.86
GASTOS OPERACION | $1,451,185.20 | $1,532,697.00 | $1,620,553.55 | $1,713,260.10 | $1,792,908.71
UTILIDAD OPERACION | $1,682,581.35 | $2,385,913.87 | $2,851,086.56 | $3,370,563.32 | $4,209,067.15
IMPUESTOS $757,161.61 |$1,073,661.24 | $1,282,988.95 | $1,516,753.49 | $1,894,080.22
UTILIDAD NETA $925,419.74 |$1,312,252.63 | $1,568,097.61 | $1,853,809.82 | $2,314,986.93
5 4 Balance General
BALANCE PREOPERATIVO AL 1 DE ENERO DEL 2002
ACTIVO PASIVO
CIRCULANTE
ICAJA $3,000 00 CAPITAL SOCIAL $839,300 16
BANCOS 88,654 96 C S POR EXHIBIR 160,699.84
DEUD DIVERSOS 160,699 84 CAPITAL CONTABLE $1,000,000.00]
IVA ACREDITABLE 90,997.20
TOT AC $343,352 00
FIJO
MOBILIARIO $465,678 00
EQ COMPUTO 15,000 00
EQ REPARTO 85,000 00
EQ OFICINA 14,050.00
TOT AF 579,728 00
DIFERIDO
IGTO CONST $4,048 00
IGTO INSTALACION 4,000 00
PAPELERIA 8,872 00
PROPAGANDA 10,000 00
RENTA 50,000.00
TOT AD 76,920.00
TOTAL ACTIVO 1,000,000.00
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ACTIVO
IRCULANTE
ICAJA
BANCOS
DEUD DIV
TOT AC
FIJO

MOBILIARIO

DEP ACUMULADA
EQ COMPUTO
DEP ACUMULADA
EQ REPARTO
DEP ACUMULADA
EQ OFICINA

IDEP ACUMULADA
TOT AF
DIFERIDO

GTO INSTALACION
AMORTIZACION

IAMORTIZACION
TOT. AD
TOTAL

BALANCE GENERAL AL 31 DE DICIEMBRE DEL 2002

IGTO CONSTITUCION

$3,000 00

1,525,565 59

160,699.84
$465,678 00

46 567.80 $419,110 20
$15,000 00

4,500.00 10,500 00
$85,000 00

21,250.00 63,750 00
$14,050 00

1,405.00 12,645.00
$4,000 00

200.00 3,800 00
$4,048 00

202.40 $3,845.60

PASIVO
CIRCULANTE
IVA POR PAGAR
UTILIDAD
CAPITAL SOCIAL

$1,689,26543C 8 POR EXHIBIR
CAPITAL CONTABLE

$277,496 48

925,419.74

160,699.84|
$2,202,916.23]

$1,202,916 23

839,300 16
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ACTIVO
CIRCULANTE
CAJA

BANCOS

DEUD DIV

TOT AC

FlJ0
MOBILIARIO

DEP ACUMULADA
EQ COMPUTO
DEP ACUMULADA
EQ REPARTO
DEP ACUMULADA
EQ OFICINA

DEP ACUMULADA
[TOT AF
DIFERIDO

IGTO INSTALACION
IAMORTIZACION

IAMORTIZACION
TOT AD
TOTAL

B ALANCE GENERAL AL 31 DE DICIEMBRE DEL 2003

$3,00000
3,111,500 12
160.69984

JGTO CONSTITUCION

$465,678 .00
93,135.60 $372,54240
$15,000Q_00Q
9,000.00 6,00000
$85,000.00
42,500.00 42,50000
$14,050.00
2,810.00 11,4000
$4,000.00
400.00 3,60000
$4,048.00
404.80 $643.20

PASIVO
CIRCULANTE
IVAPOR PAGAR
RESULT EJERC ANTE
UTILIDAD

§3215,28996C S POR EXHIBIR

CAPITAL SOCIAL
CAPITAL CONTABLE

728320

$3,714,816.66

$477,143 19
925,419 74

839,300.1§)
53,714,815.561

$2,714,815 564

160,699 84}
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ACTIVO
ICIRCULANTE
CAJA

[BANCOS

DEUD DIV

TOT A.C

FIlJO

IMOBILIARIO

DEP ACUMULADA
EQ COMPUTO
[DEP ACUMULADA
EQ REPARTO
IDEP ACUMULADA
EQ OFICINA

DEP ACUMULADA
[TOT.AF
DIFERIDO

JAMORTIZACION

IAMORTIZACION

[TOT AD
TOTAL

BALANGE GENERAL AL 31 DE DICIEMBRE DEL 2004

GTO INSTALACION

GTO CONSTITUCION

$3,000 00

4,826,832 95

160,699.84
$465,678 00

139,703.40 $325,974 60
$15,000 00

13,500.00 1,500 00
$85,000 00

63,750.00 21,250 0D
$14,050 00

4,215.00 9,835.00
$4,000 00

600.00 3,400 00
$4,048 00

607.20 $3.440.80

PASIVO
GCIRGULANTE
VA POR PAGAR
RESULT EJERC ANTE
UTILIDAD

$4,990,532 79C. S. POR EXHIBIR

CAPITAL SOCIAL
CAPITAL CONTABLE

358,559 60

6,840.80

$6,355,933.19

eSS idaa i

$650,163 21
2,237,672 37
1,568,097.61

—_—

$5,355,933.19

$4,355,833 19
160,699 84
839,300.16)
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ACTIVO
CIRCULANTE
ICAJA

BANCOS

DEUD DIV

[TOT AC

FISJO
MOBILIARIO

DEP ACUMULADA
EQ COMPUTO
DEP ACUMULADA
EQ REPARTO
DEP ACUMULADA
EQ OFICINA

DEP ACUMULADA
ITOT AF
[DIFERIDO

IGTO INSTALACION
IAMORTIZACION

IAMORTIZACION
[TOT AD
TOTAL

BALANCE GENERAL AL 31 DE DICIEMBRE DEL 2005

IGTO CONSTITUCION

$3,000 00
6,832,578 63
160,699.84
$465,678 00
186,271.20 $279,406 80
$15,000 G0
14,999.00 100
$85,000 00
84,999.00 100
$14,050 00
5,620.00 8,430.00
$4,000 00
800.00 3,200 00
$4 048 00
809.60 $3,238.40

PASIVO
CIRCULANTE
IVA POR PAGAR

RESULT EJERC ANTE

UTILIDAD

$6,996,278 47C S POR EXHIBIR

CAPITAL SOCIAL

CAPITAL CONTABLE

$630,975 87
3,805,769 98

1,853,809.82

839,300. 1]
$7,290,555.671

$6,290,555 67

160,699 84
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ACTIVO
ICIRCULANTE
CAJA

BANCOS

DEUD DIV

ITOT AC

rFIJO

MOBILIARIO

DEP ACUMULADA
EQ COMPUTO
DEP ACUMULADA
EQ REPARTO
DEP ACUMULADA
EQ OFICINA

DEP ACUMULADA
OT AF
DIFERIDO

AMORTIZACION
JAMORTIZACION

ITOT AD
TOTAL

BALANGE GENERAL AL 31 DE DICIEMBRE DEL 2006

IGTO INSTALACION

IGTO CONSTITUCION

$3,000 00

9,321,745 82

160,699.84
$465 678 00

232,839.00 $232,839 00
$15,000 00

14,999.00 100
$85,000 00

84,999.00 100
$14,050 00

7,025.00 7,025.00
$4,000 00

1,000.00 3,000 00
$4,048 00

1,012.00 $3,036.00

PASIVO
CIRCULANTE
IVAPOR PAGAR

RESULT EJERC ANTE

UTILIDAD

$9,485,445 66C S POR EXHIBIR

CAPITAL SOCIAL

CAPITAL CONTABLE

$766,780 93
5,659,579 80

2,314,986.93

839,300.16

$8,731,347 66
160,699 Bﬁ
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5.5. Razones Financieras

LIQUIDEZ A.C./P.C.
La primera razén es la de liquidez la cual es igual a Activo Circulante entre el
Pasivo Circulante

2002

$1,689,265 43/ $ 277,496.48 =6.07

2003

$3,275,289 96 / $477,143 19 = 6.86

2004

$4,990,532 79 / $550,16321 = 9.71
2005

$6,996,278 47 / $630,97587 = 11.09
2006

$9.485,445 66 / $756,780 93 = 12.53

Tomando en consideracion que esta razén financiera se refiere a la capacidad que
tiene la empresa para cumplir con las obligaciones a su vencimiento se puede
observar que la empresa es liquida, por lo que se puede cubrir con todas las

obligaciones durante el periodo analizado
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RENTABILIDAD UT. EJ./V.N.

La segunda razén sera la de rentabilidad que es igual a Ultilidad del ejercicio
entre las ventas netas.

2002

$925,419.74 / $3,829,77510 = 24.16%

2003

$1,312,252.63/ $4,745,03998 = 27.66%

2004

$1,568,097 61 / $5415,281.06 = 28.96%

2005

$1,853,809 82 / $6,161,230 59 = 30.09%

2006 ‘
$2,314,986 93 / $7,233,089.78 = 32.01%

Esta razén indica en porcentaje el rendimiento que se obtendra durante el periodo,
cabe seftalar que dicho periodo va en incremento cada afio por lo que se vuelve
una empresa factible en este ambito



APALANCAMIENTO P.TJA.T.

Esta razdn nos indica el nivel en el que la empresa esta endeudada
2002

$277,496.48/ $2,202,916 23 = 12.59%
2003

$ 477,143 19 / $3,714,81556 = 12.84%
2004

$ 550,163 21 / $5,355,933 19 = 10.27%
2005

$ 630,975 87 / $7,290,555 67 = 8.65%
2006

$756,78093 / $9,731,34766 = 7.78%

84

Como se sefialo con anterioridad esta razén nos indica el porcentaje de
endeudamiento que tiene la empresa, dicho porcentaje tiende a disminuir cada
afo ya que la empresa solo cuenta con concepto en la cuenta de pasivo el cual es
el iva por pagar , por lo que se considera que son buenos los porcentajes que se

manejan en dicho periodo, ya que la empresa no se endeuda
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Capitulo VI “Evaluacion Econémica.”

Este apartado tiene como objetivo el evaluar el proyecto con diferentes

herramientas, para de tal forma obtener la viabilidad del mismo

Valor Presente Neto

Ano Flujo de VPN Total Inversion Diferencia
Efectivo 10%

2002 $1,528,565.59 10 9091 [ $1,389,618.977 | $839,300 16 | $550,318 817

2003 $3,114,590.12 |0.8264  |$2,573,897.275 | $839,300.16 | $1,734,597.115

2004 $4,829,832.95 |0 7513 | $3,628,653 495 | $839,300.16 | $2,789,353 335

2005 $6,835,578 63 {0 6830 | $4,668,700 204 | $839,300 16 | $3,830,400 044

2006 $9,324,745.82 10.6209 | $5,789,734.679 | $839,300.16 | $4,950,434.519

Como podemos observar por este método es viable el proyecto ya que el valor

presente neto es mayor a la inversion del mismo.

TIR
2002 2003 2004 2005 2006
$844,419 14 $925,419.74, $1,312,252.63 | $1,568,097.61 , $1,853,809.82 , $2,314,986.93

T e T @ T gt T e
i = 135 138%

Como podemos observar después de realizar esta evaluacion econémica a este
proyecto de inversidon se esta manejando una tasa de rendimiento muchisimo
mayor a la que puede otorgar cualquier institucion bancaria e incluso los fondos de
inversion
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FLUJOS NETOS DE EFECTIVO

| = $92541974 | 8131225263 _$1.66800761 _$185380082 _ $2.314986.03
(1+ 045)’ (1+032 —T (1+03)° T (1+03* —+  (1+03)

|= $7,189,740 33

Aqui se puede observar la cantidad total de los flujos netos de efectivo, es decir el
poder de liquidez neto que tiene este proyecto el cual tiene una vez mas un

panorama ampliamente favorable y superior al del mercado
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Capitulo VIl “Conclusiones y Estrategias.”

Como se pudo analizar a través de todos los estudios que se llevaron a cabo se
concluye que este proyecto de inversion es viable, ya que el producto desde un
principio es aceptado por el comensal, ya que no existen muchos restaurant de
tipo buffet de cortes de carne ademas que la recuperacion de la inversion se lleva
a cabo desde el primer afio, y se supera la expectaciéon de recuperaria en cinco
afos por lo que las utilidades de los afios subsecuentes tendran por objetivo si asi
lo desea el inversionista inyectarla nuevamente a la empresa.

A continuaciéon se mencionaran algunas estrategias que se podran llevar a cabo
en cada una de las areas

e Area de Personal

Sera necesario llevar a cabo el reclutamiento y la seleccién de acuerdo con la
descripcién de puesto, para que no se contrate personal inadecuado

De la misma forma sera necesario implementar un buen ambiente de trabajo,
en donde los trabajadores tengan una misma visién a la que se tienen como
empresa, ademas para implementar el ambiente de trabajo, serd necesario
realizar actividades independientes del trabajo, en donde el personal tenga la

oportunidad de convivir fuera de las horas de trabajo y asi se integraran mas

o Area Administrativa
Sera necesario realizar continuamente fa Matriz de Tows o matriz Dofa la cual
serd una herramienta para la realizacion de estrategias en ese momento

relacionadas con los factores internos y externos de la empresa

¢ Area Ventas

Sera necesario implementar una penetracion en el mercado, para tratar de
conseguir una mayor participacion en el mismo, por medio de un mayor
esfuerzo en la comercializacion
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ANEXO A

Acta Constitutiva

En la ciudad de Puebla, Pue , siendo las 13 00 horas del dia 2 de enero del mes
de enero del afio 2002
COMPARECENCIA. Ante mi, el C. Lic. René Meza Cabrera notario publico titular
No 52 del Gobierno del Estado de Puebla y con domicilio en 20 sur 4106 Colonia
El Mirador, comparecen los siguientes ciudadanos C. Ménica Sanchez Lopez y
el C. Jaime Gonzales Corona realizando la reunién constitutiva del restaurant de
tipo buffet de cortes de carne “LOS CORTES”, S.A. de C.V., llegandose a los
siguientes acuerdos

CLAUSULAS

PRIMERA.- Las personas antes mencionadas constituyen un RESTAURANT DE
TIPO BUFFET DE CORTES DE CARNE, sujeta a las normas generales realizadas
por la sociedad
SEGUNDA.- La DENOMINACION de la Empresa es Restaurant “LOS
CORTES” denominacion que ira seguida de las palabras Sociedad Andnima de
Capital Variable o su abreviatura S A de C V, ala que en lo sucesivo se de
denominara Restaurant “LOS CORTES”, SAdeCV
TERCERA .- El domicilio fiscal del Restaurant es 31 oriente #802 en el municipio
de la ciudad de Puebla
CUARTA.- EI GIRO de la empresa es de servicios
QUINTA.- La DURACION de la empresa es indefinida, en todos los casos y sin
excepcion alguna, desde el dia de firma y protocolizacién de la presente acta -------
SEXTA.- El CAPITAL SOCIAL de la Empresa es de $1°000,000 00 (Un Milién de
pesos 00/100 M N.) Aportando cada una de las partes la cantidad de
$500,000.00 (Quinientos mil pesos 00/100 M.N )
SEPTIMA.- LAS ACCIONES seran divididas en dos secciones siendo tales como
acciones de tipo A y acciones de tipo B costando cada una $50,000 cada una,
obteniendo la C. Ménica Sanchez Lépez diez acciones de tipo Ay el C. Jaime
Gonzales Corona diez acciones de tipo B
OCTAVA.- Nombrar como SUPLENTE O REPRESENTANTE LEGAL al C. Jaime
Gonzales Corona que sustituira al Administrador Unico y Director General, con
todos los derechos, atribuciones y obligaciones que el cargo impone en ausencia
temporal o definitiva del mismo




DECIMA.- Todos los EMPLEADOS de la Empresa podran separarse de la misma
de manera definitiva si asi lo desean o si asi lo determina el Consejo de
Administracién por mayoria de votos, no implicando lo anterior que al momento de
la separacion puedan cobrar sus dividendos.
DECIMA PRIMERA.- Los gastos de esta escritura y de los materiales
correspondientes, se pagaran con fondos de la empresa y se reflejaran en el
Estado de Pérdidas y Ganancias bajo el rubro de Gastos Preoperativos y/o Gastos
de Constitucion
AUTORIZACION Y OTORGAMIENTO.- Leida la presente escritura a los
comparecientes y explicada respecto a su contenido y efectos, hacen constar su
conformidad, la ratifican y la firman para constancia Doy fe

C. Lic. René Meza Cabrera
Notario Publico No 52
Del Gobierno del Estado de Puebla

C. Ménica Sanchez Lépez C. Jaime Gonzales Corona
Sacio Acciones Tipo A Sacio Acciones Tipo B






[ TABLA DE COSTOS FIJOS 1
CONCEPTO 2002 2003 2004 2005 2006
FIJOS CTO, TOTAL CTO, TOTAL CTO, TOTAL CTO, TOTAL CTO, TOTAL
PAPELERIA $8,672.00 $9,138.16 $9,412.30 $9,694.67 $9,085.51
PROPAGANDA $10,000.00 $10,300.00 $10,609.00 $10,927.27 $11,255.09
RENTA $600,000.00 $658,200.00 $722,045.40 $793,022.46 $869,945.64
AGUA $6,000.00 $6,180.00 $6,365.40 $6,556.36 $6,753.05
TELEFONO $17,748.00 $18,280.44 $18,828.85 $19,303.72 $19,675.53
M.O. $693,918.00 $714,735.54 $736,177.61 $758,262.93 $781,010.82
LUz $8,400.00 $8,652.00 $8,911.56 $9,178.91 $9,454.27
DEP AF $73,722.80 $73,722.80 $73,722.80 $70,720.80 $47,972.80
AMORT ACT DIF $402.40 $402.40 $402.40 $402.40 $402.40
TOTAL FIJO $1,419,063.20 $1,499,611.34 $1,5686,475.32 $1,678,159.53 $1,756,755.12
VARIABLES
CONSUMIBLES $6,490.00 $6,684.70 $6,885.24 $7.091.80 $7.304.55
GAS $25,632.00 $26,400.96 $27.192.99 $28,008.78 $28,849.04
[ TOTAL DE GASTOS $1,451,185.20 $1,532,697.00 $1,620,553.55 $1,713,260.10 | $1,792,908.711 |
M.P $696,008.55 $826,429.11 $943640.95] $1,077,407 17 $1,231,113.91
TOTA VAR. $2,179,315.75 $2,392,211.77 $2,508.272.73 $2,825,767.85 $3,060,176.22
[T GASTOS PAG. EN EFECTIVO $1,308,188.00 $1,458,571.80 $1,546,428.35 $1,642,136.90 $1,744,533.51]







PRESUPUESTO DE MATERIA PRIMA

CARNE CAFE REFRESCO MATERIA PRIMA ALCOHOL POSTRES
UNID COSTO UNID | COSTO | UNID COSTO UNID | COSTO | UNID| COSTO | UNID COSTO

ENEROQ 518 | $14,511.77 | 518 51,383.09 | 932 $4,081.15 518 | $2,386.80 { 777 | $1,146.82 | 777 $5,801.84

MARZO 650 | $18,209.75 | 650 $1,735.54 | 1171 | $5,127.70 650 | $2,656.90 | 976 | $1,440.54 | 976 $7,287.77
ABRIL 674 | $18,882.11 | 674 51,799.62 | 1213 | $5,311.62 6874 | $2,646.39 | 1011 [ $1.492.20 | 1011 | $7,549.12

s g
FEBRERO | 568 | $15012.52 | 568 | $1,516.60 | 1022 | $4,475.25 | 568 | $2,47143 | 851 | $1,256.04 | 851 | $6,354.40

[ d

¢

MAYO 806 ) $22,580.09 | 806 | $2,152.07 ] 1451 | $6,353.80 806 | $2,739.01 | 1209 | $1,784.44 | 1209 | $9,027.58
JUNIO 884 | $24,765.26 | 884 | $2,360.34 | 1590 | $6,962.47 884 [ $3,697.67 | 1325 [ $1,955.65 | 1325 | $9,893.75
JULIO 969 | $27,146.54 | 969 | $2,5687.29 | 1743 | $7,632.44 969 | $3,827.09 | 1453 | $2,144.57 | 1453 | $10,849.52

AGOSTO 1062 { $29,751.93 | 1062 | $2,835.61 | 1911 | $8,368.10 { 1062 | $3,961.03 | 1592 | $2,349.73 | 1592 | $11,887 43
SEPTIEMBRE| 1270 | $35,579.05 | 1270 | $3,390.98 | 2285 | $10,005.81 | 1270 | $4,099.67 | 1904 | $2,810.23 | 1904 | $14,217 13
d

NOVIEMBRE | 1522 | $42,638.83 | 1522 | $4,063.84 | 2740 | $11,998.22 | 1522 | $4,481.15 | 2283 | $3,369.62 | 2283 | $17,047 12

¢
g
{
OCTUBRE | 1391 | $38,968.87 | 1391 | $3,714.06 | 2503 | $10,960.41 | 1391 | $4,267.76 | 2086 | $3,078.86 | 2086 | $15,576.12
§
q

DICIEMBRE | 2273 | $63,678.10 | 2273 | $6,069.05 | 4092 | $17,918.50 | 2273 | $4,679.32 | 3140 | $4,634.52 | 3140 | $23,446.32

TOTAL 12585 | $352,568.78 | 12585 | $33,602.75 | 22654 | $99,199.85 | 12585 | $41,812.31 | 18878 | $27,863.20 | 18878 | $140,961.66 | 75268 | $696,008.55 |

2003 14649 { $422,703.49 | 14649 | $40,287.01 | 26369 | $118,932.69 | 14649 | $43,066.67 | 21974 | $32,437.50 | 21974 | $169,001.75 | 114264 | $826,429.11

2004 17052 | $485,672.72 | 16341 | $46,288.37 | 29414 | $136,649.50 | 17052 | $44,358.67 | 24512 | $36,193.80 | 24512 | $194,477.89 | 128883 | $943,640.95
2005 19848 | $558,039.76 | 18229 | $53,183.71 | 32812 | $157,005.49 | 19848 | $45,689.43 | 27343 | $40,386.10 | 27343 | $223,102.68 | 145423 | $1,077,407.17
2006 23103 | $641,153.98 | 20334 | $61,106.22 | 36601 | $180,393.81 | 23103 | $47,060.12 | 30501 | $45,062.60 | 30501 { $256,337.18 | 164143 | $1,231,113.91

wlen




BUFFETE REFRESCO CAFE ALCOHOL POSTRE TOTAL
ENE $88,024.58 $15,844.43 $11,391.42 $23,300.63 $19,417 19 $157,978.25
FEB $96,488.15 $17,367.87 $12,486.70 $25,540.98 $21,284.15 $173,167.85
MAR $110,573.00 $19,903.14 $14,309.45 $29,269.32 $24,391.10 $198,446.01
ABR $114,593.44 $20,626.82 $14,820.74 $30,333.56 $25,277.96 $205,661.52
MAY $137,030.83 $24,665.55 $17,733.40 $36,272.87 $30,227.39 $245,930.04
JUN $150,206.35 $27,037 14 $19,438.47 $29,760.50 $33,133.75 $259,576.21
JUuL $164,648.69 $29,636.76 $21,307 48 $43,583.48 $36,319.56 $295,495.97
AGO $180,479.66 $32,486.34 $23,356.17 $47,774.03 $39,811.69 $323,907.89
SEP $215,817.58 $38,847 16 $27,929.33 $57,128.18 $47,606.82 $387,329.07
ocT $236,426.00 $42,556.68 $30,596.31 $62,583.35 $52,152.79 $424,315.13
NOV $258,768.26 $46,578.29 $33,487.66 $68,497 48 $57,081.23 $464,412.92
pic $386,444.51 $69,560.01 $50,010.47 $102,294.14 $85,245.11 $693,564.24
$2,139,501.05 $385,110.19 $276,876.60 $556,338.52 $471,948.74 $3,829,775.10
2003 $2,642,043.32 $488,876.09 $331,952.90 $699,364.00 $582,803.67 $4,745,039.98
2004 $3,019,274.02 $575,638.02 $387,124.98 $781,633.77 $651,610.27 $5,415,281.06
2005 $3,432,582.77 $675,920.22 $450,613.48 $873,577.67 $728,536.45 $6,161,230.59
2006 $3,943,917 46 $791,688.45 $523,603.48 $1,067,836.93 $906,043.45 $7,233,089.77
CUADRO DE DEPRECIACION
FECHA CONCEPTO VALOR ADQUI % DEP. “DEP. ANUAL ACUMULADA
01/01/02 MOBILIARIO $465,678.00 10% $465,678.00
31/12/02 $46,567.80 $46,567.80 $419,110.20
31/12/03 $46,567.80 $93,135.60 $372,542.40
31/12/04 $46,567.80 $139,703.40 $325,974.60
31/12/05 $46,567.80 $186,271.20 $279,406.80
31/12/06 $46,567.80 $232,839.00 $232,839.00
01/01/02 EQ. DE COMP $15,000.00 30% $15,000.00
31/12/02 $4,500.00 $4,500.00 $10,500.00
3112/03 $4,500.00 $9,000.00 $6,000.00
31/12/04 $4,500.00 $13,500.00 $1,500.00
31712105 $1,499.00 $14,999.00 $1.00
01/01/02 "EQ DE REP $65,000.00 25% $85,000.00
31/12/02 $21,250.00 $21,250.00 $63,750.00
31/12/03 $21,250.00 $42,500.00 $42,500.00
31/12/04 $21,250.00 $63,750.00 $21,250.00
31/12/05 $21,249.00 $84,999.00 $1.00
01/0102 | _ EQ DE OFICINA $14,050.00° 10% $14,050.00
31/12/02 $1,405.00 $1,405.00 $12,645.00
31/12/03 $1,405.00 $2,810.00 $11,240.00
31/12/04 $1,405.00 $4,215.00 $9,835.00
31/12/05 $1,405.00 $5,620.00 $8,430.00
31/12/06 $1,405.00 $7,025.00 $7,025.00




CUADRO DE AMORTIZACION

FECHA CONCEPTO VALOR DE ADQUI. | % DEPRECIACION | DEPREC. ANUAL ACUMULADA VALOR EN LIBROS
01/01/02 | GTO. INSTALACION $4,000.00 5% $4,000.00
31/12/02 5% $200.00 $200.00 $3,800.00
31/12/03 5% $200.00 $400.00 $3,600.00
31/12/04 5% $200.00 $600.00 $3,400.00
31/12/05 5% $200.00 $800.00 $3,200.00
31/12/06 5% $200.00 $1,000.00 $3,000.00
01/01/02 | GTO. CONSTITUCION $4,048.00 5% $4,048.00
31/12/02 5% $202.40 $202.40 $3,845.60
31/12/03 5% $202.40 $404.80 $3,643.20
31/12/04 5% $202.40 $607.20 $3,440.80
31/12/05 5% $202.40 $809.60 $3,238.40
31/12/06 5% $202.40 $1,012.00 $3,036.00
2002 PAPELERIA $8,872.00 8.33% $8,872.00
ENE 8.33% $739.33 $739.33 $8,132.67
FEB 8.33% $739.33 $1,478.66 $7,393.34
MAR 8.33% $739.33 $2,217.99 $6,654.01
ABR 8.33% $739.33 $2,957.32 $5,914.68
MAY 8.33% $739.33 $3,696.65 $5,175.35
JUN 8.33% $739.33 $4,435.98 $4,436.02
JuL 8.33% $739.33 $5,175.31 $3,696.69
AGO 8.33% $739.33 $5,914.64 $2,057.36
SEP 8.33% $739.33 $6,653.97 $2,218.03
ocT 8.33% $739.33 $7,393.30 $1,478.70
NOV 8.33% $739.33 $8,132.63 $739.37
DIC 8.33% $738.37 $8,871.00 $1.00
2002 PROPAGANDA $10,000.00 8.33% $10,000.00
ENE 8.33% $833.33 $833.33 $9,166.67
FEB 8.33% $833.33 $1,666.66 $8,333.34
MAR 8.33% $833.33 $2,499.99 $7,500.01
ABR 8.33% $833.33 $3,333.32 $6,666.68
MAY 8.33% $833.33 $4,166.65 $5,833.35
JUN 8.33% $833.33 $4,999.98 $5,000.02
JuL 8.33% $833.33 $5,833.31 $4,166.69
AGO 8.33% $833.33 $6,666.64 $3,333.36
SEP 8.33% $833.33 $7,499.97 $2,500.03
ocT 8.33% $833.33 $8,333.30 $1,666.70
NOV 8.33% $833.33 $9,166.63 $833.37
DIC 8.33% $832.37 $9,999.00 $1.00




2002
ENERO

TORTILLAS
CHIPOTLE ADOBADO
AJO
QUESO ANEJO
PECHUGA
ACEITE
CREMA
CEBOLLA
PIMIENTA NEGRA
SAL
AGUACATE
ACEITE DE OLIVA
CHILE GUAJILLO
JAMON
CHAMPINON
KNOR SUIZA
Q PHILADELPHIA
ACEITUNA NEGRA
MAYONEZA
CLAVE
PAPA CAMBRAY
COL
RABANO
JITOMATE
CILANTRO
Q PARMESANO
HUEVO
NUEZ MOSCADA
PAN MOLIDO
LIMON
SAL DE AJO
VALENTINA
MANTEQUILLA
PAPA CAMBRAY
AGUA
PIMIENTA BLANCA
APIO
HARINA
ALBAHACA
FRIJOL
CH ARBOL
Q. FRESCO
NOPALES
PORO
ARROZ
CH POBLANO
CH MORRON

REQUERIMIENTO DE MATERIA PRIMA

120 pzas
015 kg

1625 kg

39 kg
3.15 kg
06 kg
093 kg

5628 kg

03gr
6 87 kg

20 625 kg

08 kg
018 kg
015 kg

75 kg
337 kg

7 5 kg
012 kg

03 kg

45 lata

75 kg
3 75 pzas

30 pzas
2 36 kg

30 ramas
0.15 kg
535 kg

09 kg

02kg
375kg

01 kg

01 kg
075kg
562 kg

11t
045 kg

3.5 ramas
0 86 kg
0 15 ramas
339 kg
075 kg

7 5 pzas

160 pzas

7.5 pzas
3 36 kg

25 kg

2 kg

$48.00
$4 50
$45 50
$187 20
$88 20
$4 80
$26 04
$39 39
$12 00
$27 50
$206.25
$18 00
$4 32
$6 00
$180 00
$5.39
$45 00
$2.88
$8.10
$337.50
$37 50
$18 75
$15 Q0
$37 76
$15 00

FEBRERO
$2,470 43

ABRIL
$2,646 39

JUNIO
$3,697 67

AGOSTO
$3,961 03

OCTUBRE
$4,267 76

DICIEMBRE

$4,678 32

$6 00 TOTAL

$563.50
$072
$1 60
$18 75
$0.10
$0 50
$15 00
$44 96
$15 00
$12 00
$3 50
$5.16
$1.50
$40.68
$18.00
$25.00
$120.00
$18.75
$33.60
$50 00
$48 00

2003
2004
2005
2006

MARZO
$2,556.90

MAYO
$2,739 01

JULIO
$3,827 09

SEPTIEMBRE

$4,099 67

NOVIEMBRE

$4,481 15

$41,812.31

$43,066.67
$44,358.67
$45,689.43
$47,060.12



Q CHIHUAHUA

PINA
MANZANA
ZANAHORIA
LECHUGA

MANTEQUILLA DE CACAHU

PEPINO
ALCACHOFA
VETABEL
MOSTAZA
COLIFLOR
EJOTES
NARANJA
MELON
PALATANO
PERA
AZUCAR
UVA
TOMATE
TOTAL

225 kg
6.75 pzas
5.625 kg
15kg
3.75 pzas
0.12 kg
2 kg
1.5 ramas
2 kg
0.69 kg
371 pzas
3 kg
375 kg
375 pzas
075 kg
075 kg
0.3 kg
12 kg
3 kg

$54.00
$35.00
$90.00
$9.00
$8.75
$16.00
$12.00
$15.00
$10.00
$5 00
$30 00
$24.00
$7 50
$37.50
$3.00
$11.25
$1 50
$36.00
$21 00
$2,386.89



REQUERIMIENTO DE REFRESCO

2002 COCA-COLA | FANTA SPRITE | MANZANA | FRESCA | AGUA TOTAL
PORCENTAJE 55.00% 7.00% 7.00% 12.00% 14.00% 5.00% 100.00%
UNIDADES 12,459.45 1,685.75 1,685.75 2,718.42 3,171.50 | 1,132.68 22,653.54
COSTO $4.50 $4.50 $4.50 $4.50 $4.50 $2.08
TOTAL $56,067.51 $7,135.87 | $7,135.87 | $12,232.91 | $14,271 73] $2,355.97] $99,199.85
2003
PORCENTAJE 55.00% 7.00% 7.00% 12.00% 14.00% 5.00% 100.00%
UNIDADES 14,502.80 1,845.81 | 1,845.81 3,164.25 3,691.62 | 1,318.44 | 26,368.72
COSTO $4.64 $4.64 $4.64 $4.64 $4.64 $2.14
TOTAL $67,220.46 | $8,555.33 | $8,555.33 | $14,666.28 | $17,110.66] $2,824.62] $118,932.69
2004
PORCENTAJE 56.00% 7.00% 7.00% 12.00% 14.00% 5.00% 100.00%
UNIDADES 16,177.87 2,050.00 | 2,059.00 3,629.72 4,118.00 | 1,470.72 | 29,414.31
COSTO $4.77 $4.77 $4.77 $4.77 $4.77 $2.21
TOTAL $77,233.96 | $9,829.78 | $9,829.78 | $16,851.05 | $19,659.55| $3,245.39| $136,649.50
2005
PORCENTAJE 55.00% 7.00% 7.00% 12.00% 14.00% 5.00% 100.00%
UNIDADES 18,046.41 2,296.82 | 2,296.82 | 3,937 40 4,593.63 | 1,640.58 | 32,811.66
COSTO $4.92 $4.92 $4.92 $4.92 $4.92 $2.27
TOTAL $88,739.12 | $11,294.07($11,294.07| $19,361.26 | $22,588.14 $3,728.84] $157,005.49
2006
PORCENTAJE 55.00% 7.00% 7.00% 12.00% 14.00% 5.00% 100.00%
UNIDADES 20,130.77 2,562.10 | 2,562.10 4,392.17 5,124.20 | 1,830.07 | 36,601 41
COSTO $5.06 $5.06 $5.06 $5.06 $5.06 $2.34
TOTAL $101,958.14 [$12,976.49|$12,976.49| $22,245.41 | $25,952.98| $4,284.30| $180,393.81




REQUERIMIENTO DE BEBIDAS ALCHOLICAS

2002 CONGA NARANJADA| LIMONADA | CHELADA PALOMA CHARRO BLODY | DAIQUIRY | SANGRIA BUI
PORCENTAJE 7.00% 9.00% 9.00% 11.00% 10.00% 4.00% 2.00% 2.00% 5.00% 4.0(
UNIDADES 1,324 1,702 1,702 2,081 1,892 757 378 378 946 75
COSTO $2.26 $1 14 $114 $3.86 $6.85 $7.91 $10.25 $6.21 $5.41 $8.
TOTAL $2,992.51 $1,940.78 $1,940.78 $8,031 73 $12,957 46 | $5,985.02 | $3,877 78 | $2,349.37 | $5,116.78 | $6,74
2003
PORCENTAJE 7.00% 9.00% 9.00% 11.00% 10.00% 4.00% 2.00% 2.00% 5.00% 4.0
UNIDADES 1,497 1,924 1,924 2,352 2,138 855 428 428 1,069 85
COSTO $2.33 $1 17 $117 $3.98 $7.06 $8.15 $10.56 $6.40 $5.57 | $9.
TOTAL $3,483.79 $2,259.40 $2,259.40 $9,350.29 | $15,084.66 | $6,967.57 | $4,514.39 | $2,735.06 | $5,956.79 | $7,84
2004
PORCENTAJE 7.00% 9.00% 9.00% 11.00% 10.00% 4.00% 2.00% 2.00% 5.00% 4.0(
UNIDADES 1,621 2,084 2,084 2,548 2,316 926 463 463 1,158 92
COSTO $2.40 $1.21 $1.21 $4.10 $7.27 $8.39 $10.87 $6.59 $5.74 $9..
TOTAL $3,887.21 $2,521.04 $2,521.04 | $10,433.06 | $16,831.48 | $7,774.42 | $5,037 16 | $3,051 78 | $6,646.59 | $8,75
2005 '
PORCENTAJE 7.00% 9.00% 9.00% 11.00% 10.00% 4.00% 2.00% 2.00% 5.00% 4.0(
UNIDADES 1,756 2,258 2,258 2,760 2,509 1,004 502 502 1,255 1,0l
COSTO $2.47 $1.25 $1.25 $4.22 $7 49 $8.64 $11.20 $6.79 $5.91 $9.
TOTAL $4,337 47 | $2,813.05 $2,813.05 | $11,641.52 | $18,781.07 | $8,674.93 | $5,620.61 | $3,405.27 | $7,416.46 | $9,77
2006
PORCENTAJE 7.00% 9.00% 9.00% 11.00% 10.00% 4.00% 2.00% 2.00% 5.00% 4.0(
UNIDADES 1,903 2,446 2,446 2,990 2,718 1,087 544 544 1,359 1,0i
COSTO $2.54 $1.28 $1.28 $4.34 $7 71 $8.90 $11.54 $6.99 | $6.09 $10.
TOTAL $4,839.73 $3,138.79 $3,138.79 | $12,989.56 | $20,955.83 | $9,679.45 | $6,271 45 | $3,799.58 | $8,275.26 | $10,9(




REQUERIMIENTO DE BEBIDAS ALCHOLICAS

DESARMADOR | TOM COLINS | SUBMARINO BESO ALFONSO | MEDIAS PARIS SYS MARGARITA PINA TOT.
4.00% 4.00% 3.00% 4.00% 4.00% 2.00% 2.00% 4.00% 5.00% 5.00% 100.0
757 757 567 757 757 378 378 757 946 946 361
$4.41 $5.01 $8.40 $7.65 $7.65 $8.80 $19.50 $10.40 $6.41 $8.56 $140°
$3,336.78 $3,790.77 $4,766.83 $5,788.30 | $5,788.30 | $3,329.22 | $7,377.24 | $7,869.06 $6,062.58 $8,006.05 | $27,86
4.00% 4,00% 3.00% 4.00% 4.00% 2.00% 2.00% 4.00% 5.00% 5.00% 46.0(
855 855 641 855 855 428 428 855 1,069 1,069 414
$4.54 $5.16 $8.65 $7.88 $7.88 $9.06 $20.09 $10.71 $6.60 $8.82
$3,884.57 $4,413.09 $5,549.39 $6,738.55 | $6,738.55 | $3,875.77 | $8,588.35 | $9,160.90 $7,057.86 $9,425.16 $32,43f
4.00% 4.00% 3.00% 4.00% 4.00% 2.00% 2.00% 4.00% 5.00% 5.00% 46.0(
926 926 695 926 926 463 463 926 1,158 1,158 46
$4.68 $5.32 $8.91 $8.12 $8.12 $9.34 $20.69 $11.03 $6.80 $9.08 '
$4,334.41 $4,924.13 $6,192.02 | $7,518.88 | $7,518.88 | $4,324.58 | $9,582.89 |$10,221 75| $7,875.17 |$10,516.60| $36,1¢
4.00% 4.00% 3.00% 4.00% 4.00% 2.00% 2.00% 4.00% 5.00% 5.00% 46.0(
1,004 1,004 753 1,004 1,004 502 502 1,004 1,255 1,255 - 52
$4.82 $5.47 $9.18 $8.36 $8.36 $9.62 $21.31 $11.36 $7.00 $9.35 | N
$4,836.47 $5,494.49 $6,909.24 | $8,389.79 | $8,389.79 | $4,825.50 | $10,692.87| $11,405.73| $8,787.35 |$11,734.74| $40,3¢
4.00% 4.00% 3.00% 4.00% 4.00% 2.00% 2.00% 4.00% 5.00% 5.00% 46.01.
1,087 1,087 815 1,087 1,087 544 544 1,087 1,359 1,359 58,
$4.96 $5.64 $9.45 $8.61 $8.61 $9.90 $21.95 $11 71 $7.21 $9.63 i
$5,396.51 $6,130.73 $7,709.30 $9,361.29 | $9,361.29 | $5,384.27 | $11,931.06| $12,726.46| $9,804.88 |$13,093.57 | $45,0¢




REQUERIMIENTC DE CAFE

2002 AMERICANO | EXPRES [ CAPUCHINO | EXP.CORT. | EXP.DOBLE | TOTAL
PORCENTAJE 45.00% 12.00% 25.00% 7.00% 11.00% 100.00%
UNIDADES 5,663 1,510 3,146 881 1,384 12,585
COSTO $2.50 $1.25 $4.50 $1.50 $1.50 $11.25
TOTAL $14,158.46 | $1,887.80| $14,158.46 | $1,32146 $2,076.57 | $33,602.75
2003
PORCENTAJE 45.00% 12.00% 25.00% 7.00% 11.00% 100.00%
UNIDADES 6,592 1,758 3,662 1,025 1,611 14,649
COSTO $2.58 $1.29 $4.64 $1.556 $1.55
TOTAL $16,974.86 [ $2,263.32 | $16,974.86 | $1,584.32 $2,489.65 | $40,287.01
2004
PORCENTAJE 45.00% 12.00% 25.00% 7.00% 11.00% 100.00%
UNIDADES 7,354 1,961 4,085 1,144 1,798 16,341
COSTO $2.65 $1.33 $4.77 $1.59 $1.59
TOTAL $19,603.52 | $2,600.47{ $19,503.52 | $1,820.33 $2,860.52 | $46,288.37
2005
PORCENTAJE ]  45.00% 12.00% 25.00% 7.00% 11.00% 100.00%
UNIDADES 8,203 2,187 4,557 1,276 2,005 18,229
COSTO $2.73 $1.37 $4.92 $1.64 $1.64
TOTAL $22,408.87 | $2,987.85| $22,408.87 | $2,091.49 $3,286.63 | $53,183.71
2006
PORCENTAJE 45.00% 12.00% 25.00% 7.00% 11.00% 100.00%
UNIDADES 9,150 2,440 5,084 1,423 2,237 20,334
COSTO $2.81 $1 41 $5.06 $1.69 $1.69
TOTAL $25,747.00 | $3,432.93 ] $25,747 00 | $2,403.05 $3,776.23 | $61,106.22




REQUERIMIENTO DE CARNE

2002 MIGNON | ARRACHERA| RIE-BYE SIRLON | COSTILLAA.| COSTILLAC. | CURRASCO| CUPIN | NEW YOI
PORCENTAJE 9.00% 10.00% 9.00% 10.00% 3.00% 3.00% 5.00% 6.00% 7 00%
UNIDADES 1,133 1,259 1,133 1,259 378 378 629 755 881
COSTO $120.00 $50.00 $50.00 $50.00 $50.00 $36.00 $50.00 $50.00 $£0.00
1/2 KILO $60.00 $25.00 $25.00 $25.00 $25.00 $18.00 $25.00 $25.00 $25.00
TOTAL $67,959.00 | $31,462.50 | $28,316.25 | $31,462.50 | $9,438.75 $6,795.90 $15,731.25 | $18,877.50| $22,023..
2003

UNIDADES 1,318 1,465 1,318 1,465 439 439 732 879 1,025
COSTO $123.60 $51.50 $51.50 $51.50 $51.50 $37.08 $51.50 $51.50 £31.50
1/2 KILO $61.80 $25.75 $25.75 $25.75 $25.75 $18.54 $25.75 $25.75 $25.75
TOTAL $81,47774 | $37,721 18 | $33,949.06 | $37,721.18 | $11,316.35 $8,147 77 $18,860.59 | $22,632.71| $26,404.¢

2004

UNIDADES 1,471 1,634 1,471 1,634 480 480 817 980 1,144
COSTO $127.31 $53.05 $53.05 $53.05 $53.05 $38.19 $53.05 $53.05 £3.05
1/2 KILO $63.65 $26.52 $26.52 $26.52 $26.52 $19.10 $26.52 $26.52 $26.52
TOTAL $03,615.30 | $43,340.42 | $39,006.38 | $43,340.42 | $13,002.13 $9,361.53 $21,670.21 | $26,004.25| $30,338.:

2005 .

UNIDADES 1,641 1,823 1,641 1,823 547 547 911 1,094 1,276
COSTO $131 13 $54.64 $54.64 $54.64 $54.54 $39.34 $54.64 $54.64 £54.64
1/2 KILO $65.56 $27.32 $27.32 $27.32 $27.32 $19.67 $27.32 $27.32 $27.32
TOTAL $107,564.33| $49,798.30 | $44,818.47 | $49,798.30 | $14,939.49 $10,756.43 | $24,899.15 [ $29,878.98| $34,858.¢

2006

UNIDADES 1,830 2,033 1,830 2,033 810 610 1,017 1,220 1,423
COSTO $135.06 $56.28 $56.28 $56.28 $56.28 $40.52 $56.28 $56.28 £6.28
1/2 KILO $67.53 $28.14 $28.14 $28.14 $28.14 $20.26 $28.14 $28.14 228.14
TOTAL $123,584.92| $57,215.24 | $51,493.72 | $57,215.24 | $17,164.57 $12,358.49 $28,607.62 | $34,329.14 | $40,050.¢




REQUERIMIENTO DE CARNE

TIBONE | ROOSBEEF| PICANA | ALCATRA | COSTILLAR.| LOMO SABANA TOTAL
7.00% 8.00% 7.00% 6.00% 3.00% 3.00% 4.00% 100.00%
881 1,007 881 755 378 378 503 12,585
$50.00 $50.00 $50.00 $50.00 $50.00 $55.00 $50.00

$25.00 $25.00 $25.00 $25.00 $25.00 $27.50 $25.00

$22,023.75| $25,170.00 | $22,023.75| $18,877.50| $9,438.75 |$10,382.63| $12,585.00| $352,568.78
1,025 1,172 1,025 879 439 439 586 14,649
$51.50 $51.50 $51.50 $51.50 $51.50 $56.65 $51.50

$25.75 $25.75 $25.75 $25.75 $25.75 $28.33 $25.75

$26,404.82| $30,176.94 | $26,404.82| $22,632.71| $11,316.35 |$12,447.99| $15,088.47 | $422,703.49
1,144 1,307 1,144 980 490 490 654 17,052
$53.05 $53.05 $53.05 $53.05 $53.05 $58.35 $53.05

$26.52 $26.52 $26.52 $26.52 $26.52 $29.17 $26.52

$30,338.29| $34,672.33 | $30,338.29| $26,004.25| $13,002.13 | $14,302.34 | $17,336.17 | $485,672.72
1,276 1,458 1,276 1,094 547 547 729 19,848
$54.64 $54.64 $54.64 $54.64 $54.64 $60.10 $54.64

$27.32 $27.32 $27.32 $27.32 $27.32 $30.05 $27.32

$34,858.81| $39,838.64 | $34,858.81( $29,878.98| $14,939.49 |$16,433.44($19,919.32| $558,039.76
1,423 1,627 1,423 1,220 610 610 813 23,103
$56.28 $56.28 $56.28 $56.28 $56.28 $61.90 $56.28

$28.14 $28.14 $28.14 $28.14 $28.14 $30.95 $28.14

$40,050.67 | $45,772.19 | $40,050.67 | $34,329.14| $17,164.57 |$18,881.03|$22,886.10] $641,153.98




REQUERIMIEMTO DE POSTRES

TOTAL

$472.44

2002 QUESD NAP. ¢ AN TIRAMISU | TARTAS | GELATINA |PASTELES TOTAL
PORCENTAJH ~ 20.00% 10.00% 20.00% 10.00% | 10.00% 30.00% 100.00%
UNIDADES 1,685 343 1,685 843 843 2,528 300
|cosTO $4.33 $3.56 $7.60 $5.40 $3.45 $12.80
TOTAL $7,297 78| $3,000.01| $12,809.04] $4,550.58| $2,607.32| $32,359.68| $62,924.41

2003
UNIDADES 1,962 081 1,962 981 081 2,943 349
COSTO $4.46 $3.67 $7.83 $5.56 $3.55 $13.18
TOTAL $8,750.32| $3,597 13| $15,358.54| $5,456.32| $3,485.98| $38,800.51| $75,448.81

2004
UNIDADES 78 39 78 39 39 117 390
COSTO $4.59 $3.78 $8.06 $5.73 $3.66 $13.58
TOTAL $357.88] $147 12 $628.15 $223.16 $142.57] $1,586.90 $3,085.78

2005 '

UNIDADES 87 43 87 43 43 130 435
COSTO $4.73 $3.39 $8.30 $5.60, $3.77 $13.99
TCTAL $411 19 $169.03 872172 $256.40 $163.811 $1,823.29 $3,545.45

2006
UNIDADES 57 48 97! 48 48 145 485
COSTO $4.871 24.01 38.55 25.08 $3.88 $14.41

$194.21 $829.23 $2%4.60 $188.21] $2,094.90 $4,073.60




	Título: Proyecto de inversión para la creación de un restaurante de cortes de carne
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