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Resumen

Dentro del siguiente documento se realizé un plan de negocios enfocado en un
restaurante bar al cual se le llamé Bucyrus, tiene como objetivo analizar la viabilidad del
proyecto, conociendo sus objetivos, productos que se ofreceran, el analisis de mercado,
estrategias de marketing y mas. Como resultados generales obtuvimos datos
interesantes del mercado en la ciudad de Tecate y como es qué formalizar esta empresa

sea algo viable.

Palabras clave: Restaurante, Negocios, Viabilidad, Analisis

Abstract

Within the following document, a business plan was made focused on a restaurant
bar which is called Bucyrus. Its goal is to analyze the viability of the project, knowing its

objectives, products that will be offered, market analysis, marketing, strategies and more.

Keywords: Restaurant, Business, Viability, Analysis
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1. Introduccion

El siguiente plan de negocios tiene como objetivo evaluar la viabilidad de un
restaurante bar en la ciudad de Tecate, Baja California, México. Tecate es una ciudad
conocida por su gastronomia y su industria cervecera. Segun datos del Instituto Nacional
de Estadistica y Geografia (INEGI) del censo poblacional realizado en el 2020, Tecate
cuenta con aproximadamente 108,440 habitantes, de los cuales, tomando datos de la
Secretaria de Economia, un 70% son adultos mayores de 18 afos, los cuales constituyen
nuestro publico meta. Actualmente, se esta realizando el censo de poblacién, por lo que

el dato mas reciente es el del 2020.

La ciudad de Tecate obtuvo su certificacion de pueblo magico en el 2012; dicho
reconocimiento se otorga a las comunidades que han protegido su riqueza cultural y
tradiciones. Por esta razon fue considerada la ciudad de Tecate como un pueblo magico,
al albergar aun sus comunidades indigenas y mantener sus tradiciones. (The San Diego

Union-Tribune, 2016).

El negocio que se presenta a continuacién, que busca desarrollar en la ciudad de
Tecate, Baja California, tiene cdbmo nombre Bucyrus, el cual pretende generar una
propuesta basada en la sustentabilidad y sostenibilidad dentro de la ciudad, apoyando a

productores locales.

1.1 Descripcion y justificacion del proyecto

El sector de bares y entretenimiento en México ha mostrado un crecimiento
constante en los ultimos afos, tomando en cuenta la pandemia que sucedi6. Aun asi, la

Secretaria de Economia tiene como dato que existe un 26% de crecimiento de este tipo



de establecimientos. En el caso especifico de Tecate, Baja California, la ubicacién
estratégica de la ciudad, su tradicidén cervecera y su creciente atractivo turistico generan
una oportunidad favorable para la apertura de un restaurante bar con una propuesta
innovadora. El proyecto va dirigido a la ciudad de Tecate, donde se busca que se
beneficie a la poblacion, por medio del desarrollo de puestos de trabajo y sinergias con
productores locales por medio de la sostenibilidad con enfoque. social y ambiental, por
esta razon se instalara en la ciudad de Tecate en un terreno familiar, ubicado sobre un
bulevar principal dentro de la ciudad. Este plan de negocios se justifica por factores

econdmicos, sociales y culturales que respaldan la viabilidad del proyecto.

Factores econdémicos y oportunidad de mercado: Segun datos del Instituto
Nacional de Estadistica y Geografia (INEGI, 2023), el sector de alimentos y bebidas en
Baja California ha mantenido un crecimiento anual del 4.2%, impulsado por el turismo y
el consumo local. Ademas, la industria cervecera en la region ha consolidado su
reputacion a nivel global, con marcas artesanales que atraen a entusiastas de la cerveza
y generan un ecosistema favorable para establecimientos de este tipo. Tecate ha
experimentado un aumento en la afluencia de visitantes nacionales e internacionales.
(Secretaria de Turismo de Baja California, 2023). Un restaurante bar en Tecate con una
identidad diferenciada y un enfoque en productos locales puede capitalizar esta

tendencia, atrayendo tanto a residentes como a turistas.

Impacto cultural y diferenciacién estratégica: Tecate es reconocido por su
herencia cultural y su oferta gastrondmica uUnica. La apertura de un restaurante bar con
una identidad alineada con la cultura local permite fortalecer la propuesta de valor y crear

una experiencia auténtica. Autores como Pine y Gilmore (2019) han argumentado que la



economia de la experiencia juega un papel clave en la diferenciacién de negocios en
sectores competitivos, ya que esta se refiere a una estrategia donde se busca que los
comensales tengan una experiencia diferente y unica. Un restaurante bar que incorpore
elementos culturales, como musica regional, decoracion inspirada en la historia de Baja
California y colaboracion con cervecerias artesanales locales, puede generar una ventaja

competitiva sostenible.

En términos de estrategia empresarial, Porter (1980) sugiere que una ventaja
competitiva puede lograrse a través de diferenciacion o liderazgo en costos. En este
caso, el enfoque en la identidad local y la calidad de los productos permite establecer
una estrategia de diferenciacion que atraiga a un segmento de clientes dispuestos a

pagar por experiencias premium.

Sostenibilidad y crecimiento del negocio: la sostenibilidad es un indicador
preponderante para los consumidores y se asocia con el éxito de los negocios modernos.
De acuerdo con la Organizacién para la Cooperacion y el Desarrollo Econémicos (OCDE,
2023), los consumidores han mostrado una mayor preferencia por establecimientos que
implementan practicas sostenibles. La inclusién de insumos locales, la reduccion de
desperdicios y el uso eficiente de recursos no solo mejoran la percepcion del negocio,

sino que también pueden reducir costos operativos a largo plazo.

Ademas, la digitalizacion ha cambiado la forma en que los bares y restaurantes
operan. Herramientas como reservas en linea, menus digitales y estrategias de
marketing en redes sociales son esenciales para atraer y fidelizar clientes. Autores como

Brynjolfsson y McAfee (2017) han destacado la importancia de la inteligencia artificial y



el analisis de datos en la gestion empresarial, Io0 que sugiere que la implementacion de

estrategias digitales puede optimizar la rentabilidad del restaurante bar.

La apertura de un restaurante bar en Tecate, Baja California, esta respaldada por
factores econdmicos, culturales y estratégicos. La combinacion de un mercado en
crecimiento, una oferta diferenciada y practicas de sostenibilidad garantiza que el
negocio tenga potencial para consolidarse en el sector y generar valor tanto para sus

inversionistas como para la comunidad local.

Se tiene como dato tomado del Directorio Estadistico Nacional de Unidades
Economicas (DENUE) que existen 15 lugares con un giro de restaurante bar dentro de

la ciudad con datos del 2023, pero tomando como dato del INEGI se tiene que
actualmente, en el ultimo censo de 2020, Tecate cuenta con 108,440 habitantes, por lo
gue se tiene potencial para lograr posicionarse dentro del publico meta que se busca, ya
que la mayoria de los habitantes tiene entre 18-59 afios, y al ser un establecimiento unico
en su tematica, se busca que llegue a ser la novedad. Se considera que es viable por la
creciente demanda de este tipo de establecimientos en la ciudad de Tecate debido a un
estudio realizado por la Camara Nacional de la Industria de Restaurantes y Alimentos
Condimentados (CANIRAC) sobre la tendencia de los consumidores a salir mas a
restaurante donde se menciona que el 78% de los encuestados planea salir mas a
restaurantes en 2025, indicando una tendencia al alza en la demanda de servicios

gastronémicos.



1.2 Objetivos del proyecto

A continuacién, se describen el objetivo general y especifico del presente

proyecto.

1.2.1 Objetivo general
Evaluar la viabilidad del establecimiento Restaurante Bar en la ciudad de Tecate,

Baja California, a través de un analisis cuantitativo para su implementacion.

1.2.2 Objetivos especificos

e Realizar un analisis de mercado en Tecate, Baja California, mediante la
recopilacion de datos demograficos, habitos de consumo, competencia y
tendencias del sector gastronémico, durante un periodo de tres meses, para
identificar oportunidades y riesgos de entrada.

e Determinar los requisitos legales y regulatorios necesarios para operar el
restaurante bar, incluyendo licencias, permisos y normativas municipales,
estatales y federales, en un lapso de dos meses, para garantizar el
cumplimiento juridico previo a la apertura.

e Evaluar la viabilidad financiera del proyecto, desarrollando un analisis de
inversion, punto de equilibrio y proyecciones de ingresos y egresos, en un
plazo de dos meses, con el fin de establecer la rentabilidad y sostenibilidad del

negocio a corto y mediano plazo.



2. Naturaleza del proyecto

Bucyrus consiste en un restaurante bar con una tematica basada en perforadoras
que busca crear un ambiente unico e innovador para los comensales, basandose en el
concepto de sostenibilidad. Utilizando herramientas recicladas para la elaboracion del
mobiliario y de similar manera busca enfocarse en la sostenibilidad trabajando de la
mano con productores locales comprando su materia prima. Busca generar un espacio
donde los empleados puedan tener un ambiente agradable para trabajar, contando con
las prestaciones de la ley del trabajo y una capacitacion constante de los empleados para

gue se sigan desarrollando.

2.1 Nombre de la empresa
Restaurante Bar Bucyrus, se realizé una busqueda en el Instituto Mexicano de la

Propiedad Intelectual (IMPI) en su aplicacion MARCia, donde se busca dentro de todas
las clases, por lo que encontré unicamente que el nombre esta registrado como empresa
de mineria como se muestra en la ilustracion 1, por lo que se puede utilizar en caso de
registrarse en el rubro de alimentos y bebidas dentro de la clase 43 (34 para productos
y 11 para servicios). El nombre proviene de una marca de maquinas perforadoras que
fueron pioneras en la creacion de este tipo de maquinaria, por lo que el nombre tiene

mucha historia. Cabe mencionar que dicha empresa se disolvié en julio del 2011.



llustracion 1

Busqueda de nombre en portal MARCia

&= IMPI 1
| ) 1a Historial de Busqueda  Términos y Condiciones ~ Tucuenta PASE  Es-

bucyrus & Exportar

Filtrar busqueda
M Namero de expedients & Imagen Marca Tipo de Solicitud ~ Titular Estatus &

s REGISTRODE  CATERPILLAR
1 M 275669 e BUCYRUS ,ﬁﬁ:\(‘(:,l’{“ BE GLOBAL MINING ~ m Registrada
i LLC

Nota: La ilustracion muestra la buscada de marca en el portal MARCia [Fotografia], por
Instituto Mexicano de la Propiedad Intelectual (IMPI), 2024,
(https://marcia.impi.gob.mx/marcas/search/result?s=1da448e1-5e6a-4a42-882c-
5c9b7d3f82c0&m-=l)

Por consiguiente, el logotipo es un elemento visual clave que representa la
identidad de una empresa, facilitando su reconocimiento y diferenciacién en el mercado.
Actual como simbolo que comunica los valores, la mision y la personalidad de una marca.
Facilitando su reconocimiento y diferenciacién en un mercado competitivo. Un logotipo
eficaz contribuye a generar confianza, credibilidad. Segun Wheeler (2017), un logotipo
bien disefiado es fundamental para construir una marca soélida y coherente. Se presenta

la imagen corporativa en la ilustracion 2, propuesta para Restaurante Bar Bucyrus.



llustracion 2

Logo de Bucyrus.

.ﬁucm}@ .

‘RESTAURANTE BAR

rass = L S =

Nota: Elaboracioén propia, 2024. Logo del restaurante bar que se busca abrir en la ciudad
de Tecate, Baja California.

2.2 Descripcion de la empresa

Contar con una descripcion clara y detallada de la empresa dentro de un plan de
negocios es esencial para establecer su identidad, propésito y propuesta de valor. Segun
Osterwalder y Pigneur (2020), una descripcion bien definida ayuda a comunicar la vision
de la empresa, su mercado objetivo y los diferenciadores clave que le permitiran competir
eficazmente. Ademas, facilita la alineacion estratégica entre los diferentes niveles de la

organizacion y actua como una guia para la toma de decisiones.

Desde una perspectiva financiera, una descripcion estructurada de la empresa
también es fundamental para atraer inversionistas y acceder a financiamiento de acuerdo
con Hisrich y Kearney (2023), los potenciales socios y entidades de crédito necesitan

comprender la estructura y objetivos del negocio antes de comprometer capital.



Asimismo, un documento claro y preciso permite optimizar la comunicacion con

proveedores y socios estratégicos, fortaleciendo la cadena de valor del negocio.

En términos operativos, la descripcidn de la empresa establece las bases para la
planificacion tactica y operativa. Kaplan y Norton (1996) sostienen que una vision clara y
bien comunicada facilita la implementacion de estrategias mediante herramientas como
el Balanced Scorecard, permitiendo a la organizacion alinear sus actividades con los

objetivos generales del negocio.

Por lo tanto, la inclusion de una descripcidn detallada dentro del plan de negocios
no solo mejora la claridad organizacional, sino que también incrementa la viabilidad y

credibilidad del proyecto ante diferentes actores clave.

Restaurante Bar Bucyrus consiste en un restaurante tematizado con perforadoras
de pozo profundo. La idea es crear un ambiente donde los ciudadanos de Tecate puedan
ir a consumir comida rapida y bebidas en sus ratos libres, pasar un rato agradable

acompafnado de musica en vivo, y un ambiente al que deseen volver.

2.3 Misién y visién
Mision: Ofrecer una experiencia gastrondmica auténtica, con sabores frescos y

practicas sostenibles, deleitando a nuestros clientes con sabores de calidad mientras

cuidamos del planeta y apoyamos a nuestra comunidad.

Vision: Ser reconocidos en 5 anos como un referente en la industria gastrondmica
por combinar excelencia culinaria con compromisos ambientales y sociales,
demostrando que cada comida puede generar un impacto positivo en el planeta y en la

comunidad.



2.4 Filosofia y valores

Filosofia: Creemos firmemente en la responsabilidad que tenemos hacia nuestro
entorno natural y nuestra comunidad. Nuestra filosofia se basa en la sostenibilidad en
todas las areas de operacion, desde la seleccion de ingredientes hasta la gestion de
residuos. Buscamos brindar una experiencia culinaria de calidad que satisfaga a nuestros

clientes.

Valores:

Respeto: Respeto hacia el medio ambiente, para generar el menor impacto

posible a este mismo.

Armonia: Crear un espacio donde las personas puedan consumir sus alimentos

y al mismo tiempo generar un apoyo al planeta.

Empatia: Siempre conscientes de que todos somos diferentes y debemos

entender a los demas.

Inclusion: Incluir a cualquier persona que le interese trabajar, siempre y cuando

cumpla con el puesto, sin importar sus creencias y costumbres.

Responsabilidad: Responsabilidad social para tratar a nuestros trabajadores con
la mayor legalidad, brindandoles todas las prestaciones y buscando siempre su

crecimiento.

10



2.5 Metas

Lograr posicionarse como empresa lider mediante la integracion de practicas
sostenibles, calidad en el servicio y en alimentos para apoyar a los comerciantes locales,

contribuyendo al bienestar de la ciudad de Tecate.

2.6 Objetivos de la empresa

Lograr posicionarnos como una de las empresas mas reconocidas a nivel local en
Tecate dentro del primer afio de apertura, apareciendo en paginas como Tripadvisor,
buscando aparecer en la plataforma dentro del top de restaurantes bar. Dicho objetivo

se medira mediante paginas de trafico de web y vistas en redes sociales.

Realizar una campania de marketing donde se promocione el local para poder

atraer publico foraneo.

Por lo que los objetivos los definiremos a corto, mediano y largo plazo, a

continuacion:

Corto plazo (1 afio)

® Identificar la seleccion de platillos del menu, tomando en cuenta la frecuencia con
la que lo pidan nuestros clientes. Realizando un analisis por medio de las comandas
introducidas en el sistema, realizando asi una grafica y viendo cuales son los mas
solicitados. (Analisis de popularidad y matriz Boston Consulting Group (BCG))-

e Posicionar el restaurante bar como empresa reconocida localmente por su
excelencia en calidad, obtener reconocimientos locales. Buscando la medicién a

través de las opiniones y repeticion de los clientes al local.

11



e Mantenernos en la vista publica del mercado local, realizando colaboraciones con
otras empresas locales, asi como participando en festivales gastronomicos locales

como COCINARTE.
Mediano plazo (2-3 afios)

e El objetivo es posicionar al restaurante bar como uno de los mejores de la region,
generando una ventaja competitiva basado en la fidelizacion de clientes. Para medir
este posicionamiento, su utilizara la tasa de retencion de clientes como indicador
clave de desempefio. La férmula para calcularla es la siguiente: (Tasa de retencion
(%) = [(Clientes que regresaron) / (Clientes totales)] x 100. Por ejemplo, si en el
mes de enero se registraron 100 personas visitaron el restaurante y 60 de ellos
regresaron en visitas posteriores, por lo que tendriamos un 60% de tasa retencién,
lo cual refleja un nivel significativo de lealtad hacia el establecimiento.

e Expandir el local un 50% para poder aumentar el aforo de clientes.

e Aumentar la retencién de clientes al menos el 50% dentro de este periodo.
Largo plazo (4 afios en adelante)

e Expandir el negocio a otro municipio, buscando crear una franquicia.

e Buscar posicionarnos nacionalmente. Teniendo como referencia de medicion el
numero de apariciones en medios nacionales como paginas web y revistas
gastrondmicas.

e Planear realizar un festival gastrondmico donde se puedan presentar musicos de

todo el estado y ademas se colabore con otro restaurante bar.
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2.7 Politicas de la empresa

La empresa esta siempre al pendiente de la calidad de nuestros servicios y

alimentos, teniendo un enfoque basado en la sostenibilidad, apoyando al comercio local

y a reducir el impacto ambiental, de manera semejante prestando especial atencion al

servicio. Nos regimos por las politicas de:

Mantener la calidad de nuestros alimentos desde el primer dia de servicio, sin
descuidar en ningun momento la calidad de nuestros alimentos, ya que es la base
de nuestra reputacion y la clave para garantizar la satisfaccidn del cliente. Desde la
seleccién de ingredientes hasta la entrega final, nos aseguramos de que cada paso

del proceso cumpla con los mas altos estandares.

Mantener un enfoque sostenible en nuestras operaciones: El compromiso con la
sostenibilidad es esencial para reducir el impacto ambiental de nuestras actividades

y contribuir al bienestar de la comunidad y el planeta.

Tener un ambiente laboral sano para que nuestros empleados se sientan motivados
y con animos de mantenerse en la empresa. Creemos que el éxito de nuestra
empresa depende directamente del bienestar y satisfaccion de nuestros
empleados. Un ambiente laboral sano fomenta la productividad y la lealtad hacia la

empresa.

Estar al tanto de recomendaciones y comentarios de nuestros clientes. El cliente es
el centro de nuestras operaciones, y sus opiniones nos ayudan a mejorar
constantemente. Una relacion cercana con los clientes asegura que nuestros

productos se ajusten a sus necesidades y sugerencias.
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2.8 Ventajas competitivas

La ventaja sobre nuestros competidores locales radica en la infraestructura del
lugar, ya que se planea contar con dos plantas. Ademas, se ofreceran alimentos de alta
calidad, manteniendo siempre estandares elevados y un servicio al cliente atento y
profesional. Otro aspecto diferenciador sera un amplio estacionamiento, el disefio
tematico basado en perforadoras, areas con iluminacion adecuada y musica en vivo los
fines de semana, procurando siempre un volumen moderado para ofrecer un ambiente
agradable. Nuestro enfoque en el servicio busca construir un vinculo sélido y duradero

con cada cliente.

Una de las principales ventajas competitivas de nuestro negocio sera ofrecer un
servicio a la mesa de manera educada y ordenada. Para lograrlo, nos enfocaremos en
contar con un personal capacitado que pueda atender las comandas con eficiencia.
Nuestro objetivo sera mantener tiempos de espera reducidos: menos de siete minutos
para las bebidas y un maximo de quince minutos para los alimentos. De igual manera,
tendremos especial cuidado en los cargos extras que se realizan a los clientes, por lo
que el encargado de meseros tendra como tarea la revision sistematizada de que todas
las comandas sean las correctas y, en caso de alguna anomalia, sera el encargado de

corregirla.

2.9 Analisis de la industria o sector

Tomando en cuenta los datos proporcionados por el Directorio Estadistico
Nacional de Unidades Econdmicas (DENUE) 2020, encontramos que existen en la

ciudad de Tecate y sus alrededores 377 restaurantes bar. Al leer los datos nos dimos
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cuenta de que mas de la mitad de estos son restaurantes bar que ya estan cerrados. En
el municipio de Tecate, el sector restaurantero representa una oportunidad significativa
para el desarrollo econémico local, especialmente en el giro de restaurante bar, donde
existen diversos establecimientos con potencial de crecimiento. Esta dinamic a local
forma parte de una tendencia mas amplia en el pais. A nivel nacional, de acuerdo con el
Directorio Estadistico Nacional de Unidades Economicas (DENUE, 2014), se
identificaron aproximadamente 620,793 microempresas con menos de 10 empleados,
ademas de empresas de cadena con presencia nacional dentro del sector de alimentos
y bebidas. Este sector aporta alrededor del 1% al Producto Interno Bruto (PIB) nacional,

reflejando su relevancia en la economia del pais.

2.10 Productos/servicios de la empresa

e Bebidas con alcohol y sin alcohol.

¢ Alimentos de comida rapida.

2.11 Impacto tecnoldégico, econémico y ambiental

e Se prestara especial atencion a los sueldos de nuestros trabajadores para pagar
lo justo, pagando un 10% arriba del salario minimo en la frontera y buscando un
balance entre el trabajo y la vida personal, considerando siempre llegar a un
acuerdo con el trabajador. Colaborando de manera que la economia de nuestros

trabajadores mejore y, consecuentemente, la de nuestra ciudad.

e Se manejan los residuos que generemos de la manera correcta, teniendo trampas
de grasa para estos y reciclando los materiales que nos sean posibles, asi como

transfiriendo los materiales que no sean posibles reciclar al area de desechos que
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esté disponible en el municipio para asi cuidar el medio ambiente. Esto con ayuda
de la empresa, Servicios Integrales para Restaurantes y Cocinas Industriales, S.
de R.L. de C.V. ubicada en Tecate, que se encarga de la recoleccién y transporte
de residuos de grasas y aceite de origen vegetal y/o animal, asi como de darle

mantenimiento a las trampas de grasa.

En cuestion de la tecnologia, se busca generar el menor impacto; al medio
ambiente, puesto que utilizaremos unicamente tecnologia en el area de caja, para
realizar los pedidos a proveedores, realizar inventarios y procesar las comandas

dentro del restaurante bar.
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3. Analisis del mercado actual

3.1 Investigacion de mercados

En las investigaciones de mercados es un pilar indispensable en proceso de la
planificacion estratégica de cualquier negocio, segun Kotler y Keller (2022), ya que
proporciona informacién clave sobre las necesidades, demandas y comportamientos del
consumidor, las tendencias del sector y la competencia. Un analisis de mercado bien
estructurado permite reducir la incertidumbre y disefar estrategias mas efectivas para

atraer y retener clientes (Bassa, 2011).

En el contexto de un restaurante bar, la investigacion de mercado facilita la
identificacion del publico objetivo, sus preferencias de consumo y su disposicion a pagar
por determinados productos y experiencias. De acuerdo con Malhotra y Dash (2022), los
estudios de mercado ayudan a determinar aspectos esenciales como la ubicacion optima
del negocio, el tipo de oferta gastrondémica y de bebidas, asi como las estrategias de

promocion mas eficaces.

Ademas, la recopilacién de datos sobre la competencia permite establecer una
ventaja competitiva al diferenciarse en términos de propuesta de valor, servicio al cliente
y experiencia del usuario (Churchill y Lacobucci, 2020). En un mercado dinamico como
el de bares y entretenimiento, donde las tendencias cambian constantemente, la
investigacion de mercados proporciona informacion actualizada para la toma de

decisiones informadas y optimizar recursos (Mendoza y Veliz, 2018).
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Actualmente, se tiene conocimiento unicamente de que existen otras 5 empresas,
las cuales son: El Patron, Pedazo 84, Paktekeds, Tlaloc y La Tencha con un giro de
restaurante bar en la ciudad. Haciendo una busqueda mediante el método cualitativo y
observacional, encontramos que en Google Maps durante el afio 2024 y un recorrido a
la localidad de los restaurantes bar actualmente activos, la ventaja que tenemos sobre
ellos es que el ambiente sera apto para una cantidad mayor de clientes, debido a que la
problematica de estos lugares tiende a ser la cuestion de no lograr convencer a un gran
porcentaje de los comensales debido al alto volumen en la musica, el nulo o reducido

estacionamiento y la calidad del servicio.

3.2 Estudio de mercado

Se realizé una prueba piloto donde se consiguié una muestra para poder llevar a
cabo el ensayo definitivo, asi logramos corregir las preguntas necesarias para la prueba
final. A continuacioén, se muestra el instrumento final utilizado y sus conclusiones en el
anexo 5. La investigacion utilizé métodos cuantitativos para recopilar y analizar datos por
medio de un instrumento de 10 preguntas donde se les preguntd a las personas acerca
de sus preferencias en platillos, precios, etc. Se encuestaron a 383 personas dentro de
la ciudad de Tecate por medio de una tableta digital, asistiendo a universidades, parques

publicos y espacios sociales.

Tomado en cuenta que la muestra se define como un subconjunto del universo
donde se lleva a cabo el estudio (Lépez, 2004); apoyando lo anterior, Garcia-Garcia. et
al. (2013) manifiestan que el tamafio de la muestra debe definirse partiendo de dos

criterios: 1) De los recursos disponibles y de los requerimientos que tenga el analisis de
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la investigacion; 2) La mayoria de las formulas utilizadas para el calculo del tamafo de
muestra parten del supuesto de una distribucién normal de los valores de las variables

en cuestion.

La muestra se decidié que fueran 383 encuestados debido a que la ciudad de
Tecate tiene 108,440 habitantes. Utilizando un calculo con un 95% de confianza y un 5%
de margen de error como minimo, se determin6 que se necesitan 383 encuestados para

obtener una buena comprension de la poblacion, segun Aguilar-Barojas (2005).

Para este trabajo se utilizé la formula de poblacién finita, que hace referencia a
cuando se conoce el total de unidades de observacion que la integran (Aguilar-Barojas

2005; Garcia-Garcia, et al., 2013).

Donde:

N 72§
d2(N-1) + 2282

n=

n = tamafo de la muestra

N = tamafio de la poblacion

Z = valor de Z critico, calculado en las tablas del area de la curva normal. Llamado
también nivel de confianza.

S? = varianza de la poblacién en estudio (que es el cuadrado de la desviacion
estandar y puede obtenerse de estudios similares o pruebas piloto).

d = nivel de precisidon absoluta. Referido a la amplitud del intervalo de confianza
deseado en la determinacién del valor promedio de la variable en estudio.
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A continuacion, se muestran los resultados e interpretacion del instrumento.

Grafica 1

Grafica de distribucion de los encuestados por grupo de edad.

¢Cual es tu grupo de edad?

15%

W 18-25 afios M 26-30 afios 31-40 afios W 41-50 afios B 500 mas

Nota: Elaboracion propia, 2024.

La grafica 1 muestra que el 32% de los encuestados tiene entre 26 y 30 afios,
siendo este el grupo predominante. Le siguen los encuestados de entre 31 y 40 afos con
un 21%. Los grupos de edad de 18 a 25 afos y de 41 a 50 afios representan cada uno
un 16%, mientras que el grupo de 50 afios o mas constituye el 15% del total. Esta
distribucion indica que la mayoria de los participantes estan en edades jovenes adultas,

lo que refuerza la pertinencia del restaurante bar para este publico objetivo.
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Grafica 2

Situacion laboral de los encuestados.

éCual es tu situacion laboral?

9%0%

B Empleado trabajando tiempo completo B Empleado trabajando tiempo parcial
Desempleado B Estudiante

B Jubilado

Nota: Elaboracién propia, 2024.

La grafica 2 indica que el 49% de los encuestados trabaja medio tiempo, mientras
que el 39% labora a tiempo completo. Los demas grupos estan representados en
porcentajes menores: estudiantes 9%, desempleados 2% vy jubilados 1%. Esta
distribucion sugiere que una parte significativa de la poblacion cuenta con disponibilidad
de tiempo durante el dia, lo cual puede aprovecharse estratégicamente para incrementar
la afluencia al restaurante bar en horarios no convencionales, como almuerzos entre

semana o tardes.
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Grafica 3

Ingresos mensuales promedio de los encuestados.

Ingresos mensuales promedio

W Hasta 2500 mxn B 2501 mxn- 5000 mxn

5500 mxn-7500mxn M 7500 mxn o mas

Nota: Elaboracion propia, 2024.

La grafica 3 muestra que el 48% de los encuestados percibe un ingreso mensual
entre 5500 y 7500 pesos, siendo este el grupo mas representativo. Le siguen quienes
ganan entre 2501 y 5000 pesos 21% y los que tienen ingresos de hasta 2500 pesos 20%.
Solo el 12% reporté ingresos superiores a 7500 pesos. Esta distribucion sugiere que el
publico objetivo en Tecate pertenece, en su mayoria, a un estrato econémico medio, lo
cual representa una oportunidad favorable para posicionar un restaurante bar con precios

accesibles y propuesta de valor diferenciada.
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Grafica 4

Frecuencia de consumo de comida rapida entre los encuestados.

¢Con qué frecuencia consume comida
rapida?

B Una vez cada 4 meses B Una vez cada 2 meses

Una vez al mes M 2 veces 0 mas al mes

Nota: Elaboracion propia, 2024.

Segun los resultados de la grafica 4, el 31% de los encuestados consume comida

rapida al menos una vez al mes, y otro 31% lo hace dos veces o mas.

El 22% la consume una vez cada dos meses, mientras que solo el 16% lo hace
cada cuatro meses. Estos datos reflejan una alta frecuencia de consumo de este tipo de
alimentos, lo cual es favorable para el proyecto, ya que confirma que el publico objetivo

mantiene habitos compatibles con la propuesta del restaurante bar.
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Grafica 5

Consumo promedio en visitas

¢ Cual es su consumo promedio en cada
visita a un restaurante bar, incluyendo
comida y bebida?

W Hasta 250 m251-300 351-500 m500 0 mas

Nota: Elaboracién propia, 2024.

La grafica 5 muestra que el 37% de los encuestados gasta entre 251 y 300 pesos
por visita, mientras que el 34% consume hasta 250 pesos. Un 13% indicé gastar entre
301 y 500 pesos, y solo el 16% reportdé consumir mas de 500 pesos. Estos datos reflejan
que el gasto individual promedio no supera los 500 pesos, lo cual permite ajustar la oferta

de precios del restaurante bar a un rango accesible para la mayoria del publico objetivo.

24



Grafica 6

Preferencias de producto.

¢ Cual es la opcion que mas consumes?

M Cheese Burguer clasica B Hamburguesa de pollo
Hamburguesa con BBQ tipo Western B Hamburguesa Hawaiana

B Otro

Nota: Elaboracién propia, 2024.

Dentro de la grafica 6 podemos ver que el cliente prefiere las hamburguesas tipo
western 38% vy, posterior a estas, las hamburguesas de pollo 38%. Este dato nos ayuda
a saber como acomodaremos el menu en cuestion de las preferencias de los

comensales.
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Grafica 7

Bebida alcohdlica preferida.

¢ Qué bebida alcohdlica consumes
con mas frecuencia?

B Cerveza Artesanal B Cerveza Nacional Vino M Licor

Nota: Elaboracion propia, 2024.

En cuestion de bebidas, podemos notar en la grafica 7 que aun las cervezas de
marcas nacionales o comerciales, como se les conoce, también son las mas consumidas
en los restaurantes y bares 43%, lo que nos favorece como empresa, ya que lo
tendremos dentro del menu. Aun asi, buscaremos impulsar la cerveza artesanal 17% por
medio de campafas de degustacion con nuestros clientes para que la frecuencia de
consumo aumente y podamos apoyar marcas locales. Es de resaltar la preferencia
respecto al vino 20%. Se puede relacionar por la cercania del municipio de Tecate. A la

region vinicola de Valle de Guadalupe y su variada oferta de productos.
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Grafica 8

Preferencia de ubicacion.

¢ En queé ubicacion prefiere
consumir?

m Dentro dela ciudad  mA las afueras de la ciudad

Nota: Elaboracién propia, 2024.

La grafica 8 muestra que el 68% de los encuestados prefiere consumir alimentos
en un establecimiento ubicado dentro de la ciudad, mientras que el 32% opta por lugares
en las afueras. Esta informacién es favorable para el restaurante bar, ya que su ubicacion
estara dentro de la ciudad, lo que se alinea con la mayoria de las preferencias del publico

objetivo.
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Grafica 9

Establecimientos de la competencia mas visitados.

¢ Cual de los siguientes establecimientos
visitas con mas frecuencia?

B El Patron M El Antidoto Susys M Pedazo 84

Nota: Elaboracién propia, 2024.

Segun los resultados de la grafica 9, el 47% de los encuestados indicé que visita
con mayor frecuencia el restaurante bar El Patron, seguido por Pedazo 84 con un 30%,
Susys con un 20% y El Antidoto con solo un 3%. Estos datos permiten identificar a El
Patrén como el principal competidor dentro de la ciudad, lo que representa una referencia

clave para definir estrategias competitivas y de posicionamiento.
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Grafica 10

Interés en consumir alimentos con insumos representativos de Tecate.

¢ Qué tanto consideraria ir a un restaurante
bar que utilice insumos representativos de la
ciudad de Tecate, creando una tematica
alusiva a la ciudad?

mNada mPoco Mucho ® Demasiado

Nota: Elaboracién propia, 2024.

La grafica 10 revela que el 38% de los encuestados considera con interés asistir
a un restaurante bar que utilice insumos representativos de la ciudad, mientras que el
31% manifestd estar muy interesado. El 27% mostré poco interés y solo un 5% indicé no
estar interesado en absoluto. Al contar las respuestas positivas (mucho y demasiado),
se concluye que una gran parte de la poblacion aprecia el uso de ingredientes locales y
temas relacionados con su comunidad, lo que fortalece el potencial de un concepto

gastronomico regional.
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Grafica 11

Importancia de la musica en vivo al elegir un establecimiento.

é¢Consideras importante que un
establecimiento tenga musica en vivo
al momento de elegir un
establecimiento?

4%

B Nada M Poco Mucho Demasiado

Nota: Elaboracion propia, 2024.

En la grafica 11, el 53% de los encuestados considera muy importante que un
establecimiento cuente con musica en vivo, mientras que el 28% le da poca importancia.
Solo el 15% considera este aspecto como demasiado importante y un 4% respondié que
no es relevante. Estos datos reflejan que una parte considerable del publico valora
positivamente la presencia de musica en vivo, lo que respalda su inclusién como parte

de la propuesta del restaurante bar.

30



Grafica 12

Percepcion sobre la importancia en la calidad de los alimentos.

¢Qué tan importante es para usted la
calidad de los alimentos que se le ofrecen
en un restaurante bar?

V.

B Nada Poco Mucho Demasiado

Nota: Elaboracién propia, 2024.

Los resultados de la grafica 12 muestran que el 56% de los encuestados considera
que la calidad de los alimentos es muy importante, seguido por un 40% que la considera
demasiado importante. Solo el 3% le da poca importancia y el 1% respondié que no le
importa. Esto indica que la calidad es un factor decisivo para la mayoria de los
comensales, lo que refuerza la necesidad de mantener altos estandares en la

preparacion y presentacion de los platillos ofrecidos en el restaurante bar.
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Grafica 13

Importancia de contar con estacionamiento amplio en un establecimiento.

¢Qué tan importante es para ti que
un establecimiento tenga un
estacionamiento amplio?

B Nada ® Poco Mucho Demasiado

Nota: Elaboracién propia, 2024.

La gréafica 13 indica que el 44% de los encuestados considera muy importante que
un establecimiento cuente con estacionamiento amplio, seguido por un 32% que le da
poca importancia y un 24% que lo considera demasiado relevante. Estos datos
evidencian que la mayoria de los clientes valora la comodidad de tener un espacio
adecuado para estacionarse, lo cual representa una ventaja competitiva si el

establecimiento cuenta con un terreno amplio para este fin.
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Grafica 14

Importancia del servicio al cliente y la construccion de vinculos a largo plazo.

¢Qué tan importante es para ti un
restaurante bar que tenga un servicio al
cliente donde se construya un vinculo soélido
con los clientes a largo plazo?

B Nada M Poco M Mucho Demasiado

Nota: Elaboracién propia, 2024.

El 58% de los encuestados considera muy importante que un restaurante bar
construya un vinculo solido con sus clientes a largo plazo. Un 22% le da poca
importancia, mientras que el 18% lo considera demasiado importante y solo el 2% no lo
considera relevante. Estos datos resaltan la necesidad de ofrecer un servicio al cliente
gue sea cercano, constante y personalizado, con el fin de fomentar la lealtad y el retorno

frecuente de los comensales.
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Grafica 15

Preferencia de consumo en restaurantes con enfoque sostenible.

¢En qué medida preferirias consumir eno
visitar un restaurante-bar que se preocupa
por la sostenibilidad en comparacion con
aquellos que no consideran este aspecto?

B Nada ™ Poco M Mucho Demasiado

Nota: Elaboracién propia, 2024.

En la grafica 15, el 61% de los encuestados sefialé que preferiria consumir en un
restaurante bar que se interese por la sostenibilidad, mientras que un 17% lo considera
demasiado importante. Un 20% respondié que le da poca importancia y solo un 1% dijo
qgue no lo considera relevante. Estos resultados reflejan una alta sensibilidad ambiental
entre los clientes, lo que representa una ventaja estratégica si el restaurante bar adopta

practicas sostenibles como parte de su propuesta de valor.
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3.2.1 Analisis del instrumento

El estudio de mercado aplicado en Tecate, Baja California, con una muestra
representativa de 383 personas, permitid extraer informacion clave para la toma de
decisiones estratégicas en la apertura de un restaurante bar. El instrumento cuantitativo
aplicado, compuesto por 10 preguntas estructuradas, aborddé variables
sociodemograficas, conductuales y psicograficas de la poblacion objetivo. A
continuacion, se presentan los principales hallazgos y su interpretacion critica con base

en la literatura especializada.

Perfil del consumidor objetivo: Los datos muestran que el grupo de edad
predominante (32%) se encuentra entre los 26 y 30 afios, seguido por los adultos de
entre 31 y 40 anos (21%). Este perfil etario sugiere una clientela joven-adulta,
socialmente activa y con habitos de consumo fuera del hogar, lo cual coincide con los
patrones de sociabilidad nocturna descritos por Pine y Gilmore (1999) en su teoria de la
economia de la experiencia, donde el consumidor busca no solo productos, sino

experiencias memorables.

En cuanto a la situacion laboral, el 88% de los encuestados trabaja medio tiempo
o tiempo completo. Esta caracteristica indica un nivel de autonomia econémica suficiente
para el consumo recurrente de alimentos preparados fuera del hogar. Segun Lépez y
Galvez (2016), la capacidad de gasto vinculada al empleo influye directamente en la
frecuencia de visitas a restaurantes, especialmente en segmentos de consumidores

jévenes y urbanos.
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Ingresos y capacidad de gasto: El ingreso mensual promedio se encuentra
mayoritariamente entre los 5500 y 7500 pesos (48%), lo que situa al publico en un nivel
socioeconomico medio. Este dato es estratégico, pues permite establecer un punto de
precio medio-alto en la oferta gastrondmica sin comprometer la accesibilidad del
consumidor. Kotler y Keller (2016) sugieren que conocer la capacidad de gasto de los
clientes permite disefiar una estrategia de precios coherente con la percepcién de valor

del mercado objetivo.

Los datos sobre consumo promedio por visita confirman esta hipétesis: el 71% de
los encuestados gasta menos de 300 pesos por salida, lo cual establece un umbral claro
para la estructuracion del menu y las promociones. Esta sensibilidad al precio debe
equilibrarse con una propuesta de valor diferenciada y percibida como justa, como lo

sefalan Zeithaml et al. (2006).

Habitos de consumo y preferencias En cuanto a la frecuencia de consumo de
comida rapida, el 62% de los encuestados consume este tipo de alimentos al menos una
vez al mes, lo que sugiere un patron compatible con la propuesta del restaurante bar.
Este hallazgo se alinea con estudios previos que destacan el aumento de la comida fuera
del hogar como fendmeno urbano contemporaneo (Warde, 1997), impulsado por la

conveniencia, la socializacion y el estilo de vida acelerado.

Respecto a los productos preferidos, las hamburguesas estilo western y de pollo
(ambas con 38%) lideran las preferencias, proporcionando una orientacion clara sobre la
composiciéon del menu. Ademas, el 43% de los encuestados prefiere cervezas
comerciales, pero el 17% mostrd interés por cervezas artesanales, lo cual abre una

oportunidad de innovacion en la oferta mediante alianzas con productores locales, como
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lo sugieren Chaniotakis et al. (2012) en el contexto de la sostenibilidad y la autenticidad

como valores de marca.

Valoracién de atributos del establecimiento Los aspectos relacionados con la
experiencia del cliente mostraron resultados contundentes. La musica en vivo fue
considerada como muy importante por el 53% de los encuestados, mientras que la
calidad de los alimentos fue valorada como muy o demasiado importante por el 96%.
Esta preferencia indica la necesidad de integrar elementos de ambientacion sensorial y

altos estandares culinarios para lograr diferenciacion y fidelizacion (Bitner, 1992).

Asimismo, el 68% prefiere locales dentro de la ciudad, lo cual valida la eleccion
estratégica de ubicacién urbana del restaurante bar. La preferencia por establecimientos
con estacionamiento amplio (68% entre muy y demasiado importante) y practicas
sostenibles (78% en la misma categoria) refleja una sensibilidad creciente hacia la
comodidad y la responsabilidad ambiental. Segun estudios recientes, los consumidores
urbanos estan cada vez mas dispuestos a apoyar negocios con proposito social y

ecoldgico (Hartmann & Ibafiez, 2006).

Competencia y diferenciacion: El restaurante El Patrén fue identificado como el
principal competidor con 47%. Esta informacion es clave para realizar un analisis
competitivo profundo e identificar las brechas de valor que pueden ser explotadas. Segun
Porter (1980), un nuevo negocio puede adoptar una estrategia de diferenciacion
enfocada en atributos que la competencia no cubre adecuadamente, como la
sostenibilidad, el uso de insumos locales (69% de aceptacion) y la construccion de

vinculos a largo plazo con el cliente (76% de importancia reconocida).
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Conclusion del analisis el estudio proporciona evidencia sélida sobre las
preferencias, habitos y valores del consumidor de Tecate, permitiendo una toma de
decisiones basada en datos. Las implicaciones estratégicas apuntan a estructurar una
oferta gastrondmica accesible pero diferenciada, con énfasis en la calidad del producto,
la experiencia del servicio, la sostenibilidad y la conexion emocional con la comunidad
local. La inclusion de elementos como musica en vivo, menu con identidad regional y
alianzas con cervecerias artesanales contribuiran a posicionar favorablemente al
restaurante bar en un mercado competitivo, pero con claras oportunidades de

segmentacion y fidelizacion.

3.3 Barreras de entrada

La importancia de plasmar nuestras barreras de entrada la menciona Porter
(2018), identificando las barreras de entrada como uno de los factores clave, explicando

cémo influyen en la intensidad competitiva y la rentabilidad de las industrias.

Como empresa constituida por una persona fisica, tendriamos la barrera
principalmente acerca de conseguir los permisos necesarios y lograr una apertura sin
complicaciones, puesto que actualmente en la ciudad se vive un tema complicado con la
apertura de nuevos locales de alimentos debido a la inseguridad que se vive y el
deficiente manejo del gobierno en los permisos que se necesitan debido a intereses
personales, por la cuestion de que actualmente es dificil obtener los permisos para la

venta de bebidas alcohdlicas.

38



La competencia en la ciudad puede causar una barrera debido a que la poblacién
en ocasiones tiene sus preferencias, por lo que el abrirnos un espacio en el mercado

pudiera ser complicado.

La importancia de plasmar nuestras barreras de entrada la menciona Porter
(2018), identificando las barreras de entrada como uno de los factores clave, explicando

cémo influyen en la intensidad competitiva y la rentabilidad de las industrias.

3.4 La mezcla de mercadotecnia

La mezcla de la mercadotecnia es un conjunto de herramientas estratégicas que
utilizan las empresas para satisfacer las necesidades del mercado y alcanzar sus
objetivos comerciales. Esta compuesta tradicionalmente por cuatro elementos clave,
conocidos colas 7P: producto, precio, plaza (distribucion) y promocion (Kotler y

Armstrong, 2021).

e Producto: Se refiere al bien o servicio que la empresa ofrece al mercado. Incluye
aspectos como disefio, calidad, marca y empaque.

e Precio: Es la cantidad que el consumidor debe pagar. Refleja el valor percibido y
afecta directamente la demanda.

e Plaza (distribucion): Involucra los canales por los que el producto llega al cliente
final, como puntos de venta fisicos o plataformas digitales.

e Promocion: Abarca las estrategias de comunicacién utilizadas para informar,

persuadir y recordar al consumidor la existencia y beneficios del producto.

En la ilustracion 3 se muestra la mezcla de la mercadotecnia del Restaurante Bar

Bucyrus.
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llustracion 3

La mezcla de mercadotecnia

Producto

eComo empresa
ofrecemos comida
rapida, cerveza

eNos dirigemos al
publico en general,
tendremos un

Promocion

ePara darnos a
conocer
ofreceremos algo

artesanal y ambiente familiar nuevo hablando de

nacional, un y musica nuestro concepto

servicio excelente agradable. con muebles

y un ambiente reciclados y dando

agradable. un marketing
digital en las

principales redes
sociales de la
ciudad.

Nota: Elaboracion propia, basado en (Kotler y Armstrong, 2021).

3.5 Plan de introduccién al mercado

Semana 1: Eventos de pre-inauguracion

o Dia 1 a Dia 3: Eventos para familiares, amigos y colaboradores del
proyecto para probar el menu.
o Dia 4 y Dia 5: Evento privado para influencers y medios locales con

descuentos o degustaciones gratis para generar publicaciones en redes.

Semana de apertura al publico (Dia 6 en adelante)

o Promocion de descuento de bienvenida: 20% de descuento en el
consumo de alimentos y bebidas durante la primera semana.
o Hora feliz especial: Bebidas a mitad de precio de 4:00 p.m. a 7:00

p.m. todos los dias de la primera semana.
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o Programa de fidelidad: Inscripcion al programa de fidelidad para
clientes frecuentes con beneficios futuros.
o Rifas y sorteos: Rifa en redes sociales de una cena para dos, valida

durante el primer mes.

3.6 Riesgos y oportunidades del mercado

o Riesgos: Dentro de la ciudad existen otras 5 compaiias que
manejan este giro enfocado en un restaurante bar, por lo que este seria un riesgo

como empresa al tener en una ciudad tan pequefa tantas empresas distribuidas.

o Oportunidades: El aumento en la popularidad de este tipo de
establecimientos seria una ventaja para entrar al mercado, ya que podriamos
tener un éxito en el caso de que la gente se convenza de nuestra oferta de manera
eficaz, por lo que nos apoyaria a crecer rapido como empresa y también al estar
en una ciudad reducida, las posibilidades de poder liderar el mercado aumentan

significativamente.

3.7 Analisis de la competencia

En la ciudad de Tecate actualmente existen cinco establecimientos con un giro
similar al del restaurante bar que buscamos desarrollar. Al analizar estos negocios,
identificamos que la mayoria presentan una problematica relacionada con el ambiente
que ofrecen: predominan los espacios con musica a alto volumen, lo que dificulta la
conversacion y puede resultar incomodo para ciertos clientes. Por esta razén, nuestro

ambiente puede ser mas tranquilo y captar a las personas que esto les incomode.
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3.8 Analisis FODA

El analisis FODA (también conocido como analisis SWOT por sus siglas en inglés:
Strengths, Weaknesses, Opportunities, Threats) es una herramienta estratégica utilizada
para diagnosticar la situacion interna y externa de una organizacion, proyecto o empresa.
Su objetivo es facilitar la toma de decisiones al identificar los factores clave que pueden

influir en el logro de los objetivos.

Para David y David (2017), los componentes de analisis FODA son:

e Fortaleza. Son los recursos, capacidades y atributos internos que le dan ventaja
competitiva a la organizacién

e Oportunidades: Factores externos positivos que la organizacion puede
aprovechar para crecer o mejorar.

e Debilidades: Son limitaciones internas que dificultan el desempeio o el logro de
objetivos.

e Amenazas. Factores externos que pueden poner en riesgo el éxito del proyecto

0 negocio.
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En la Tabla 1 se muestra el analisis FODA del Restaurante Bar Bucyrus.

Tabla 1 Analisis FODA
Analisis FODA

Fortalezas

Debilidades

° Empresa con una oferta de

mercado diferente por la cuestién del

° Empresa nueva dentro de un

mercado en el cual ya existen

tema. competidores.
° Ambiente familiar agradable.
Oportunidades Amenazas
° Oportunidad para generar ° Amplia competencia dentro de la
identidad local entre el grupo de perforistas. ciudad.
° Un mercado en auge dentro de la ° La delincuencia que sucede

ciudad donde todos los negocios tienen

clientes.

dentro de la ciudad

° Subida de precios de insumos

Nota: Elaboracién propia, 2024.
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4. Estrategia de negocio

4.1 Descripcion y especificacion del producto o servicio

El Bar Bucyrus consiste en un restaurante bar con tematica de la maquinaria de
perforacion profunda para pozos de agua. Es la primicia que le ofrecemos a los clientes,
un concepto donde puedan conocer de qué se trata este oficio y lo representaremos

teniendo muebles elaborados a base de maquinaria, como reciclado.

La cata de alimentos en un restaurante es una herramienta fundamental tanto
desde el punto de vista operativo como estratégico. No solo guia la eleccion del cliente,
sino que también comunica la identidad del establecimiento, influye en la percepcion de

calidad y puede estimular las ventas cuando esta bien disefiada.

Segun McVety, ware y Lavesque (2009), " el menu es el medio principal de
comunicacion entre el restaurante y sus clientes y afecta directamente la rentabilidad del

negocio al definir qué se vende y en que cantidades " (p. 110).,

Ademas, la carta refleja el concepto y estilo del restaurante, genera expectativas
y orienta las experiencias del cliente. Su disefio, contenido, estructura y presentacion
debe responder a criterios estaticos, psicologicos y estratégicos para mejorar la toma de

decisiones del consumidor (Kotchevar y Teefy, 2005).

A continuacion, se presenta un ejemplo llustracion 4, que permita a los clientes conocer

los productos, asi mismo, se agrega en el anexo 1.
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llustracion 4

Carta de alimentos

J UCYRI‘J/&~

HOT DOGS
Incluye Espiropapa
EL SENCILLO s89
Pan clasico con salchicha de pavo,
mezcla de tocino y
cebolla asada,aderezos y tomate .
EL ESPECIAL $os
Nuestro ya famoso especial, pan
artesanal ,

salchicha para asar, mezcla de queso
mozzarella, cebolla asada y tocino a la

plancha. aderezos tomate.
EL POLACO 100
Pan artesanal con salchicha polish
sazonada y ahumada,
mezcla de cebolla asada y tocino,
aderezo de la casa

HAMBURGUESAS

Incluye espiropapa

LA DE LA CASA $1s8

Carne

fresca preparada en casa, mezcla de
queso mozzarella con cebolla asada y

champifiones, un toque de queso

cheddar, mayonesa, lechuga romana y

tomate.

LA HAWAIIANA $158

Carne fresca preparada en casa.
jamén. queso mozzarella, pifa a la
plancha
con salsa BBQ. toque de queso
cheddar y lechuga romana

RESTAURANTE BAR

PARA COMPARTIR

PAPAS DE LA CASA $200
Espiropapas,
carne fresca preparada en casa, mezcla de queso
mozzarella con tocino, cebolla
asada, aderezos y queso cheddar.
ALITAS $125
Marinadas con el sabor de la casa, bafiadas en la
salsa de su eleccién (BBQ.Louisiana, Buffalo)
acompanadas de zanahoria y apio
NACHOS DE LA CASA s180
Totopos, carne fresca preparada en casa, mezcla
de queso
mozzarella con tocino. cebolla asada. aderezos y
un toque de queso cheddar.
PAPAS SAZONADAS $10
Papas sazonadas bafiadas en aderezos con top
de lechuga romana

CERVEZAS
CERVEZA NACIONAL $35
CERVEZA ARTESANAL $70

Pregunta por la gran variedad que tenemos
disponible para ti.
PREPARADAS
TECATE LIGHT/ROJA
XX/INDIO  $90
Cerveza preparada con mezcla de salsas de la
casa, perfecta para satisfacer tu sed.
AGUAS Y TRAGOS

Limonada

R ucvm@.

RESTAURANTE BAR

@ Menu
Infantil
HOT DOG CHICO $40

Pan clasico con salchicha de
pavo, mayonesa y catsup.
HAMBURGUESA

CHICA $45

Pan de hamburguesa, carne
de res, lechuga, catsup y
orden de papas fritas.

NUGGETS $40
Orden de 6 nuggets
acompanada de papas fritas.

Naranjada
GIN TONIC
MARGARITA $95

Nota: Elaboracién propia, 2024.

4.2 Propuesta de valor

Como propuesta de valor, se contara con mobiliario reciclado, el cual es llamativo
para la clientela, espacio amplio y la musica en vivo es con lo que se busca atraer mas
clientes, ya que el fin de semana se presentaran bandas locales en vivo para amenizar.
Segun Osterwalder, Pigneur, Bernarda y Smith (2014), "una propuesta de valor describe
los beneficios que los clientes pueden esperar de los productos y servicios, y explica por
qué el cliente elegira una oferta sobre otra" (p. 23). Es, por tanto, el eje central del modelo

de negocio, ya que conecta lo que la empresa ofrece con lo que el cliente realmente
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valora. A continuacion, se presenta el modelo de negocio de Restaurate Bar Bucyrus,

tabla 2.

Tabla 2 Modelo de negocio

Modelo de negocio

MODELO DE NEGOCIO

PROPUESTA DE VALOR

tematizado.

Como propuesta de valor tenemos un menu amplio y la masica en vivo es con lo que buscamos obtener
mas clientes ya qué el fin de semana habra bandas en vivo para amenizar el lugar, asi como mobiliario

RELACIONES CON
LOS CLIENTES

Crear clientes
leales a la
marca

- Descuentos a
clientes
frecuentes

ACTIVIDADES
CLAVE

- Ventade
alimentos de
comida rapida

* Venta de bebidas
con y sin alcohol

RECURSOS
CLAVE

Personal

= Clientes

= Contador

= Gente de
marketing

= Colaboradores

CANALES

* Redes Sociales
como facebook,
instagram y
tiktok, siendo
estas las mas
usadas
actualmente en
la region para
promocién.

« Paginas de
recomendaciones
como google
maps, etc.

FUENTE DE
INGRESODS

* Ventasa los
clientes

= Venta de
mercancia con
nuestra marca

ESTRUCTURA DE
COSTES

» Personas

= Ventas

- Marketing

= Familias con hijos que puedan estar
sentados en una silla correctamente al

menos

ASOCIACIONES CLAVE

dicha ali.

un soft

¥ tener la

es importante para cuando se abra el lugar, poder
i6n de gente prepara en estos rubros, asi

como

é una critica

antes de abrir al pablico en general.
- Productores de cerveza de la region: de esta

como poder

« Jovenes estudiantes y recién eg

en

a la hora de ahorrar costos.

de

v me

= Personas que trabajen en el drea de servicio: al buscar ser una empresa
5

distinguida por tener el mejor

servicio tenga algun error.

. a a
de mejoria en caso de que mi personal de

Nota: Elaboracion propia, basado en Osterwalder y Pigneur (2014).

4.3 Estrategia de precios

Se busca iniciar con una estrategia de precios de penetracién, esto buscando que

al principio podamos atraer a nuevos clientes y ganar su lealtad. Una vez que se haya

construido una base de clientes sdlida, se ajustaran los precios gradualmente.
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4.4 Estrategia de comunicacion

Se utilizaran redes sociales como Facebook, Instagram'y TikTok, siendo estas las

mas usadas actualmente en la regidbn para promocion, asi como paginas de

recomendaciones como Google Maps, etc. Teniendo en cuenta los puntos de por qué

son relevantes estas redes:

Publicacion de contenido visual atractivo: es una estrategia de marketing digital
que consiste en disefar y compartir imagenes, videos, infografias o graficos que
capten la atencién del publico objetivo y que comunique de forma efectiva el
mensaje de la marca. Este tipo de contenido no solo mejora el reconocimiento
visual, sino que también incrementa la interaccion del usuario, fortalece la

identidad de marca.

Fomento del compromiso y la interaccién: Animar a los clientes a compartir sus
experiencias en el restaurante bar, etiquetar el establecimiento en sus

publicaciones y dejar comentarios y resefas.

Promocién de ofertas especiales y eventos: Anunciar promociones especiales,
descuentos, eventos tematicos y actuaciones en vivo a través de publicaciones y
eventos en redes sociales. Las redes sociales ofrecen una plataforma agil y eficaz
para llegar a un elevado numero de personas y promover ofertas especiales, lo
que puede generar un aumento inmediato en la asistencia y las ventas. Segun un
informe de Hootsuite, el 54% de los usuarios de redes sociales utilizan las

plataformas para buscar productos y servicios.
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e Atencion al cliente y gestion de crisis: Responder rapidamente a las consultas,
comentarios y quejas de los clientes a través de mensajes privados o comentarios
publicos en las redes sociales. Las redes sociales proporcionan una via directa de
comunicacion entre el restaurante bar y sus clientes, lo que permite resolver
problemas de manera rapida y eficaz. Demostrar un compromiso con la
satisfaccion del cliente: Segun un estudio de Sprout Social, el 65% de los
consumidores prefieren la mensajeria social para comunicarse con las empresas

sobre problemas o preguntas.

4.5 Estrategia de distribucion

La estrategia de distribucion en un restaurante bar se refiere al conjunto de
decisiones y acciones que permiten hacer llegar los productos gastronomicos como
alimentos, bebidas y experiencia de consumos; al cliente final de manera eficiente,
oportuna y satisfactoria. Esta estrategia no solo abarca el punto de venta fisico, sino
también los canales alternativos como servicios a domicilio, plataformas digitales,
eventos externos y alianzas con aplicaciones de entrega. En palabras de Kotler y
Armstrong (2017), "la distribucion representa una parte clave de la mezcla de
mercadotecnia ya que las empresas deben disefar canales que no solo proporcione
acceso a los productos, sino que también creen valor para el cliente mediante la

eficiencia y la conveniencia " (p. 331).
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4.6 Presupuesto de marketing

En redes sociales se le asignara un 5% del presupuesto anual que se obtenga en
ganancias, que incluye la gestién de redes sociales, la creacion de contenido en linea, la
optimizaciéon de motores de busqueda, como Google, la publicidad pagada en redes

sociales y el correo electronico.
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5. Plan de operaciones

5.1 Ubicacidén geografica de la empresa

Se tiene contemplado actualmente un terreno familiar para ubicarlo, ya que esta
sobre un boulevard concurrido de la ciudad. La direccion es boulevard Encinos, a un
costado del teatro de la ciudad, con domicilio: Manzana M3 L7 Calle Naranjo Encinos,
Colonia Los Olivos 32.56057303053339, -116.646792380212. Dicha ubicacién esta
cerca de la cadena de suministros, aunque de igual manera, al tener proveedores de

otras ciudades, el lugar esta en una ubicacion céntrica para todos.

llustracion 5

Ubicacion del terreno.

Nota: Elaboracion propia, 2024. Captura de pantalla donde se senaliza donde se ubicara
el restaurante bar.
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5.2 Infraestructura
A continuacion, se presenta la infraestructura y dimensiones fisicas del

Restaurante Bar Bucyrus, ilustracién 6.

llustracion 6

Infraestructura del local

COMEDOR

Recepcion 2 m?
Cocina 12 m?
Banos 4 m?
Oficina 3 m?
Comedor 39 m?

moow>

Nota: Elaboracion propia, 2024.
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5.3 Descripcién de procesos
Los procesos de compras, administrativos y operativos constituyen pilares

fundamentales en la gestion estratégica de un restaurante bar, al asegurar la eficiencia,
sostenibilidad y calidad del servicio. A continuacion, se describen los procesos los

procesos de compras, administrativos, operativos.

Proceso de compras: El proceso de compras en un restaurant y bar constituyen
una funcién estratégica que incide directamente en la calidad del producto final, la
rentabilidad del negocio y la sostenibilidad operativa. Este proceso incluye la
identificacion de necesidades de insumos, la evaluacion y seleccion de proveedores, la
negociacion de condiciones comerciales, la adquisicion de productos y el control de
inventario. Una gestidn de compras eficaz se basa en el analisis de consumo histérico,
las proyecciones de demanda y el control del presupuesto asignado. Ademas, debe
contemplar criterios de inocuidad, trazabilidad y estandarizacién de productos, alineados
a un sistema de gestion de la calidad del establecimiento (Krajewski et al, 2013). La
Implementacion de sistemas tecnoldgicos de compras y abastecimiento pueden reducir
errores, optimizar tiempos y contribuir a la trazabilidad de los productos desde su origen
hasta su uso en la cocina, asegurando la consistencia de la experiencia gastronémica

ofrecida al cliente.

Proceso administrativo: El proceso administrativo de un restaurante bar integra la
planificacion, organizacion direccidn y control de los recursos del negocio, con el objetivo
de alcanzar sus metas estratégicas. Este proceso incluye la gestion financiera, contable,
fiscal y de recursos humanos, asi con la supervisiéon del cumplimiento normativo. Una

administracion eficiente permite tomar decisiones informadas con base en indicadores
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clave de desempenio, tales como el punto de equilibrio, el costo de ventas, la rotacion de
personal y la satisfaccion del cliente. Segun Robbins y Coutler (2020), la administracion
en organizaciones de servicios debe centrarse en la flexibilidad operativa y el liderazgo
orientado al cliente. En el contexto de hospitalidad, esto requiere desarrollar una cultura
organizacional sélida, basada en la comunicacidon efectiva, la mejora continua y la
responsabilidad compartida. La integracion de herramientas digitales para la
administracion, como software de punto de venta o plataforma para la gestion financiera,

fiscal y parel recurso humano que contribuya a una gestién mas eficaz.

Proceso operativo: El proceso operativo en un restaurante bar abarca todas las
actividades orientadas a la produccion y entrega del servicio gastronémico, incluyendo
la recepcién de insumos, la mise en place, la coccion de alimentos, la preparacion de
bebidas, la atencidén de clientes y la limpieza de las instalaciones. Este proceso eta
directamente relacionado con la experiencia de los consumidores, ya que define los
tiempos de espera, la presentacion de los productos y la interaccidon con el personal.
Slack et al. (2020) destacan que las operaciones deben disefiarse para ser eficientes,
flexibles y adaptables a la variabilidad en la demanda. Para lograrlo, es indispensable la
estandarizacién del procedimiento operativo (SOP), la capacitacion continua del personal
y el monitoreo de indicadores como tiempo de servicio, desperdicio de alimentos y
satisfaccion del cliente. Ademas, la gestién operativa debe ser sufrientemente robusta

para garantizar la calidad en el servicio aun bajo condiciones de alta demanda.
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Procesos de elaboracion de alimentos
Proceso de produccién de hamburguesa de la casa (res)

1. Preparacion de ingredientes (preproduccién)

o Carne de res: Porcion de 180-200 g de carne molida (80% carne
magra y 20% grasa).

o Pan de hamburguesa: Pan suave y fresco, de 100 g aprox.
o Condimentos y aderezos:

o Sal y pimienta para sazonar la carne.

o 10-20 g de mantequilla para tostar el pan.

o Ketchup, mostaza, mayonesa (aprox. 10 g por salsa).
o Vegetales:

o Lechuga: 1 hoja amplia.

o Tomate: 2 rodajas medianas.

o Cebolla: 1 rodaja.

o Pepinillos: 2 rodajas.
o Queso: 1 rebanada de queso amairrillo.

2. Preparacion y coccion de la carne (5-7 minutos)

o Formado de la carne (1 minuto): Formar la carne en una bolita y
luego aplicarla en un disco de 1.5-2 cm de grosor.
o Coccion de la carne (4-5 minutos en total):

1. Precalentar la parrilla o plancha a alta temperatura (alrededor
de 200-220 °C).

2. Sazonar ambos lados de la carne con sal y pimienta.

3. Colocar la carne en la parrilla y cocinar por 2-3 minutos por
lado, dependiendo del punto deseado (término medio es 3 minutos por
lado).

4. Agregar la rebanada de queso sobre la carne en el ultimo

minuto de coccion para que se derrita.

3. Tostado del pan (1 minuto)

o En la plancha, untar mantequilla en ambas mitades del pan y tostar
por 30 segundos a 1 minuto, hasta que esté dorado.
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4. Montaje de la hamburguesa (1-2 minutos)

1.
2.

Pan inferior: Colocar en el plato.

Vegetales:
o Anadir una hoja de lechuga sobre el pan.
o Colocar las rodajas de tomate y cebolla.

3.
de los vegeta

4.
especial.

5.

Carne con queso: Colocar la carne con el queso derretido encima
les.

Pan superior: Colocar el pan superior para cerrar la hamburguesa.

5. Acompafiamientos (2-3 minutos)

Freir o preparar papas fritas (aprox. 120-150 g) como guarnicion.

Colocar las papas en el plato junto a la hamburguesa.

Proceso de produccion de hamburguesa hawaiana

1. Preparacion de ingredientes (preproduccion)

magra y 20%
[}
[ J

Carne de res: Porcion de 180-200 g de carne molida (80% carne
grasa).

Pan de hamburguesa: Pan suave y fresco, de 100 g aprox.
Jamon de pavo 1 pieza-15 g aprox.
Rebanada de pifia: 1 pieza
Condimentos y aderezos:

o Sal y pimienta para sazonar la carne.

o 10-20 g de mantequilla para tostar el pan.

o Ketchup, mostaza, mayonesa (aprox. 10 g por salsa).
Vegetales:

e Lechuga: 1 hoja amplia.

e Tomate: 2 rodajas medianas.
e Cebolla: 1 rodaja.

e Pepinillos: 2 rodajas.

Salsas: Anadir ketchup, mayonesa, mostaza o cualquier aderezo
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o Queso: 1 rebanada de queso amairrillo.

2. Preparacion y coccion de la carne (5-7 minutos)

o Formado de la carne (1 minuto): Formar la carne en una bolita y
luego aplicarla en un disco de 1.5-2 cm de grosor.
o Coccion de la carne (4-5 minutos en total):

1. Precalentar la parrilla o plancha a alta temperatura (alrededor
de 200-220 °C).

2. Sazonar ambos lados de la carne con sal y pimienta.

3. Colocar la carne en la parrilla y cocinar por 2-3 minutos por
lado, dependiendo del punto deseado (término medio es 3 minutos por
lado).

4. Agregar la rebanada de queso sobre la carne en el ultimo

minuto de coccion para que se derrita.
3. Tostado del pan y coccion del jamon (1 minuto)

o En la plancha, untar mantequilla en ambas mitades del pan y tostar
por 30 segundos a 1 minuto, hasta que esté dorado.

o En la plancha se calienta el jamon con la pieza de pifia montada en
su parte superior hasta que esté dorado.

4. Montaje de la hamburguesa (1-2 minutos)
6. Pan inferior: Colocar en el plato.
7. Vegetales:

¢ Adadir una hoja de lechuga sobre el pan.
e Colocar las rodajas de tomate y cebolla.

8. Carne con queso: Colocar la carne con el queso derretido encima
de los vegetales.

9. Pifia 'y jamén: Se monta la pifia y el jamdn sobre la carne.

10.  Salsas: Afiadir ketchup, mayonesa, mostaza, o cualquier aderezo
especial.

11.  Pan superior: Colocar el pan superior para cerrar la hamburguesa.
5. Acompafiamientos (2-3 minutos)

o Freir o preparar papas fritas (aprox. 120-150 g) como guarnicion.

56



Colocar las papas en el plato junto a la hamburguesa.

5.4 Equipos del local

A continuacion, la Tabla 3 presenta el equipamiento del Restaurante Bar Bucyrus.

Tabla 3 Equipos del local

Equipos del local
Equipo Imagen Cantidad Marca Precio/unidad
Estufa Industrial - 1 Sobrinox 57,000 mxn
Range 6q
Freidora 1 Sobrinox 30,599 mxn
ATFS
Mesa de trabajo 2 Torrey 2571 mxn
MAI 002448 T\
|
Bascula p— 1 Torrey 1999 mxn
Estante repisa 2 U-LINE 11,860 mxn
Mesa fria 1 Torrey 40,100 mxn
Refrigerador 1 MaxxCold 23,000 mxn




Equipo Imagen Cantidad Marca

Precio/unidad

Lavamanos 1 LJ
N
T\

Lavaplatos 1 Hobart

<

8
_;E’ :
I %’

3,168 mxn

158,467 mxn

Nota: Elaboracién propia, 2024.

5.5 Programa de produccion

Se iniciara teniendo el inventario inicial; posterior a esto se realizara una

capacitaciéon del personal, enfocandonos en la preparacion del menu, atencién al cliente

y manejo de los sistemas de punto de venta. Como mencionan Elwood S. Buffa y Rakesh

K. Sarin (1987), la eficiencia operativa y la integracién de la planeacion estratégica dentro

de las operaciones diarias son necesarias; por esa razén es importante realizar un

programa de produccion correcto.

Preparacion inicial

Cocina

Bar

Prepara salsas, aderezos y otros ingredientes base.
Realiza cortes y marinados segun el menu del dia.
Revisa las estaciones de cocina y asegura que estén
completamente abastecidas.

Organiza las estaciones de cocteleria.
Prepara jarabes, cortes de fruta y cualquier premezcla
necesaria.
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General
e Limpiay desinfecta todas las areas.
e Revisa el funcionamiento de equipos (hornos, refrigeradores,
etc.).

Durante el servicio:

Cocina
e Sigue los tiempos de coccidn para garantizar consistencia.
e Coordina los tiempos con el bar para pedidos combinados
(bebidas y comida).
Bar:
e Maneja las comandas de bebidas y mantiene el flujo agil.
e Ofrece recomendaciones segun el tipo de cliente.
Meseros:

e Comunica los tiempos estimados a los clientes.
e Asegurate de que todo salga en el orden correcto.

Control de calidad:

« Verifica cada platillo y bebida antes de que salga.
5.6 Recursos humanos y materiales

Para el inicio de la produccion de la empresa, es necesario que todo el
organigrama esté completo para poder iniciar operaciones correctamente, lo que
conlleva que exista un contador, un encargado de comedor, 2 cocineros, 2 lavaplatos, 2

meseros, 1 personal de limpieza y 1 bartender.
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5.7 Sistema de costos

Un sistema de costos en un restaurante bar es especial para controlar los
recursos, calcular precios de venta adecuados y maximizar la rentabilidad del negocio
(Horngren et al., 2021). Este sistema permite identificar desviaciones, optimizar procesos
operativos y tomar decisiones financieras informadas (Cokins, 2017). Ademas, facilita la
planificacion estratégica al proporcionar informacioén precisa sobre el comportamiento de
los costos fijos y variables (Hansen et al., 2021). En el anexo 3 se puede observar el

sistema de costos a utilizar, el cual se encuentra hecho en Excel.

5.7.1 Gastos de apertura

Los gastos de apertura en un restaurant bar son fundamentales para organizar
una operacion inicial eficiente, al cubrir aspectos clave como adecuacion del local,
licencias, mobiliario y capital de trabajo (Barrow et al., 2018). Una correcta planificacién
de estos gastos reduce riesgos financieros y facilita el cumplimiento de objetivos

estratégicos desde el inicio (Scarborough, 2017).

En el anexo 2 se muestra el calculo para que el establecimiento pueda tener una
apertura con lo necesario para funcionar. Sumando la construccion, adecuaciones al
local, mobiliario, gastos administrativos, inventario y gastos de publicidad. Como
menciona Carmen Crespo (2024) en su articulo La importancia del control de costes para
la rentabilidad de tu restaurante, el control de costos es necesario para poder asegurar
gue el negocio sea rentable; por esta razén es imprescindible tener los gastos de apertura

contabilizados correctamente.

60



El costo es el valor de la sumatoria de todos los pagos que se realizan para la
generacion de un bien o servicio, independiente de los gastos de venta, administraciéon
y financieros (Rodriguez, 2020). Adicionalmente, Cuevas (2016) menciona que para los
restaurantes el costo se integra por el valor de los ingredientes utilizados en la

elaboracion de un platillo o bebida.

5.7.2 Pronodstico de ventas a 12 meses

El calculo del prondstico de ventas que se tiene proyectado durante 12 meses,
iniciando desde junio del 2025 hasta mayo del 2026. Segun el blog Cocinas Ocultas
(2021), el pronostico de ventas es necesario para poder tener una mejor vision de la
planificacion de las areas, la gestion de los proveedores y como se comportaran los

precios dentro del menu. La tabla se encuentra en el anexo 6.

5.7.3 Analisis de punto de equilibrio

Dentro de la siguiente tabla 4 se tiene el calculo del punto de equilibrio de la
empresa para poder conocer como se desarrollaran las finanzas de esta y cuando estas
estaran equilibradas. Como menciona Kotler en su obra Marketing Management (2020),
el punto de equilibrio es una herramienta esencial para poder conocer la cantidad de
ventas requeridas para abarcar los costos de una empresa y como estos se relacionan

con los precios.
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Tabla 4 Analisis de punto de equilibrio

Analisis de punto de equilibrio

MENSUA
L ANUAL
2026 2027
Descripcion Costos Costos Costo Fijos Ctos Var
Fijos ($) Variables (%)
Materiales o inventario 32% 32%
Sueldos Administrativos $26,000 0% $343,200 0%
iSrs\rl)ingo(;r)wcluyendo prestaciones e $75,328 0% $994,336 0%
Materiales Diversos $0 0% $0 0%
Papeleria $1,833 0% $22,770 0%
Reparaciones $1,100 0% $13,662 0%
Mantenimiento $63 0% $787 0%
Publicidad $300 0% $3,726 0%
Auto, Viaticos y Entregas $25 0% $311 0%
Asesoria Contable y Legal $0 0% $0 0%
Renta $0 0% $0 0%
Teléfono $225 0% $2,795 0%
Agua $1,613 0% $20,027 0%
Luz $213 0% $2,639 0%
Gas $25 0% $311 0%
Seguros $0 0% $0 0%
Comisiones $838 0% $10,402 0%
Regalias en caso 0 0
de Franquicia $0 0% $0 0%
Otros Costos
Variables $0 0% 0%
(especificar)
Gastos Diversos $0 0% $0 0%
Porcién de Capital o o
pago de deuda $0 0% %0 0%
Caija chica $5,000 0% $5,000 0%
;I‘J’(t)asl de Gastos $112,563 $1,419,964
Totgl, de Gastos 33% 33%
Variables

Nota: Fuente elaboracién propia, 2024.
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5.7.4 Flujo de efectivo

A continuacién, se muestra el calculo del flujo de efectivo, teniendo como idea que
la empresa inicie operaciones en junio del 2025. Dentro de este se muestran las ventas
en efectivo y el pago de los salarios a trabajadores, compra de insumos, pago de
administrativos y compra de materiales. Como menciona Robert Higgins (2016), es
importante realizar el flujo de efectivo debido a que nos da una base para medir el

desempenio y poder realizar estrategias a futuro correctamente.

Tabla 5 Flujo de efectivo

Flujo de efectivo

Jun-25 Jul-25 Aug-25 Sep-25 Oct-25 MNow-25 Dec-25

ENTRADAS EN EFECTIWVO
Efectivo a Inicic del Mes $300,000 5224 217 5213258 5201700 $190,092 $186,733 5187 775
Ventas en efective $138,700 $147 875 $146 600 5143 600 $158,575 $164,350 5179700
Ingresos por Inversicnes $403,555 0 50 50 0 30 50
TOTAL ENTRADAS EN
EFECTIVC 5842 255 $372,082 5359 858 5345 300 5348 667 $351,083 H36T 475
EFECTIWVO PAGADD
Compsas de mercancia $45.100 $48775 548 100 545 150 $51,875 $563,250 559,000
Salarios Administratives $26,000 $26,000 $26,000 526,000 $26,000 $26,000 526,000
Salarios Operatives $53,000 $53,000 $53 000 553000 $53,000 $53,000 553000
Prestacicnes $24 358 $24 358 524 358 524 358 $24 358 $24 358 524 358
Fapeleria 50 52,000 52 000 52 000 52,000 52,000 52 000
Reparaciones 50 $1,200 51,200 51,200 51,200 $1,200 51,200
Mantenimients 5330 0 50 50 50 &0 5430
Publicidad 5300 5200 $300 $300 5200 5200 $300
Auto, Vidticos y Entregas 300 F0 50 $0 0 B0 $0
Renta 50 §0 50 50 50 50 50
Teléfono 5450 $450 $450 $450 $450 $450 $450
Agua %500 $200 $200 $200 $200 $200 $200
Luz $1,200 $1,650 $1,650 $1,650 $1,650 $1,650 $1,650
Gas $2,000 350 550 550 550 350 550
SEELIH}S 5300 30 50 50 30 %0 50
franguicia 50 0 50 50 50 50 50
Asesoria contable v legal S700 5850 5850 5850 5850 3850 5850
Impuestos 50 50 50 50 0 50 52 225
Intereses $U‘ $U‘ $U‘ $U‘ $U‘ $U‘ $U‘
ISPT / PTU 50 80 50 50 50 50 50

0 50 50 50 50 50 B0 50
GastosVarios|{Especificar) 50 30 B0 50 0 50 50
GastosVarios{Espacificar) 30 0 50 50 0 30 50
GastosVarios{Espacificar) 0 0 50 0 0 30 B0
SUBTOTAL $154 538 $158,833 $158 158 5155208 $161,933 $163,308 3171,713

Nota: Elaboracién propia, 2024.
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Podemos observar en base a la tabla que conforme se maneja el dinero cada
mes el flujo se mantiene de manera positiva arriba de los 150,000 pesos para seguir
subsistiendo como empresa, lo que al final nos da numeros positivos como podemos

observar, teniendo en cuenta que ya se pagaron los gastos de cada mes.
5.7.5 Fuentes de capital

A continuacion, en la tabla 6, se muestra el calculo de las fuentes de capital,
considerando que se pide un préstamo y como este se distribuira, tomando en cuenta
igual el aporte del propietario a la construccion. Es necesario tener en cuenta las distintas
fuentes de financiamiento, como mencionan James Horne y John Wachowicz (2009) en
su obra Fundamentals of Financial Management, donde plasman que este nos ayuda a

poder garantizar una estabilidad financiera y mayor valor como empresa.

Tabla 6 Fuentes de capital
Fuentes de capital

Monto del Préstamo Solicitado

Préstamo Mensualidades Fijas 300,000_&)
Distribucién del Préstamo

Terrenos $0
Construccion y adecuaciones de local $100,000
Mobiliario y equipo necesario $100,000
Gastos de administracion $50,000
Inventario $50,000
Gastos de publicidad y promocion $0
Otros gastos $0
Magquinaria general $0

Total $300,000

Nota: Elaboracién propia, 2024.
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Podemos observar en la tabla 6 fuentes de capital, que dentro de la empresa se
pedira un préstamo y una inversién por parte del propietario para poder llevar a cabo
gastos de mobiliario, construcciones al local y adecuaciones, asi como gastos en
publicidad y promocion, por lo que se distribuira en estos rubros y se ira pagando cada

mes.

5.7.6 Balance general

En la tabla 07 se muestra el balance general, se presenta una imagen contable
de la compafia simulando que el afo fiscal inicia en junio de 2025. Se muestran los
pagos que se generan como empresa, su capital y el total de activos de la empresa.
Como mencionan Charles H., Srikant M. y Madhav Rajan (2021), el balance general te
da la informacion necesaria para una toma de decisiones efectiva y estratégica, la cual

nos ayuda a evaluar el rendimiento financiero.
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Tabla 7 Balance general

Balance General

Activo circulante Jun-Z5 JulZs Aug-25 Sep-25 Dot-25 Mow-Z5 Cec-25 Jan-25 Feb-28
Caja chica (efectiva) 55,000 5,000 55,000 55,000 5,000 55,000 55,000 5, 0D 55,000
Banocos 224,217 213,258 201,700 5150,062 186,712 31BT. 775 $1395, 782 203, 630 218,848
Inwentaric 37,000 37,000 37,000 37,000 537,000 37,000 37,000 37,000 37,000
Total activo circulante 208,217 §255,258 243,700 5232082 228,733 225,778 §237. 782 F245,830 $260, 848
Activo no circulante

Cepdsitos en garantia B0 0 0 0 0 0 B0 i ] 0
Temenos F135,000 F135,000 135,000 F135,000 F135,000 135,000 F135,000 135,000 F1:35,000
Mejoras 8 Locales y Edificios F141,000 F141,000 141,000 F141,000 F141,000 141,000 F141,000 141,000 F141,000
Cepreciacion ] 51,175 -51,783 -52,350 -32,538 -33,525 -54,113 -34, 700 -35,2E8
Maguinaria B0, 00D B50, 000 F50, 000 F50, 000 550,000 F50, 000 B0, 00D F50, 000 F50, 000
Cepreciacion -5833 -31,887 -52,500 -53,133 -54,1687 -55,000 -55, 833 -58,867 -37,500
Maobiliario y Equipo B40, 00D 40,000 F40, 000 F40, 000 540,000 F40, 000 B40, 00D F40, 00D F40, 000
Cepreciacion -51313 -3EET -51,000 -51,133 -51,867 -52,000 -32,333 -52,867 -53, 006
Equipo de Computo B0 0 0 0 0 0 B0 i ] 0
Cepreciacion w0 0 0 0 0 0 w0 0 1]
Equipo de Transporte B0, 00D B50, 000 F50, 000 F50, 000 550,000 F50, 000 B0, 00D F50, 000 F50, 000
Cepreciacion -51,042 -32,083 -53,125 -54,167 -55,208 -58,250 -37.252 -58,333 -%8,375
Total active no circulante 413,204 F4H10,408 407,812 404,817 402,021 F385,225 F350,428 $3153,633 350,838
Total activo 79,421 066,867 ¥51,313 6, 908 $530, 754 620,000 T634, 191 T35, M3 51,685
Fasivos v Capital

Pasivo Circulante

Cuentas por Pagar B0 0 0 0 0 0 B0 i ] 0
Deudas a Corto Plazo = 1] 1] ki) ki) 1] ki) = 1] 1] ¥
Total pasivo corto plazo ] 2] 0 0 ] 0 ] i) 0
Taotal Pasivo w0 0 0 0 0 0 w0 0 1]
Capital Contable

Capital Pagado

Capital Social F403 555 F403, 5EE 403,555 403,555 F4003, BEE 403,555 F403 555 403, BEE F403 555
LHilidades Retenidas

Resultados Pericdos Ant =71 21 ki ki 21} ki =71 -2 -2
LHilidades -E24,134 -337,888 -352,242 -568,647 -572,801 -574,555 -5E0, 354 -554, 252 -351,870
Total de Capital 379,421 $3686,867 361,313 336, 908 £330, 754 325,000 F334,191 $139, 263 151,685
Total de Capital ¥ Pasivos 379,421 351,312 F3.36, 908 $330,754 325,000 334,191 F139, 763 151,685

Nota: Elaboracién propia, 2024.
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Como observamos en la tabla 7 de balance general, conforme pasen los meses
el activo circulante ira aumentando para poder tener numeros positivos, podemos notarlo

en las columnas como va creciendo de igual manera el capital.

5.7.7 Costos del menu

Los costos de un menu en un restaurante bar son fundamentales para determinar
precios de venta que aseguren la rentabilidad sin comprometer la competitividad
(Kasavan y Smith, 2021). Por otra parte, Rodriguez (2020), menciona que el costo
representa el valor total de los desembolsos para producir un bien o servicio, sin
considerar los gastos relacionados con la venta, administracion o financiamiento. En el
caso especifico de los restaurantes, Cueva (2016) sefala que dicho costo esta
constituido por el valor de los ingredientes empleados en la preparacion de cada platillo
y bebida. Ademas, el control de costos por receta y porcién ayuda a reducir mermas,

mejorar margenes y mantener la calidad del servicio (Dopson y Hayes, 2020).

Los costos se obtuvieron de las recetas costeadas, a las cuales se les asigno el
16% de IVA mas el 29% de costo total del menu completo. Las recetas costeadas se

encuentran en el Anexo 3.
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6. Organizacién

6.1 Estructura organizacional

La estructura organizacional es fundamentalmente para definir jerarquias,

responsabilidades y flujos de comunicacion que permiten una gestion eficiente y el logro

de los objetivos estratégicos (Daft, 2021). Una organizacion bien estructurada facilita la

toma de decisiones, mejora la coordinacion entre departamentos y promueve la

productividad (Robbins y Coutler, 2020). Ademas, se adapta a los cambios del entornoy

apoya la implementacion de estrategias. empresariales sostenibles (Mintzberg, 2009).

En lailustracién 7 se muestra el organigrama de la empresa.

llustracion 7

Organigrama de la empresa

Gerente

Subgerente

Encargado de

Chef Ejecutivo

comedor
L Meserode || | Cocinero de
restaurante linea caliente
— Cantinero —  Meseros

Nota: Elaboracién propia, 2024
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6.2 Descripciones de puesto

Las descripciones de puestos son esenciales para delimitar funciones,
responsabilidades y competencias requeridas en cada rol dentro de la organizacion
(Mondy y Martocchio, 2016). Contribuyen a una gestibn mas eficiente del talento
humano, facilitando procesos como la seleccion, capacitacion y evaluacion del
desempefo (Gomez-Mejia et al., 2019). Segun Carrasco (2009) los puestos de trabajo
constituyen la esencia misma de la productividad de una organizacion. La gestién de
recursos humanos es el area de la empresa que se ocupa de la organizacion y la
utilizacion de las capacidades, cualidades y actitudes del personal mediante la seleccién,
formacion y motivacion del mismo para conseguir la eficiencia empresarial. A

continuacion, se presentan las descripciones de puestos para el restaurante Bar Bucyrus.

La proyeccion de puesto esta basa en la estructura necesaria la para operaciones
de arranque de la empresa. En el area administrativa se proyecta gerente, subgerente,
administracion/ contabilidad. En area de cocina produccion: chef, cocinero, lavaplatos.

En el area de servicio: Encargado de comedor, mesero, personal de limpieza.

La descripcion de puesto de forma extensa se encuentra el Anexo 4, donde se
cuenta con nombre del puesto, ubicacién, reporta, supervisa, objetivos del puesto,
funciones del puesto, responsabilidad del puesto, perfil del puesto; como estructura de

la informacién requerida.
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6.3 Manual de bienvenida

Los manuales de bienvenida son herramientas clave para facilitar la integracion
de los empleados, se cuenta con un manual de bienvenida como se muestra en la
ilustracion 8, asi como también un manual de bienvenida a los clientes que se ejemplifica
en la ilustracion 9 y el manual de proveedores y recepcion de insumos que se observa

en la ilustracion 10, las cuales estan presentes en las siguientes paginas.

Al ofrecer informacion clara sobre politicas, cultura organizacional y expectativas
(Chiavenato, 2017). Estos documentos fortalecen la comunicacion, reducen la
incertidumbre y promueven relaciones mas efectivas y alineadas con los valores
corporativos (Robbins y Judge, 2019). Ademas, fomentan el compromiso y la confianza

desde el inicio de la relacion con la organizacion (Dressler, 2020).
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llustracion 8

Manual de bienvenida de empleados

Manual de bienvenida
a empleado.

Dentro de esta manual se
explicaran los pasos para darle la
bienvenida a un empleado nuevo

Preparacién del area de
trabajo

Dicha preparocién consiste en
preparar la documentacién del
nueve empleado y que rellene los
papeles necesarios.

Primer semana (8 horas
por dia).

« Entrenamiento continuo
practico.
Integrocion al equipo.
- R 5n de dudas y prog
Conocimiento del menu.

Evaluacion de primeros
meses

* Reunién de evoluacion (1
hora).
Revisién de dudas y
comentarios.

Nota: Elaboracién propia, 2024.

a la empresa.

Primer dia de trabajo

* Recepcioén y bienvenida.

* Induccién inicial (1 hora)

* Tour por el restaurante (20
minutos)

* Entrenomiento practico (lo
que reste de la jornada).

Primer mes
* Semana 2-4: Desarrollo de
habilidades en su puesto
asignado.
* Revisidon semanal para llevar
el seguimiento del progreso.

Evaluacién constante
cada 3 meses

Se realizard una reunién
trimestral para estar al tanto de
los avonces del nuevo trabajador.
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llustracion 9

Manual de bienvenida de clientes

‘Manual de bienvenida
aCliente.

Dentro de esta manual se
explicaran los pasos para darle la
bienvenida a un cliente dentro del

comedor.
ﬁ:‘:&g‘idal a2 Acompanar a la mesa
2-3 minutos
?onnc y salude al clner:?e con un Gular ol dlieiite o s mess
Bienvenido a Bucyrus, Y cominando ligeramente por
pregunte al cliente el nimero de doelante y, ol llegor a la mesa,
personas y el motivo de su visito. y asegurorse do que esté limpia y
1 rreglada y ofrecer un menu.

Tomar orden de bebidas Entregar bebidas y

5 minutos tomar orden

* Se tomaord primero la orden 5 minutos

* Se le entregordn los bebidos

de bebidas y se procedera a
ol comensal,

introducir la comanda y llevar
* Se le tomara el orden de los

i : alimentos.

la orden a la mesa.

Revision de mesa

Preparacién de alimentos x
cada 8 minutos

y entregaen mesa:15a

25 minutos Se procedera a preguntarle al
* Sellevara la orden a la mesa comensal en la mesa si todo esta
una vez este lista en lo bien y, en caso de que surjo un
cocina. % pedido, se realizara.

5

Recoger platos sucios Postres
* Se procedera a recoger los En caso de que el comensal
muertos de la mesa y se solicite el postre, se repetiré el
llevaran ol area de loza., proceso de comanda y, en caso
* Se ofrecerd la carta de de que no, se procedera a
postres. esperar a que el comensal pida

8 llo cuenta.

Entregar cuenta. Despedida.

Una vez que el comensal salicite Se le deseard que vuelva

la cuenta final, se le entregord y pronto al comensal y un buen
se haré el cobro correspondiente. dia.

Nota: Elaboracion propia, 2024.
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llustracion 10

Manual de proveedor/recepcion

> Manual de
proveedor/recepcion.

Dentro de esta manual se
explicaran los pasos para realizar

pedido a proveedor y realizar la
recepcion de insumaos.

Realizar pedido hacia el
proveedor

Se revisaran los productos con
bajo inventario y, posterior a esto,
se reclizaré el pedido de lo
necesario.

Preparar area de aduana

para la llegada del

proveedor.

= Se limpiara las mesas de
aduana y se pondra el equipo
necesario para el pesado de
INSUMOos,

Recepcion y pesado de
insumos
e Se realizaré el pesodo de los
insumos y la verificocién de las
contidades.
Unc vez esté correcto, se reclizara
el pago y firma de entrego.

Acomodo de insumos
* Se acomodaran los insumos
en sus greas
correspondientes teniendo
cuidado de los temperaturas.

Nota: Elaboracion propia, 2024.

Coordinar entrega de
pedido.

Solicitar lo entrega de los
pedidos en el dic determinado.

Recepcion de insumos

* Se revisora la limpieza del
transporte del proveedor.

* Posterior o esto, se
descargara el comién en
orden, verificando con la hojo
de pedido.

Sanitizacién de pedido

* Se desinfectaran los pedidos
y se evitaré que entren cajas
innecesarias cl restaurante
para evitar plagos.

Limpieza de aduana

Se limpiara el area de aducna y
se desinfectara pora el préximo
proveedor.
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6.4 Programa de capacitaciéon del personal

Los programas de capacitacion del personal son fundamentales para el desarrollo
de competencias que mejoren el desempefio individual y organizacional (Noe, 2020).
Estas iniciativas permiten adaptar al personal a los cambios tecnologicos y estratégicos,
incrementando la eficiencia y la calidad del trabajo (Chiavenato, 2017). Ademas,
fortalecen el compromiso del empleado al fomentar una cultura de aprendizaje continuo

y mejora profesional (Dressler, 2020).

° Capacitacion de incorporacién a la empresa:
o Curso de induccion a la empresa
o Habilidades para el servicio al cliente
° Capacitacion para el crecimiento laboral
o Servicio al cliente
o Charoleo
o Capacitacion: armonizacion de cerveza y alimentos
o Talleres de preparacion de alimentos
° Capacitacion para las areas especificas del restaurante
o Estandarizacion de recetas y procesos
o Manejo higiénico de alimentos
o Primeros auxilios y prevencion de riesgos
e Areacaliente:
° Posgrados, diplomados, etc.
o Posgrado de Administracion de Negocios de Alimentos

o Diplomado en mixologia
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6.5 Programa de motivaciéon y comunicacion

o Recompensas, bonos, periodicidad, estrategias

o Platillo del mes

o Bebida del mes

o Bono de referencias positivas

o Posadas, Dia del Manejador de Alimentos (Dia del Gastronomo)

6.6 Administracion de sueldos y salarios

Es el proceso mediante el cual se planea, organiza y controla lo relacionado con
la compensacion econdmica que reciben los empleados por su trabajo. Es decir, se trata
de definir cuanto y cdmo se le paga a cada persona de manera justa, equitativa y
conforme a la ley. El pago a los empleados sera de manera semanal, como se muestra

en la tabla 8, siendo salario neto.
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Tabla 8 Listado de sueldos y salarios

Listado de sueldos y salarios

Puesto Salario semanal
Gerente general 4,500 mxn
Subgerente 3,600 mxn
Contador 4,000 mxn
Chef 4,500 mxn
Encargado de comedor - jefe de meseros 3,500 mxn
Cocineros 3,100 mxn
Lavaplatos 3,000 mxn
Personal de servicio: meseros 3,000 mxn
Personal de limpieza - Garroteros 3,000 mxn
Bar tender 3,000 mxn

Nota: Elaboracién propia, 2024.
6.7 Evaluacion del desempeio

ES un proceso que se utiliza para revisar y valorar como ha trabajado un empleado
durante un periodo determinado. Sirve para conocer si la persona esta cumpliendo con
sus tareas, si ha alcanzado sus metas, como se comporta en el trabajo y en qué puede

mejorar.

Informacién general

1. Nombre del empleado:
2. Puesto:

3. Fecha de evaluacion:
4. Nombre del evaluador:

Evaluacion de habilidades y competencias
1. Puntualidad y asistencia

e Elempleado llega a tiempo para su turno? (Si/No)

76



e ;Cumple con su horario de trabajo sin ausencias
injustificadas? (Si/No)
e Comentarios adicionales:

Presentacion personal

e El empleado viste el uniforme adecuado y esta limpio y
presentable? (Si/No)

e ;Mantiene una higiene personal adecuada? (Si/No)

e Comentarios adicionales:

Conocimiento del menu y procedimientos

e El empleado tiene un vasto conocimiento del menu,
incluyendo ingredientes y métodos de preparacion? (Si/No)

e Puede hacer recomendaciones adecuadas a los clientes?
(Si/No)

e ,Sigue correctamente los procedimientos y protocolos del
restaurante? (Si/No)

e Comentarios adicionales:

Atencion al cliente

e El empleado saluda y atiende a los clientes de manera
amable y profesional? (Si/No)

e ;Responde a las solicitudes y preguntas de los clientes de
manera oportuna y efectiva? (Si/No)

e ;Maneja las quejas de los clientes de manera adecuada?
(Si/No)

e Comentarios adicionales:

Trabajo en equipo.

e ;El empleado trabaja bien con otros miembros del equipo?
(Si/No)

e ;Colaboray ayuda a otros cuando es necesario? (Si/No)

e ,Participa activamente en las reuniones y discusiones del
equipo? (Si/No)

o Comentarios adicionales:

Eficiencia y productividad

e Elempleado completa sus tareas de manera eficiente y en
el tiempo asignado? (Si/No)

¢ ;Maneja bien el tiempo y las prioridades durante el turno?
(Si/No)
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e ;Contribuye a la fluidez de las operaciones del restaurante?
(Si/No)
e Comentarios adicionales:

Manejo de equipos y seguridad

o ,ElI empleado utiliza los equipos del restaurante
correctamente y de manera segura? (Si/No)

e ;Sigue las normas de seguridad alimentaria y de higiene?
(Si/No)

¢ ; Reporta cualquier problema o funcionamiento defectuoso de
los equipos a tiempo? (Si/No)

e Comentarios adicionales:

Iniciativa y resolucion de problemas

e ;El empleado muestra iniciativa para mejorar los procesos y
el servicio? (Si/No)

¢ ;ldentificay resuelve problemas de manera efectiva? (Si/No)

e ;Propone soluciones constructivas a los desafios? (Si/No)

o Comentarios adicionales

6.9 Programa de desarrollo organizacional

Es un conjunto de estrategias planificadas que tienen como objetivo mejorar el

desempeno general de una organizacion mediante intervenciones enfocadas en sus

procesos, estructuras, cultura y comportamiento humano.

1. Andlisis diagndstico: Para poder identificar las areas de oportunidad y fortalezas
del restaurante bar.

Pasos a segquir:
° Realizar entrevistas y encuestas al personal.

° Evaluar la experiencia del cliente mediante encuestas y

retroalimentacion.

° Revisar procesos internos (preparacion de alimentos,

atencion al cliente, limpieza, administracion de inventarios).

° Analisis financiero para identificar puntos de mejora en costos

y rentabilidad.

2. Implementacion de estrategias
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. Capacitacion y desarrollo del personal:

° Cursos de atencion al cliente, manejo de estrés y resolucion
de conflictos.

° Entrenamiento en técnicas de mixologia y tendencias
culinarias.

° Formacion en liderazgo para gerentes y supervisores.
o Optimizacion de procesos:

° Disefiar un flujo de trabajo mas eficiente en la cocina y barra.
o Mejoramiento del entorno laboral:

° Garantizar un ambiente limpio, seguro y comodo para el
personal.

° Revisar y actualizar politicas de horarios y compensaciones.

4. Seguimiento y evaluacién

° Satisfaccion del cliente (a través de encuestas y resefas).
° Reduccion de tiempos de espera.
° Incremento en la retencion del personal.
° Incremento en ventas y rentabilidad.
5. Ajustes y mejora continua
° Mantener al personal actualizado a las tendencias actuales.
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7. Finanzas

La gestion financiera es crucial para la sostenibilidad y el crecimiento de las
organizaciones, ya que permite planificar, controlar y optimizar el uso de los recursos
econdmicos (Gitman et al., 2018). Un manejo adecuado de las finanzas facilita la toma
de decisiones estratégicas, la evaluacion de riesgos y el acceso a oportunidades de
inversion (Ross et al., 2022). Ademas, garantiza la transparencia y el cumplimiento de
obligaciones fiscales y legales, fortaleciendo la confianza de los stakeholders (Brigham
& Ehrhardt, 2019). A continuacion, se describen el sistema contable (Tabla 9), plan
financiero, analisis econdmico, analisis de punto de equilibrio, flujo de efectivo, flujo de

capital, balance general y sistema financiero del Restaurante Bar Bucyrus.
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7.1 Sistema contable de la empresa

Es importante ya que permite organizar, clasificar y registrar de manera
sistematica todas las operaciones financieras que se realizan. De acuerdo con Horngren
et al. (2014), un sistema contable bien estructurado no solo sirve para cumplir con
obligaciones fiscales, sino también para proporcionar informacion util, relevante y
confiable a los usuarios internos y externos de la empresa, lo que impacta directamente

en la planificaciéon y en el éxito del negocio.

Tabla 9 Supuestos financieros

Supuestos financieros
Supuesto Valor
Tasa de Interés (Préstamo con Mensualidades Fijas) 0%
Cuota de Impuestos 30%
Porcentaje de Prestaciones 25%
Aumento Anual por Mano de Obra (AAMO) 10%
Meses de Gracia (Préstamo con Mensualidades Fijas) 0
Periodo del Préstamo con Mensualidades Fijas en Meses 0
Comision a vendedores 0%
Prima Vacacional 25%
Dias de Aguinaldo 15

Categorias de Productos
Hamburguesas
Cervezas

Bebidas sin alcohol
Mixologia

Botanas

Hotdogs

Nombre del Negocio
Restaurante Bar Bucyrus

Fecha en la que iniciara su negocio (dd/mm/aaaa)
25-06-25

Nota: Elaboracién propia, 2024.
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7.2 Plan financiero

Gastos de apertura: En la Tabla 10 se muestra el calculo de lo necesario para que

el establecimiento pueda tener una apertura con lo necesario para funcionar. Sumando

la construccion, adecuaciones al local, mobiliario, gastos administrativos, inventario y

gastos de publicidad.

Tabla 10 Plan financiero

Plan financiero

Resumen de cuenta

Gastos de Apertura

Terrenos $135,000
Construccién y Adecuaciones Local $6,000
Mobiliario y Equipo Necesario $175,000
Gastos Administracion $10,500
Inventario $37,000
Gasto de Publicidad y Promocién $5,500
Otros Gastos $334,555

Total, de Gastos de Apertura $703,555

Nota: Elaboracién propia, 2024

La tabla 10 detalla los principales conceptos asociados a los gastos de apertura

del Restaurante Bar Bucyrus, cuyo total es de a $703,555.00 MXN. Esta inversion inicial

contempla la adquisicidon de terreno, adecuaciones al local, mobiliario, equipo operativo,

inventario, publicidad, administracién y otros gastos complementarios. Destacan como

inversiones mas representativas el mobiliario y equipo necesario, los cuales reflejan la

preparacion integral para el inicio de operaciones.
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7.3 Analisis econémico
Prondstico de ventas a 12 meses: En la siguiente tabla 11 se muestra un calculo del prondstico de ventas que se

tiene durante 12 meses, iniciando desde junio del 2025 hasta mayo del 2026.

Tabla 11 Pronostico de ventas a 12 meses

Prondstico de ventas a 12 meses

Jun-25 Jul-25 Aug-25 Sep-25 Oct-25 Nov-25 Dec-25 Jan-26 Feb-26 Mar-26 Apr-26 May-26
Unidades Vendidas de Hamburguesas 320 350 340 300 340 310 340 340 350 340 380 400
Precio de Venta por Unidad 5150 $150 $150 5150 $150 $150 $150 §150 $150 $150 $150 5150
Total de Hamburguesas 548,000 552,500 $51,000 545,000 $51.000 $46.500 $51,000 $51,000 $52.500  §51.000 557,000 $60.000
Unidades Vendidas de Cervezas 200 250 240 200 340 350 450 450 500 550 500 500
Precio de Venta por Unidad 560 560 560 560 560 560 560 560 560 560 $60 560
Total de Cervezas $12,000 $15,000 514,400 $12,000 $20.400 $21.000 527,000 527,000 $30.000 $33.000 $30,000 $30.000
Unidades Vendidas de Bebidas sin alcohc 200 210 250 210 200 250 240 200 260 240 240 240
Precio de Venta por Unidad 550 550 550 $50 550 550 550 550 $50 550 $50 550
Total de Bebidas sin alcohal 510,000 510,500 512,500 510,500 510,000 $12.500 $12,000 510,000 $13.000  $12,000 512,000 512,000
Unidades Vendidas de Mixologia 190 195 170 185 190 240 270 280 290 295 310 320
Precio de Venta por Unidad 5150 $150 $150 5150 $150 $150 $150 §150 $150 $150 $150 $150
Total de Mixologia 528,500 $29.250 $25,500 527,750 528,500 $36,000 540,500 $42.000 543,500 §44.250 $46.500 548,000
Unidades Vendidas de Botanas 190 195 210 240 240 240 250 240 280 270 320 380
Precio de Venta por Unidad 5150 $150 $150 5150 $150 $150 $150 5150 $150 $150 $150 $150
Total de Botanas 528,500 $29.250 $31.500 $36.000 $36.,000 $36.,000 537,500 $36.000 542,000 $40.500 548,000 $57.,000
Unidades Vendidas de Hotdogs 180 175 180 190 195 190 180 200 200 210 240 240
Precio de Venta por Unidad 565 565 565 565 565 565 565 565 $65 565 565 565
Total de Hotdogs 511,700 §11.375 §11.700 $12.350 $12,675 $12,350 511.700 $13.000 $13.000  §13.650 515,600 $15,600

Nota: Elaboracion propia, 2024.



La tabla 11 presenta un panorama detallado del comportamiento proyectado de
ventas mensuales del Restaurante Bar Bucyrus durante el segundo semestre de 2025.
Se observa que los productos de mayor rentabilidad son las hamburguesas, mixologia y
botanas, los cuales representan los ingresos principales del negocio. EI comportamiento
estable y creciente en la mayoria de las categorias sugiere una proyeccion financiera
positiva, con especial énfasis en el fortalecimiento de productos estrella. Estas cifras
respaldan una estrategia de enfoque en productos de alta demanda y valor unitario, util

para la toma de decisiones comerciales y operativas.

7.3.1 Analisis de punto de equilibrio

Ubicada en el Anexo 7 se tiene el calculo del punto de equilibrio de la empresa
para poder conocer como se desarrollaran las finanzas de esta y cuando estas estaran
equilibradas, es importante porque ayuda a fijar precios, controlar gastos y evaluar si el

proyecto es rentable desde el inicio.

7.3.2 Flujo de efectivo

En el Anexo 8 se muestra el calculo del flujo de efectivo, teniendo como idea que
la empresa inicie operaciones en junio del 2025. Dentro de este se muestran las ventas
en efectivo y el pago de los salarios a trabajadores, compra de insumos, pago de

administrativos y compra de materiales.

7.3.3 Fuentes de capital
A continuaciéon, se muestra en la tabla 12 el calculo de las fuentes de capital,
tomando en cuenta que se pide un préstamo y como este se distribuira, considerando

igual el aporte del propietario a la construccion.
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Tabla 12 Fuentes de capital

Fuentes de capital

Monto del Préstamo Solicitado

Préstamo Mensualidades Fijas 300,000_30
Distribucién del Préstamo
Terrenos $0
Construccion y adecuaciones de local $100,000
Mobiliario y equipo necesario $100,000
Gastos de administracion $50,000
Inventario $50,000
Gastos de publicidad y promocién $0
Otros gastos $0
Maquinaria general $0
Total $300,000
Inversionistas Propietarios (nombre y % de
anticipacion)
Propietario $403,555
Nota: Elaboracion propia, 2024 $403,555
Total, de Inversion $403,555
Distribucién de la Inversién
Terrenos $0
Construccion y adecuaciones de local $190,555
Mobiliario y equipo necesario $100,000
Gastos de administracion $60,455
Inventario $52,545
Total $403,555

Nota: Elaboracion propia, 2024.
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7.4 Sistema financiero

7.4.1 Valor del dinero en el tiempo

En la siguiente tabla 13 se explica como se manejara el crecimiento del valor del

dinero en el transcurso del tiempo conforme se trabaje en los afos.

Tabla 13 Valor del dinero en el tiempo

Valor del dinero en el tiempo

Valor

Presente Neto

ARO Flujo neto
-703,555.00
304,337.33
485,376.27
764,502.07
1,122,496.83
1,574,048.58
2,136,238.41
Suma 5,683,444.49

O WN-~0O

3%
703,555.00
295,473.14
457,513.68
699,627.69
997,323.89

1,357,788.13
1,842,738.02
4,946,909.56

Valor presente neto o actual (VPN)

Tasa interna de rendimiento (TIR)

$4,946,910
80%

Nota: Elaboracién propia, 2024

Como podemos observar en la tabla 13 se muestra que el valor actual de los flujos

netos futuros asciende a $4,946,909.56 MXN superando con creces la inversién inicial

de $703,555.00 MXN. Esto indica que el proyecto es financieramente viable y rentable,

ya que genera valor a lo largo del tiempo, incluso después de descontar el efecto del

tiempo sobre el dinero.
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8. Marco legal de la empresa

El marco legal es esencial para que las empresas en México operen conforme a
las normativas vigentes, garantizando la legalidad de sus actividades y evitando
sanciones administrativas o fiscales (De Buen, 2021). Este marco regula aspectos clave
como la constitucion de sociedades, derechos laborales, contratos, proteccion al
consumidor y obligaciones tributarias (Rojina Villegas, 2020). Cumplir con la legislacién
fortalece la reputacion empresarial, genera confianza entre los stakeholders y promueve

un entorno de negocios mas justo y competitivo (Carbonell, 2019).

8.1 Constitucion de la empresa

La constitucion legal de una empresa en México implica una serie de pasos
normativos que aseguran su reconocimiento formal y su operacién dentro del marco
juridico nacional. El proceso inicia con la eleccion del tipo societario, siendo las formas
mas comunes la Sociedad Anénima (S.A.) y la Sociedad de Responsabilidad Limitada
(S. de R.L.), de acuerdo con la Ley General de Sociedades Mercantiles (LGSM)

(Secretaria de Economia, 2022).

Posteriormente, se debe realizar la busqueda y autorizacién del nombre comercial
ante la Secretaria de Economia. Una vez aprobado, se elabora el acta constitutiva ante
un notario publico, documento que establece los elementos esenciales de la sociedad:
socios, objeto social, capital, estructura administrativa y clausulas legales (Carbonell,

2019).
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Dicho documento debe inscribirse en el Registro Publico de la Propiedad y del
Comercio, lo cual otorga personalidad juridica a la empresa. Asimismo, es indispensable
tramitar el Registro Federal de Contribuyentes (RFC) ante el Servicio de Administracién
Tributaria (SAT), con el fin de cumplir con las obligaciones fiscales (SAT, 2023). En caso
de contar con personal, se debe registrar la empresa ante el Instituto Mexicano del
Seguro Social (IMSS) y cumplir con las normativas laborales establecidas en la Ley
Federal del Trabajo. Finalmente, segun el giro comercial, puede ser necesario tramitar
licencias municipales, permisos ambientales o sanitarios (De Buen, 2021). Cumplir con
este proceso coadyuva a la legalidad de las operaciones de la empresa, sino que ademas

genera confianza entre clientes, proveedores e inversionistas.

8.2 Permisos federales, estatales y locales

' Permiso de uso de suelo: Para el siguiente tramite se necesita el
numero oficial, documento que acredite |la propiedad, identificacion del propietario,
comprobante de domicilio y croquis de la ubicacion del local con medidas. El costo
no esta definido ya que varian por diversas cuestiones que ellos deben revisar
una vez presentado el proyecto.

0 Licencia de funcionamiento: Se necesita el original y 2 copias de los
siguientes documentos: acta constitutiva de la empresa, INE del propietario, RFC,
comprobante de domicilio, croquis de ubicacién y comprobante de pago. Tiene un
costo de $3,211.00 pesos al 2025.

' Dictamen de proteccion civil: Es necesario unicamente solicitar una

visita al establecimiento y tiene un costo de $1,400.00 pesos al 2025.
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' Permiso de Salud COFEPRIS: Se puede solicitar en linea donde es
necesario firmar con tu e. Una vez hecho esto, acudiran al establecimiento, tiene
un costo de $1,419.00 pesos al 2025.

. Permiso de alcoholes: Es necesario llenar un formato, el domicilio
del restaurante bar, copia del INE del propietario, comprobante de domicilio y
opinion técnica de proteccion civil. El costo aproximado es de $97,806.65 pesos

al 2025.

8.3 Tramites de apertura

° Registro ante el SAT

° Licencia de uso de suelo
° Licencia de funcionamiento
° Permiso de Proteccién Civil

° Dictamen sanitario (COFEPRIS)
° Licencia de venta de alcohol

° Permiso de Ecologia y Medio Ambiente
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9. Conclusiones

La apertura de un restaurante bar en la ciudad de Tecate, Baja California,
representa una oportunidad estratégica dentro del contexto econémico, social y cultural
de la region. Esta ciudad, reconocida como Pueblo Magico por su valor histérico,
gastrondmico vy turistico, ofrece un entorno propicio para el desarrollo de negocios del
sector de alimentos y bebidas, especialmente aquellos que integran experiencias
culinarias con identidad local (SECTUR, 2021). En este sentido, un restaurante bar
puede no solo satisfacer las demandas de la poblacion residente, sino también atraer a
turistas nacionales e internacionales interesados en la oferta enogastrondmica que
caracteriza a la region.

Desde la perspectiva del entorno econémico, Tecate ha mostrado una creciente
diversificacidén productiva, en la que la industria de servicios, incluyendo la restauracion,
ha cobrado relevancia (INEGI, 2020). Ademas, su cercania con la frontera con Estados
Unidos y su integracion en la dinamica de la mega region Cali-Baja amplifican el potencial
de atraccion de clientes binacionales, quienes buscan experiencias auténticas y de
calidad. Esto posiciona al restaurante-bar no solo como un espacio de consumo, sino
como un lugar de encuentro multicultural que puede generar sinergias con otros sectores,
como el turismo, el arte local y la produccidn vinicola y cervecera.

Desde un enfoque estratégico, es crucial considerar que el éxito de un restaurante
bar en Tecate no depende unicamente de su ubicacién geografica o su propuesta
gastrondmica, sino también de su capacidad para innovar en la experiencia del cliente,
integrar tecnologias para la gestién operativa y construir una identidad de marca

coherente con los valores del mercado local (Kotler y Keller, 2021). En este sentido, se
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vuelve fundamental contar con un plan de negocios que contemple estudios de mercado,
estrategias de marketing, analisis financiero y estructuras organizativas claras.
Igualmente, la capacitacion del personal, el disefio de manuales operativos y la
implementacion de programas de calidad y atencion al cliente contribuiran al
posicionamiento sostenido del Restaurante Bar Bucyrus en un mercado competitivo
(Chiavenato, 2017).

Por otro lado, es necesario sefalar que Segun Miranda Rufo (2021), la pandemia
“ha impulsado y consolidado los habitos de consumo que aprovechan las posibilidades
de la digitalizacion”, provocando una creciente necesidad de servicios digitales y de
opciones de entrega a domicilio. Estos cambios hacen que los nuevos negocios tengan
que pensar en maneras de atencion que combinen lo fisico y lo digital, ajustar sus
espacios y usar estrategias en linea para satisfacer a un consumidor que esta mejor
informado y es mas exigente (Euromonitor, 2022). En el caso de Tecate, donde el turismo
y la gastronomia van de la mano, estas adaptaciones pueden ser vistas como
oportunidades para ofrecer un valor afiadido y diferenciado.

En conclusion, la apertura de un restaurante bar en Tecate, Baja California, es un
proyecto empresarial viable y con alto potencial de crecimiento, siempre que se base en
la planeacidn sdlida, un entendimiento profundo del mercado local y una alineacién con
las normativas vigentes. Aprovechar las fortalezas culturales, geograficas y econémicas
de la region, e integrarlas en una propuesta gastronémica auténtica y profesional, que
permita consolidar una oferta competitiva y sostenible. Asi, el Restaurante Bar Bucyrus
no solo podra posicionarse como un actor relevante en la economia local, sino también

como promotor activo del desarrollo turistico y cultural de Tecate.
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Anexos

Anexo 1 Menu del restaurante

%UCYRL@

‘RESTAURANTE BAR

HOT DOGS

Incluye Espiropapa
EL SENCILLO $89

Pan clasico con salchicha de pavo,
mezcla de tocino y
cebolla asada,aderezos y tomate .
EL ESPECIAL $95
Nuestro ya famoso especial, pan
artesanal ,
salchicha para asar, mezcla de queso
mozzarella, cebolla asada y tocino a la
plancha, aderezos,tomate.
EL POLACO $100
Pan artesanal con salchicha polish
sazonada y ahumada,
mezcla de cebolla asada y tocino,
aderezo de la casa.

HAMBURGUESAS
Incluye espiropapa
LA DE LA CASA 4158

Carne
fresca preparada en casa, mezcla de
queso mozzarella con cebolla asada y
champinones, un toque de queso
cheddar, mayonesa, lechuga romanay
tomate.

LA HAWAIIANA $158

Carne fresca preparada en casa,
jamoén, queso mozzarella, pifia a la
plancha
con salsa BBQ, toque de queso
cheddar y lechuga romana.

Nota: Elaboracién propia,2024.

PARA COMPARTIR

PAPAS DE LA CASA
Espiropapas,
carne fresca preparada en casa, mezcla de queso
mozzarella con tocino, cebolla
asada, aderezos y queso cheddar.
ALITAS $125
Marinadas con el sabor de la casa, bafadas en la
salsa de su eleccién (BBQ,Louisiana, Buffalo)
acompanadas de zanahoria y apio.
NACHOS DE LA CASA 4180
Totopos, carne fresca preparada en casa, mezcla
de queso
mozzarella con tocino, cebolla asada, aderezos y
un toque de queso cheddar.
PAPAS SAZONADAS $10
Papas sazonadas banadas en aderezos con top
de lechuga romana

$200

CERVEZAS
CERVEZA NACIONAL $35

CERVEZA ARTESANAL $70
Pregunta por la gran variedad que tenemos
disponible para ti.
PREPARADAS
TECATE LIGHT/ROJA

XX/INDIO $90

Cerveza preparada con mezcla de salsas de la
casa, perfecta para satisfacer tu sed.

AGUAS Y TRAGOS

Limonada $65
Naranjada $65
GIN TONIC $95
MARGARITA $95
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“Bucrrug) -

RESTAURANTE JAR

Infantil

HOT DOG CHICO $65
Pan clasico con salchicha de

pavo, mayonesa y catsup.

HAMBURGUESA
CHICA $120

Pan de hamburguesa, carne
de res, lechuga, catsup y
orden de papas fritas.

NUGGETS $80

Orden de 6 nuggets de pollo
acompanada de papas fritas.

Nota: Elaboracién propia,2024.
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Anexo 2

Gastos de apertura

Gastos de apertura

Construccion
Edificaciones $25,000
Construccion $110,000
Remodelacion $0
. Total, de edificios y bienes $135,000
inmuebles
Adecuaciones Local
Adecuacion 1 $0
Adecuacion 2 $0
Software $6,000
$0
Total, de mejoras $6,000
Mobiliario y equipo necesario
Mobiliario $40,000
Equipamiento $50,000
Equipo de transporte y reparto $50,000
Maquinaria $20,000
Capacitacion $15,000
Total, de equipo capitalizable $175,000
Gastos de administracion
Depésitos por renta $0
Depdsitos sobre servicios publicos $0
Asesoria legal y contable $2,500
Seguros prepagados $8,000
Salario de preapertura u otros 0
gastos $
Comision por gestion SOACC $0
Total, de gastos de ubicacion y
administracion $10,500
Inventario de apertura
Hamburguesa $5,000
Cervezas $8,000
Bebidas sin alcohol $8,000

Nota: Elaboracién propia, 2024.
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Continuacion

Tabla Gastos de apertura

Gastos de apertura

Mixologia $7,000
Botanas $5,000
Hot dogs $4,000
Total, de inventario $37,000
Gastos de Publicidad y promocion

Anuncios $1,500
Disefios promocionales $4,000
Impresion

Viaticos $0

Otros $0

Total, de publicidad y promocién $5,500
Otros gastos

Caija chica $5,000
Capital de trabajo $329,555
Total, de otros gastos $334,555

Resumen de cuenta

Gastos de apertura

Terrenos $135,000
Construccion y adecuaciones local $6,000
Mobiliario y equipo necesario $175,000
Gastos de administracion $10,500
Inventario $37,000
Gasto de publicidad y promocién $5,500
Otros gastos $334,555
Total, de gastos de apertura $703,555

Nota: Elaboracién propia, 2024.
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Anexo 3 Costos del menu completo

Receta de menu: Hamburguesa de la Casa

Numero de receta: 1 Fecha: may-25
Nombre del producto: lr:lcc))r.cli:c);ra]es: 1 Orden:
Hamburguesa de la
Casa

Ingredientes Unidad Cantidad Rendimiento Merma C:}Eg?:rd uF:mrife(\;rli% Importe
Pan de hamburguesa Kg 0.21 100% 0% 0.213  $38.00 $8.09
Carne molida Kg 0.15 100% 0% 0.15  $145.00 $21.75
Tomate bola Kg 0.03 90% 10% 0.033  $20.00 $0.66
Cebolla blanca Kg 0.03 90% 10% 0.033  $20.00 $0.66
Lechuga romana Kg 0.02 80% 20% 0.018 $14.00 $0.25
Queso amarillo Kg 0.03 100% 0% 0.029 $120.00 $3.48
Aceite vegetal Lt 0.1 100% 0% 0.1 $35.00 $3.50
Mayonesa Kg 0.02 100% 0% 0.02 $50.00 $1.00
Sal Kg 0 100% 0% 0.003  $20.00 $0.06
Champifiones Kg 0.03 100% 0% 0.03 $65.00 $1.95
Espiro papas Kg 0.25 100% 0% 0.25 $25.00 $6.25

Costo total de insumos:

Costo unitario de receta

Precio de venta (sin IVA):

% de Costo de materia
prima:

% de Utilidad bruta:

% de otros

gastos

(Indirectos y

directos):

Utilidad:
Precio de venta (con IVA):

$47.65
$47.65

$136.14

35%
65%

35%

$40.84
$157.93
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Receta de menu: Hamburguesa Hawaiana

Numero de receta: 1 Fecha: May-25
Nombre del producto: No. De 1 Orden:
porciones:
Hamburguesa
Hawaiana
Ingredientes Unidad Cantidad Rendimiento Merma Cantidad  Precio 500
ajustar  unitario

Pan de hamburguesa Kg 0.21 100% 0% 0.213 $38.00  $8.09
Carne molida Kg 0.15 100% 0% 0.15 $145.00 $21.75
Tomate Bola Kg 0.03 90% 10% 0.033 $20.00 $0.66
Cebolla blanca Kg 0.03 90% 10% 0.033 $20.00 $0.66
Lechuga romana Kg 0.02 80% 20% 0.018 $14.00 $0.25
Queso amarillo Kg 0.03 100% 0% 0.029  $120.00 $3.48
Aceite vegetal Lt 0.1 100% 0% 0.1 $35.00  $3.50
Mayonesa Kg 0.02 100% 0% 0.02 $50.00  $1.00
Sal Kg 0 100% 0% 0.003 $20.00 $0.06
Pina Kg 0.03 100% 0% 0.03 $32.00 $1.95
Espiro papas Kg 0.25 100% 0% 0.25 $25.00 $6.25

Costo total de insumos:

Costo unitario de receta

Precio de venta (sin IVA):
% de Costo de materia
prima:

% de Utilidad bruta:

% de otros

gastos

(Indirectos y
directos):

Utilidad:
Precio de venta (con IVA):

$47.65
$47.65

$136.14
35%

65%

35%

$40.84
$157.93
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Receta de menu: Hot dog sencillo

Numero de receta: 1 Fecha: May-25
Nombre del producto: No. De . 1 Orden:
porciones:
Hot dog sencillo
Ingredientes Unidad Cantidad Rendimiento Merma antidad Pr.eci_o Importe
ajustar  unitario

Salchicha de pavo Kg 0.10 100% 0% 0.100 $100.00 $10.00
Tocino Kg 0.05 100% 0% 0.050 $130.00 $6.50
TomateBbola Kg 0.03 90% 10% 0.033 $20.00 $0.66
Cebolla blanca Kg 0.03 90% 10% 0.033 $20.00 $0.66
Pan hot dog Kg 0.04 100% 0% 0.040 $50.00 $2.00
Mayonesa Kg 0.02 100% 0% 0.020 $50.00 $1.00
Sal Kg 0.00 100% 0% 0.003 $20.00 $0.06
Espiro papas Kg 0.25 100% 0% 0.250 $2500 $6.25

Costo total de insumos:
Costo unitario de receta

Precio de venta (sin IVA):

% de Costo de materia
prima:

% de Utilidad bruta:

% de otros

gastos

(Indirectos y
directos):

Utilidad:
Precio de venta (con IVA):

$27.13
$27.13
$77.51
35%
65%

35%

$23.25
$89.92
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IReceta de menu: Hot dog especial|

Numero de receta: 1 Fecha: May-25

. No. De .

Nombre del producto: . ) 1 Orden:

porciones:
Hot dog especial
Ingredientes Unidad Cantidad Rendimiento Merma Captidad Prleci.o Importe
ajustar  unitario

Salchicha para asar Kg 0.10 100% 0% 0.100 $70.00 $7.00
Tocino Kg 0.05 100% 0% 0.050 $130.00 $6.50
Tomate Bola Kg 0.03 90% 10% 0.033 $20.00 $0.66
Cebolla blanca Kg 0.03 90% 10% 0.033 $20.00 $0.66
Queso Mozarela Kg 0.03 100% 0% 0.030 $120.00 $3.60
Pan hot dog artesanal Kg 0.04 100% 0% 0.040 $65.00 $260
Mayonesa Kg 0.02 100% 0% 0.020 $50.00 $1.00
Sal Kg 0.00 100% 0% 0.003 $20.00 $0.06
Espiro papas Kg 0.25 100% 0% 0.250 $25.00 $6.25

Costo total de insumos:
Costo unitario de receta

Precio de venta (sin IVA):
% de Costo de materia
prima:

% de Utilidad bruta:

% de otros

gastos

(Indirectos y

directos):

Utilidad:

Precio de venta (con IVA):

$28.33
$28.33
$80.94
35%
65%

35%

$24.28
$93.89
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Receta de menu: Hot dog polaco

Numero de receta:

1

Fecha: May-25

Nombre del producto: No. De . 1 Orden:
porciones:
Hotdog polaco
Ingredientes Unidad Cantidad Rendimiento Merma Ca_ntidad Pr.eci_o Importe
ajustar  unitario

Salchicha ahumada Kg 0.10 100% 0% 0.100 $85.00 $8.50
Tocino Kg 0.05 100% 0% 0.050 $130.00 $6.50
Tomate Bola Kg 0.03 90% 10% 0.033 $20.00 $0.66
Cebolla blanca Kg 0.03 90% 10% 0.033 $20.00 $0.66
Queso Mozarela Kg 0.03 100% 0% 0.030 $120.00 $3.60
Pan hot dog artesanal Kg 0.04 100% 0% 0.040 $65.00 $2.60
Mayonesa Kg 0.02 100% 0% 0.020 $50.00 $1.00
Sal Kg 0.00 100% 0% 0.003 $20.00 $0.06
Espiro papas Kg 0.25 100% 0% 0.250 $2500 $6.25

Costo total de insumos:
Costo unitario de receta

Precio de venta (sin IVA):

% de Costo de materia
prima:

% de Utilidad bruta:

% de otros

gastos

(Indirectos y
directos):

Utilidad:
Precio de venta (con IVA):

$29.83
$29.83
$85.23
35%
65%

35%

$25.57
$98.87
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Receta de menu: Papas de la casa

Numero de receta: 1 Fecha: May-25
Nombre del producto: No. De . 1 Orden:
porciones:
Papas de la Casa
Ingredientes Unidad Cantidad Rendimiento Merma antidad Pr.eci_o Importe
ajustar  unitario

Carne molida Kg 0.15 100% 0% 0.150 $145.00 $21.75
Queso Mozarela Kg 0.10 100% 0% 0.100 $120.00 $12.00
Cebolla blanca Kg 0.05 90% 10% 0.055 $20.00 $1.10
Lechuga romana Kg 0.02 80% 20% 0.018 $14.00 $0.25
Queso amarillo Kg 0.03 100% 0% 0.029 $120.00 $3.48
Mayonesa Kg 0.02 100% 0% 0.020 $50.00 $1.00
Sal Kg 0.00 100% 0% 0.003 $20.00 $0.06
Mayonesa Kg 0.02 100% 0% 0.02 $50.00  $1.00
Sal Kg 0 100% 0% 0.003 $20.00 $0.06
Champifiones Kg 0.03 100% 0% 0.03 $65.00 $1.95
Espiro papas Kg 0.7 100% 0% 0.25 $25.00 $17.50

Costo total de insumos:
Costo unitario de receta

Precio de venta (sin IVA):
% de Costo de materia
prima:

% de Utilidad bruta:

% de otros

gastos

(Indirectos y

directos):

Utilidad:

Precio de venta (con IVA):

$60.15
$60.15
$171.86
35%
65%

35%

$51.56
$199.36
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Receta de menu: Alitas

1 Fecha: May-25
Numero de receta:
Nombre del producto: No. I_De i 1 Orden:
porciones:
Alitas
Ingredientes Unidad Cantidad Rendimiento Merma Ca_ntldad Pr.eC|_o Importe
ajustar  unitario
Alitas de pollo Kg 0.25 100% 0% 0.250 $100.00 $25.00
Apio Kg 0.08 100% 0% 0.080 $35.00 $280
Zanahoria Kg 0.08 100% 0% 0.080 $15.00 $1.20
Aderezo Bufalo Kg 0.10 100% 0% 0.100 $85.00 $8.50

Costo total de insumos:

Costo unitario de receta

Precio de venta (sin IVA):
% de Costo de materia
prima:

% de Utilidad bruta:

% de otros

gastos

(Indirectos y

directos):

Utilidad:

Precio de venta (con IVA):

$37.50

$37.50
$107.14
35%
65%

35%

$32.14
$124.29
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Receta de menu: Nachos de la casa

Numero de receta: 1 Fecha: May-25
Nombre del producto: No. De . 1 Orden:
porciones:
Nachos de la casa
Ingredientes Unidad Cantidad Rendimiento Merma antidad Pr.eci_o Importe
ajustar  unitario

Carne molida Kg 0.13 100% 0% 0.130 $145.00 $18.85
Queso Mozarela Kg 0.10 100% 0% 0.100 $120.00 $12.00
Cebolla blanca Kg 0.05 90% 10% 0.055 $20.00 $1.10
Lechuga romana Kg 0.02 80% 20% 0.018 $14.00 $0.25
Queso amarillo Kg 0.03 100% 0% 0.029 $120.00 $3.48
Mayonesa Kg 0.02 100% 0% 0.020 $50.00 $1.00
Sal Kg 0.00 100% 0% 0.003 $20.00 $0.06
Totopo de maiz Kg 0.35 100% 0% 0.350 $50.00 $17.50

Costo total de insumos:
Costo unitario de receta

Precio de venta (sin IVA):

% de Costo de materia
prima:

% de Utilidad bruta:

% de otros

gastos

(Indirectos y
directos):

Utilidad:
Precio de venta (con IVA):

$54.24
$54.24
$154.98
35%
65%

35%

$46.49
$179.77
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Receta de menu: Hamburguesa chica

Numero de receta: 1 Fecha: May-25
] No. De .
Nombre del producto: : . 1 Orden:
porciones:
Hamburguesa chica
Ingredientes Unidad Cantidad Rendimiento Merma antidad Pr.eci_o Importe
ajustar  unitario
Pan de hamburguesa Kg 0.21 100% 0% 0.213 $38.00  $8.09
Carne molida Kg 0.1 100% 0% 0.15 $145.00 $21.75
Lechuga romana Kg 0.01 90% 10% 0.011 $14.00 $0.15
Queso amarillo Kg 0.03 100% 0% 0.029 $120.00 $3.48
Mayonesa Kg 0.02 100% 0% 0.020 $50.00 $1.00
Sal Kg 0.00 100% 0% 0.003 $20.00 $0.06
Espiro papas Kg 0.25 100% 0% 0.250 $25.00 $6.25

Costo total de insumos:
Costo unitario de receta

Precio de venta (sin IVA):
% de Costo de materia
prima:

% de Utilidad bruta:

% de otros

gastos

(Indirectos y

directos):

Utilidad:

Precio de venta (con IVA):

$40.78
$40.78
$116.53
35%
65%

35%

$34.96
$135.17
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Anexo 4 Descripciones de puestos

Gerente de alimentos y bebidas

Fecha: febrero del 2025 Area o Gerencia: Alimentos y Bebidas
Titulo del Puesto: Gerente de Ubicacion: Oficina de gerencia de alimentos y bebidas
Alimentos y Bebidas
Reporta a: ante Gerencia Supervisa a: Encargado de comedor, subgerente,
General y el presidente del Consejo Chef, lavaplatos, Bartender, Meseros, cocineros y personal de
limpieza

Objetivo del Puesto

Es responsable del manejo de la oficina de Alimentos y Bebidas, del manejo de su informacién
en archivos y equipos de computo, reportes y toda clase de documentos que deberan ser manejados
con la mayor discrecion y cuidado.

Funciones del Puesto

1. - Desarrollar los controles para llevar a cabo el manejo de:

° Levantamiento del inventario fisico mensual de comestibles.
Levantamiento del inventario fisico mensual de equipo de comedor.
Levantamiento del inventario fisico mensual de manteleria del restaurante.

[ )

. Integracién del stock de manteleria para servicio del restaurante.

. Revision diaria de la bitdcora de novedades del servicio de comedor.

. Elaboracion de la nédmina semanal del personal de Ay B.

. Reunirse periddicamente con el Chef para realizar la integracion y revision de
las recetas estandar de los platillos de carta, banquetes y especiales del Chef.

3 Turnaran las 6érdenes de mantenimiento de su area.

. Turnara a la Gerencia General las 6érdenes de compra para su autorizacion.

2. - Participara en la elaboracion del presupuesto anual de ingresos y egresos.

3. - En coordinacién con el departamento de costos y administracién, determinara el costo diario
por muestreo de cada una de las areas que integran el departamento de Alimentos y Bebidas.

4. - En coordinacion con el departamento de contabilidad diariamente determinara el monto de
los ingresos obtenidos, el numero de clientes atendidos y los cheques promedio, y se compararan con
los resultados de periodos anteriores similares para analizar los resultados y proponer mejoras
continuas.

5. - Periddicamente verificarla la veracidad de las recetas estandar, asi como los precios de
costo para proponer ajustes de precios de venta en la carta y servicios ofrecidos derivados de la
operacion.

6. - Determinara la némina base para la prestacion de todos los servicios de Alimentos y
Bebidas.

7. - En coordinacion con el Chef propondra los diferentes menus, para cubrir las necesidades
conforme la demanda de servicios.

8. - Difundira al personal de las diferentes areas e instituciones la cultura gastronémica, los
habitos populares en la alimentacion, conceptos basicos de nutricion y aspectos historicos de la cocina
regional con el propdsito de enaltecer la gastronomia como actividad cultural.

9. - Periddicamente realizara al personal la evaluacién al desempefio del servicio a fin de
informar y proponer mejoras en las condiciones laborales del personal, ascensos o en su caso
separacion de sus funciones.

10. - Se asegurara que las diferentes areas del departamento se encuentren en perfecto orden.

11. - Diariamente revisara el montaje y alineacion de las mesas del comedor, conforme a los
estandares previstos.

12. - Se asegurara que el responsable de servicio, mantengan en orden las estaciones de
servicio de meseros, ademas de bien abastecidas.
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13. - Sera su responsabilidad establecer juntas periddicas con el Chef, responsable de servicio,
con la finalidad de analizar las diversas necesidades de personal para cubrir los servicios, necesidades
de equipo, asi como de materia prima, montajes, horarios, preparacion de la Mise en Place, y también
para analizar los resultados de la operacion.

14. - Sera su responsabilidad proponer y capacitar eficazmente al personal de servicio por medio
de sesiones, juntas, dramatizaciones y supervisiones permanentes.

15. — Prestara el apoyo necesario para verificar que los servicios ofrecidos en los contratos sean
completos, con la mas alta calidad en los horarios solicitados.

16. - Se cerciorara que los Capitanes de Restaurante y Banquetes realicen la recepcion de los
clientes manera cordial, asegurandose de ofrecer la mayor calidad del servicio, atencién y servicios
ofrecidos.

17. - En coordinacién con el responsable de servicio, se cerciorara que el personal de servicio
esté debidamente uniformado y equipado con las herramientas basicas como plumas, encendedor y
descorchador, asi como aseado para ofrecer el mejor servicio y la mejor imagen al publico.

18. - Para los grupos super vip, se asegurara que estos reciban la mejor atencién, puntualidad,
calidad y calidez del servicio.

19. - Sera responsable del montaje diario y en caso de que simultaneamente se desarrolle un
evento alterno, sera su responsabilidad establecer un encargado para cada area de servicio de tal
manera que se evite el descuido en cualquiera de estos.

20. - Coordinara con el Chef las actividades tendientes al mejoramiento de los habitos de higiene
del personal, asi como de los procesos de sanitizacién del equipo, materia prima e instalaciones, por
medio de juntas permanentes.

21. -Debera conocer y manejar ampliamente las politicas y procedimientos de la empresa.

22.- Supervisar la calidad de compras del equipo y materia prima del stock de alimentos, bebidas
y suministros.

22.- Planear y organizar las funciones operativas de cada centro de consumo.

23.- Integrar y entrenar al equipo de alimentos y bebidas.

24 .--Planear, organizar y dirigir servicios de banquetes.

25.- Coordinar el equipo bajo su responsabilidad, seleccionando, entrenando, evaluando el
desempefio y estimulando el nivel de motivacion de los colaboradores.

26.--Elaborar turnos de trabajo y disfrute de vacaciones, dimensionar los equipos, asi como
también definir patrones de tiempo y calidad del servicio.

Responsabilidad del Puesto

1. - Verificar que el personal de limpieza mantenga la oficina limpia.

2. - Verificar la puntualidad del mantenimiento del equipo de computo, telefénico, asi como las
ordenes de mantenimiento del area.

3. - Asistir de manera puntual, inmediata y diligente a todo aquel apoyo concerniente al trabajo
administrativo de la gerencia, asi como apoyar ampliamente en tiempo y forma en el desarrollo de los
eventos especiales organizados por el departamento.

4. - Asistir a las juntas de trabajo.

5. - Asistir a los cursos de capacitacion.

Perfil del Puesto

. Licenciado en turismo, Gastronomia, Administracion de empresa o area a fin.

. Contar con al menos 5 afios de experiencia en puestos similares.

. Dominio del idioma inglés certificado con nivel Bll del marco comun europeo o
similar.

. Excelente presencia, capacidad para trabajar bajo presién constante.

. Buen manejo de las relaciones interpersonales; capacidad de negociacion y
manejo de conflictos.

. Habilidad comercial y de negociacion.

. Su caracter sera extrovertido. Sera una persona con alta solvencia moral,

altamente profesional, muy responsable, honesto, experimentado y capacitado para tomar
decisiones relacionadas al puesto.
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. Debera conocer ampliamente los platillos fisicamente de la carta y del Kit de
Banquetes, asi como la linea de materia prima del almacén, los vinos vy licores, su forma de
servirlos y combinarlos. De la misma forma debera conocer los mecanismos minimos de control
para dirigir adecuadamente los resultados del costo conforme a las metas propuestas;
asimismo aplicara las disposiciones necesarias para salvaguardar el orden y las buenas
costumbres. De la misma forma sera un portador importante de la imagen de la empresa; asi
como un lider y ejemplo a seguir por sus subordinados.

Habilidades y Conocimientos

o Responsable y organizado con altos estandares de servicio.

o Conocimiento y aplicacion de las buenas practicas de seguridad
alimentaria.

o Conocimientos de etiqueta.

o Conocimientos de Enologia.

o Conocimientos contables.

o Manejo de costos de alimentos.

o Experiencia en cargos de liderazgo.

o Habilidad de analisis.

o Proactividad

o Buen comunicador

. Habilidades y conocimientos computacionales.

Subgerente de alimentos y bebidas

Fecha: febrero del 2025 Area o Gerencia: Alimentos y Bebidas

Titulo del Puesto: Ubicacion: Oficina de gerencia de alimentos y bebidas
Subgerente de Alimentos y
Bebidas

Reporta a: ante Gerencia Supervisa a: Encargado de comedor, subgerente, Chef,
de alimentos y bebidas lavaplatos, Bartender, Meseros, cocineros y personal de limpieza

Objetivo del Puesto

Es corresponsable del manejo de la oficina de Alimentos y Bebidas, del manejo de su
informacion en archivos y equipos de cémputo, reportes y toda clase de documentos que deberan ser
manejados con la mayor discrecién y cuidado.

Funciones del Puesto

1. - Desarrollar los controles para llevar a cabo el manejo de:

. Levantamiento del inventario fisico mensual de comestibles.

3 Levantamiento del inventario fisico mensual de equipo de comedor.

. Levantamiento del inventario fisico mensual de manteleria del restaurante.

. Integracién del stock de manteleria para servicio del restaurante.

. Revisién diaria de la bitacora de novedades del servicio de comedor.

. Elaboracion de la nédmina semanal del personal de Ay B.

. Reunirse periddicamente con el gerente para realizar la integracion y revisién
de las recetas estandar de los platillos de carta, banquetes y especiales del Chef.

o Turnaran las érdenes de mantenimiento de su area.

. Turnara a la Gerencia las érdenes de compra para su autorizacion.

2. - Participara en la elaboracion del presupuesto anual de ingresos y egresos.
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3. - En coordinacion con el departamento de costos y administracion, determinara el costo diario
por muestreo de cada una de las areas que integran el departamento de Alimentos y Bebidas.

4. - En coordinacion con el departamento de contabilidad diariamente determinara el monto de
los ingresos obtenidos, el numero de clientes atendidos y los cheques promedio, y se compararan con
los resultados de periodos anteriores similares para analizar los resultados y proponer mejoras
continuas.

5. - Periddicamente verificarla la veracidad de las recetas estandar, asi como los precios de
costo para proponer ajustes de precios de venta en la carta y servicios ofrecidos derivados de la
operacion.

6. - Determinara la ndmina base para la prestacion de todos los servicios de Alimentos y
Bebidas.

7. - En coordinacion con el Chef propondra los diferentes menus, para cubrir las necesidades
conforme la demanda de servicios.

8. - Difundira al personal de las diferentes areas e instituciones la cultura gastronémica, los
habitos populares en la alimentacion, conceptos basicos de nutricion y aspectos histéricos de la cocina
regional con el propdsito de enaltecer la gastronomia como actividad cultural.

9. - Periddicamente realizara al personal la evaluaciéon al desempefio del servicio a fin de
informar y proponer mejoras en las condiciones laborales del personal, ascensos o en su caso
separacion de sus funciones.

10. - Se asegurara que las diferentes areas del departamento se encuentren en perfecto orden.

11. - Diariamente revisara el montaje y alineacion de las mesas del comedor, conforme a los
estandares previstos.

12. - Se asegurara que el responsable de servicio, mantengan en orden las estaciones de
servicio de meseros, ademas de bien abastecidas.

13. - Sera su responsabilidad proponer y capacitar eficazmente al personal de servicio por medio
de sesiones, juntas, dramatizaciones y supervisiones permanentes.

14. — Prestara el apoyo necesario para verificar que los servicios ofrecidos en los contratos sean
completos, con la mas alta calidad en los horarios solicitados.

15. - Se cerciorara que los Capitanes de Restaurante y Banquetes realicen la recepcion de los
clientes manera cordial, asegurandose de ofrecer la mayor calidad del servicio, atencién y servicios
ofrecidos.

16. - En coordinacién con el responsable de servicio, se cerciorara que el personal de servicio
esté debidamente uniformado y equipado con las herramientas basicas como plumas, encendedor y
descorchador, asi como aseado para ofrecer el mejor servicio y la mejor imagen al publico.

17. - Para los grupos super vip, se asegurara que estos reciban la mejor atencién, puntualidad,
calidad y calidez del servicio.

18. - Sera responsable del montaje diario y en caso de que simultdneamente se desarrolle un
evento alterno, sera su responsabilidad establecer un encargado para cada area de servicio de tal
manera que se evite el descuido en cualquiera de estos.

19. -Debera conocer y manejar ampliamente las politicas y procedimientos de la empresa.

20.- Supervisar la calidad de compras del equipo y materia prima del stock de alimentos, bebidas
y suministros.

21.- Planear y organizar las funciones operativas de cada centro de consumo.

Responsabilidad del Puesto

1. - Verificar que el personal de limpieza mantenga la oficina limpia.

2. - Verificar la puntualidad del mantenimiento del equipo de computo, telefonico, asi como las
ordenes de mantenimiento del area.

3. - Asistir de manera puntual, inmediata y diligente a todo aquel apoyo concerniente al trabajo
administrativo de la gerencia, asi como apoyar ampliamente en tiempo y forma en el desarrollo de los
eventos especiales organizados por el departamento.

4. - Asistir a las juntas de trabajo.

5. - Asistir a los cursos de capacitacion.

Perfil del Puesto
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. Licenciado en turismo, Gastronomia, Administraciéon de empresa o area a fin.

. Contar con al menos 2 afios de experiencia en puestos similares.

o Dominio del idioma inglés certificado con nivel Bll del marco comun europeo o
similar.

. Excelente presencia, capacidad para trabajar bajo presién constante.

o Buen manejo de las relaciones interpersonales; capacidad de negociacion y
manejo de conflictos.

. Su caracter sera extrovertido. Sera una persona con alta solvencia moral,

altamente profesional, muy responsable, honesto, experimentado y capacitado para tomar
decisiones relacionadas al puesto.

. Debera conocer ampliamente los platillos fisicamente de la carta, asi como la
linea de materia prima del almacén, los vinos y licores, su forma de servirlos y combinarlos. De
la misma forma debera conocer los mecanismos minimos de control para dirigir
adecuadamente los resultados del costo conforme a las metas propuestas; asimismo aplicara
las disposiciones necesarias para salvaguardar el orden y las buenas costumbres. De la misma
forma sera un portador importante de la imagen de la empresa; asi como un lider y ejemplo a
seguir por sus subordinados.

Habilidades y Conocimientos

° Responsable y organizado con altos estandares de servicio.

o Conocimiento y aplicacion de las buenas practicas de seguridad
alimentaria.

o Conocimientos de etiqueta.

Conocimientos de Enologia.

° Conocimientos contables.

o Manejo de costos de alimentos.

o Experiencia en cargos de liderazgo.

o Habilidad de analisis.

o Proactividad

° Buen comunicador

3 Habilidades y conocimientos computacionales.
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Encargado de comedor

Fecha: febrero del 2025 Area o Gerencia: Alimentos y bebidas
Titulo del Puesto Encargado de Ubicaciéon:Comedor
comedor
Reporta a: Ante Gerente de Supervisa a: Meseros de Restaurante,
Alimentos y Bebidas y Subgerente ayudantes de meseros, y bartender

Objetivo del Puesto

Determinara sobre la base de los lineamientos y objetivos propuestos, y en coordinacién con el
Gerente de Alimentos y Bebidas, los mecanismos mas adecuados para coordinar, controlar y dirigir los
servicios de Restaurante.

Funciones del Puesto

1. — Antes de iniciar las actividades del dia se asegurara de tener todos los recursos humanos,
materiales y preparaciones disponibles para ofrecerlos y servirlos al cliente, incluyendo los platillos
especiales del dia y la linea de vinos vy licores.

2. - Se cerciorara de que antes de comenzar el servicio, el personal de servicio esté
debidamente uniformado y equipado con las herramientas basicas como plumas, encendedor y
descorchador, asi como debidamente aseado para ofrecer el mejor servicio y la mejor imagen al publico.

3. - Desarrollar en coordinacion con Contraloria los controles para llevar a cabo el manejo de:

o Levantamiento del inventario fisico mensual de comestibles del comedor.

. Levantamiento del inventario fisico mensual de equipo de comedor.

. Elaboracion de las requisiciones de manteleria para el servicio de restaurante

. Revision del stock de manteleria para servicio del Restaurante.

. Integracién diaria de la bitacora de novedades del servicio de comedor.

o Elaboracion diaria de la nédmina de Meseros laborando con némina base
autorizada.

. Turnaré a la gerencia de alimentos y bebidas las 6rdenes de mantenimiento del

area.

4. - Sera su responsabilidad recibir a todos los clientes con cordialidad, asi como asignarles
lugar en el comedor y asegurarse que el mesero se encuentre atento a las necesidades del servicio.

5. — Tomara la orden de bebidas y en su caso la orden de los alimentos; turnara la orden al
mesero y se asegurara que sea surtida con exactitud y prontitud.

6. — Se asegurara que el mesero ofrezca café, aperitivos y los especiales del chef a todos los
clientes, y el vino de mesa sea ofrecido por loa meseros.

7. — Se asegurara que todos los clientes reciban un trato cordial, esmerado y preciso por parte
de todos los dependientes de comedor.

8. — Revisara el cheque de consumo verificando que los datos y comandas contenidas en el
mismo correspondan al servicio recibido.

9. — Se asegurara que el cliente sea despedido con la misma cordialidad en que fue recibido.

10. — Tomara las reservaciones que los clientes soliciten y en su caso las atendera.

11. - Mantendra el Restaurante en perfectas condiciones de higiene y orden; diariamente
revisara el montaje y alineacion de mesas y sillas, y en su caso las corregira.

12. - Asistira a las juntas con el chef, gerente de alimentos y bebidas, con la finalidad de analizar
las diversas necesidades de operacion y de personal para cubrir los diferentes servicios y eventos,
necesidades de equipo, asi como de materia prima como vinos de mesa y licores, platillos demandados,
asi como para analizar los resultados.

13. - Sera su responsabilidad apoyar en la capacitacion eficaz del personal de servicio por medio
de sesiones, juntas, dramatizaciones y supervision permanente.

14. - Durante los servicios de banquetes en el restaurante, sera corresponsable con el mesero
de la atencioén, puntualidad, calidad y calidez del servicio prestado.
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10. - Coordinara con el chef las actividades tendientes al mejoramiento de los habitos de higiene
del personal, asi como de los procesos de sanitizacién del equipo, materia prima e instalaciones, por
medio de juntas permanentes.

11. - Sera responsable de organizar juntas de pre servicio para dar a conocer las caracteristicas
del Menu y servicios especiales en Dias Festivos.

12. - Programar y verificar el cumplimiento del Programa de Habilitaciones para el personal a su
cargo marcando la puntualidad, limpieza y pulcritud con la cual deban concluirse los trabajos previos al
servicio, asi como la supervision permanente de las areas del restaurante.

13. - Apoyara en la integracién de la base de datos de clientes del restaurante.

14. - Debera conocer y manejar ampliamente las politicas y procedimientos de la empresa.

Responsabilidad del Puesto

En el desempeiio normal de sus funciones, el titular del puesto cuenta con autoridad
para:

Es responsable del servicio que se genere al cliente en el Restaurante, la direccién del mismo
y sus resultados; al mismo tiempo se responsabiliza de los insumos utilizados para generar el servicio.
De la misma manera el cobro de los consumos generados por los clientes al finalizar el servicio.
Asimismo, manejar responsablemente la informacion de los ingresos generados, producto de la venta
del Restaurante asegurandose que se registren segun los mecanismos establecidos para el manejo de
la caja registradora de acuerdo al procedimiento establecido.

De la misma forma revisar y autorizar los reportes de inventarios que afecten
directamente su operacion y resultados. Debera ser muy discreto y disciplinado en el manejo de
informacion ya que de otra manera se considera como acto de indisciplina y desobediencia. Asimismo,
debera evitar todo acto de abuso, ocasionado por sus subordinados y puestos alternos, debe informar
situaciones a la gerencia de alimentos y bebidas.

Perfil del Puesto

e Licenciado en turismo, Gastronomia, Administracion de empresa o area a fin.
O

e contar con al menos13 a 3 afios de experiencia en puestos similares.
Dominio del idioma inglés certificado con nivel Bll del marco comun europeo o similar.
Excelente presencia, habilidades blandas para el manejo de contingencias.

e Buen manejo de las habilidades blandas respecto a las relaciones
interpersonales; ademas de contar con competencias en negociacion y manejo de
conflictos.

e Su caracter sera extrovertido. Poseer, aplicar y mantener actitudes de servicio,
responsabilidad, pulcritud, orden, puntualidad, eficiencia y particularmente mucha
discrecion.

e Debera ser una persona con alta solvencia moral, altamente profesional, muy
responsable, honesto, don de mando y capacitado para tomar decisiones relacionados al
servicio de Banquetes.

e Debera conocer ampliamente los platillos fisicamente del menu de restaurante
y casino, asimismo la linea de materia prima del almacén, los vinos y licores, su forma de
servirlos y de combinarlos. De igual forma aplicar los mecanismos de control para
estandares de calidad, estandares de pesos y porciones, habilitaciones de su area, control
de inventarios del equipo del &rea, salones y formas mas usuales de montaje, mecanismos
de control general para llegar adecuadamente a los resultados del costo segun las metas
propuestas; asimismo aplicar las disposiciones necesarias para salvaguardar el orden y las
buenas costumbres entre el personal. De la misma forma sera un portador importante de la
imagen de la empresa con los clientes, por lo que su presencia fisica en el servicio sera
indispensable en todo momento; asi como ser un lider y ejemplo a seguir por sus
subordinados.

e Su actitud sera de atencidbn a los clientes buscando sobre pasar sus
expectativas sobre el servicio, su presencia sera agradable y cordial.
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e Como su participacion sera mas en desayunos debera ser una persona muy
habil para manejar volimenes de publico que requiere servicio muy rapido, asi como el
control adecuado del personal que realice un servicio agil y profesional.

e De la misma forma sera un portador importante de la imagen de la empresa con
los clientes, por lo que su presencia fisica en el servicio sera indispensable en todo
momento; asi como ser un lider y ejemplo a seguir por sus subordinados. Su presencia sera
agradable y cordial.

Mesero de Restaurante

Fecha: febrero del 2025 Area o Gerencia: Alimentos
y Bebidos

Titulo del Puesto: Mesero de Restaurante o casino Ubicacion: comedor

Reporta a: Responsable de comedor en turno, y Supervisaa

Gerente de Alimentos y Bebidas.

Objetivo del Puesto

Ejecutara las acciones necesarias para la realizacion del servicio de Restaurante de acuerdo a
los lineamientos de la empresa y de la Gerencia.

Funciones del Puesto

1. - Apoyar a realizar bajo la instruccién del Capitan en turno los siguientes controles:

. Levantamiento del inventario fisico mensual de comestibles del Comedor.
. Levantamiento del inventario fisico mensual de equipo de Comedor.
° Levantamiento del inventario fisico mensual de manteleria del Restaurante.

2. - Ejecutar el montaje y alineacion de mesas en los servicios del Restaurante conforme al rol
de habilitaciones y de acuerdo a los estandares de calidad establecidos.

3. - Mantendra el Restaurante en perfectas condiciones de higiene y orden; permanentemente
supervisara el montaje, alineacion y limpieza de sus mesas.

4. - Presentarse a sus labores de manera puntual de acuerdo al rol de trabajo.

5. - Montara la estacion que le corresponda de acuerdo al programa de habilitaciones y a los
estandares de calidad, debiendo checar antes su stand de servicio que se encuentre completo.

6. - Revisara que la estacion que le corresponda se encuentre en perfectas condiciones de
higiene antes de iniciar el servicio.

7. - Recibira personal y cordialmente a los clientes del Restaurante saludandolos con frases
como “buenos dias, tardes...”, asi como “bienvenidos”; nunca de mano a menos que el cliente lo solicite,
asignando la mesa de acuerdo al tamafo, conformacién y deseos del grupo cerciordndose de la calidad
del servicio, atencién y servicios ofrecidos.

8. - Debera conocer los especiales, sugerencias del chef, asi como los platillos de Buffet,
variedad de bebidas del bar y su manera de combinarlos, haciendo constantemente la labor de sugerir
vinos y licores para incrementar los consumos del cliente y la venta.

9. - Pasaré la orden de comida a su ayudante de mesero para que éste la ordene a la cocina y
le dé seguimiento hasta que salga de cocina. Su ayudante avisara cuando el plato (s) esta listo (s).

10. — Entregara todas las comandas originales a la caja para integrar el cheque de consumo
correspondiente, debiendo sellar la copia de la comanda para poderlas trabajar en cocina y/o bar en el
reloj checador.

11. - Antes de presentar el cheque de consumo al cliente debera cerciorarse que los conceptos
se encuentran bien integrados conforme a las comandas y consumos. Debera llevar el cheque de
consumo al Capitan en turno para que se la autorice con su firma y realizara el cobro de la cuenta con
toda la cordialidad, rapidez y exactitud.

12. — Ofrecera y servira postres, digestivos y aguardientes conforme a la comanda.

13. Ayudara a los clientes a levantarse de la mesa cuando estos se retiren, agradeciéndoles
que nos hayan favorecido con su visita y haciéndoles una cordial invitacién a que vuelvan pronto.
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14. - Volver a montar la mesa cuando sea desocupada de manera inmediata

15. - Auxiliar en todo momento a su ayudante.

16. - Cerciorarse que antes de comenzar el servicio se encuentre debidamente uniformado y
equipado con las herramientas basicas como plumas, encendedor y descorchador, asi como
debidamente aseado para ofrecer el mejor servicio y la mejor imagen al publico.

17. - Durante los servicios de Banquetes dentro del Restaurante, sera responsable de su
atencion, puntualidad, calidad y calidez del servicio prestado.

18. — Retirarse de sus labores terminando todas las tareas del rol de habilitaciones.

19. - Sera su responsabilidad apoyar a la gerencia de alimentos y bebidas a recibir y capacitar
eficazmente al personal de servicio por medio de sesiones, juntas, dramatizaciones y supervision
permanente.

20. - Bajo la direccién de la gerencia de alimentos y bebidas realizara las actividades tendientes
a mejorar los procesos de sanitizacion del equipo.

21. - Asistira a las juntas de pre servicio para conocer las caracteristicas del Menu o Buffet del
dia, Desayunos y Eventos especiales en Dias Festivos.

22.- Cumplira con el Programa de Habilitaciones con puntualidad, limpieza y pulcritud para las
areas del restaurante.

23. - Debera conocer y aplicar las politicas y procedimientos de la empresa.

Responsabilidad del Puesto

En el desempeiio normal de sus funciones, el titular del puesto cuenta con autoridad
para:

Es responsable ante el responsable de comedor en turno del servicio que se genere en el
comedor, la coordinacion, prestacion del servicio, satisfaccion del cliente y sus resultados; y de los
insumos utilizados para generar el servicio.

Del cobro total de las cuentas generadas por consumos en Restaurante.
Debera ser muy disciplinado. Asimismo, debera evitar todo acto de abuso, ocasionado
por sus companeros, debiendo notificar toda anomalia al responsable de comedor

Perfil del Puesto

. Licenciado en turismo, Gastronomia, Administracion de empresa o area a fin.
0]

. contar con al menos 1 a 2 afos de experiencia en puestos similares.

o Dominio del idioma inglés certificado con nivel Bll del marco comun europeo o
similar.

. Buen manejo de las habilidades blandas respecto a las relaciones
interpersonales; ademas de contar con competencias en negociacion y manejo de conflictos.

. sera extrovertido. Poseer, aplicar y mantener actitudes de servicio,
responsabilidad, pulcritud, orden, puntualidad, eficiencia y particularmente mucha discrecién.

. Deberéa ser una persona con alta solvencia moral, altamente profesional, muy

responsable, honesto, don de mando y capacitado para tomar decisiones relacionados al
servicio de Banquetes.

. Debera conocer ampliamente los platillos fisicamente del menu

. Conocera de vinos y licores, su forma de servirlos y de combinarlos; las formas
mas usuales de montaje.

. Sera un ejemplo a seguir por sus compafieros y jefes.

. Su presencia sera agradable y cordial.
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Cantinero

Fecha: febrero del 2025 Area o Gerencia: Alimentos y
bebidas
Titulo del Puesto: Cantinero A. Ubicacion:
Reporta a: Jefe de Bares y Gerente de Alimentos Supervisa a: Ayudante de Bar.
y Bebidas

Objetivo del Puesto

Ejecutara las acciones necesarias para realizar el servicio de bebidas en los servicios regulares
de los diferentes centros de consumo de restaurant, eventos y casino de acuerdo a los lineamientos de
la Empresa y de la Gerencia.

Funciones del Puesto

1.- Apoyar a realizar bajo la instruccion del encargado de comedor las siguientes tareas:

. Levantamiento del inventario diario de bebidas del centro de consumo.
. Levantamiento del inventario fisico del equipo de Bar.
. Apoyo en la realizacién de reportes de mermas, devolucion y traspaso de su

area.

2.- Ejecutara el servicio de preparacion de bebidas en los diferentes centros de consumo y
servicios de Banquetes y Eventos Especiales conforme a los requerimientos del contrato e instrucciones
del del encargado de comedor y de los estandares de calidad establecidos.

3.- Controlara las bebidas evitando de haya fugas y desperdicios utilizando los mecanismos que
la gerencia y el del encargado de comedor establezcan.

4.- Apoyara en el entrenamiento para la brigada de bares ayudando en el cumplimiento de las
tareas de cada evento.

5.- Apoyara en la recepcion de las bebidas y los diferentes insumos debidamente requisitados
para los centros de consumo.

6.- Saludara en su caso, a los clientes con un “buenos dias, tardes...”, asi como “bienvenidos”.
Nunca de mano a menos que el cliente lo solicite.

7.- Mantendra su bar asignado en perfectas condiciones de higiene; permanentemente revisara
su surtido para evitar faltantes de equipo, refresco, hielo y en general los insumos se servicio.

8.- Debera cerciorarse que antes de comenzar el servicio se encuentre debidamente uniformado
y equipado con las herramientas basicas como plumas, encendedor y descorchador, asi como
debidamente aseado para ofrecer el mejor servicio y la mejor imagen al publico.

9.- Sera cordial con los clientes y compafieros en todo momento, asi como eficiente en la
preparacion y presentacion de bebidas.

10.- Cambiar y reponer periddicamente el hielo sucio de la barra.

11.- Surtira toda clase de preparaciones de bebidas que le soliciten de acuerdo a la descripcion
previa del contrato.

12.- Coordinarse permanentemente con el del encargado de comedor del surtido, mezcladores,
cervezas, hielo, plaqué, loza, cristaleria, suministros, etc. de acuerdo a las especificaciones de los
contratos.

13.- Asistira a las sesiones de capacitacion que la Gerencia indique.

14.- Bajo la direccion del del encargado de comedor realizara las actividades tendientes al
mejoramiento de los procesos de sanitizacion del equipo, materia prima e instalaciones.

15.- Asistira a las juntas de pre servicio para conocer las caracteristicas de los servicios del dia.

16- Cumplir con el Programa de Habilitaciones para el personal de Bares con puntualidad,
limpieza y pulcritud.

17 - Informar al del encargado de comedor de las novedades presentadas en su area.

Responsabilidad del Puesto

En el desempeiio normal de sus funciones, el titular del puesto cuenta con autoridad
para:

Es responsable de la prestacion del servicio de bebidas que se genere en los centros de
consumo y eventos de acuerdo a las instrucciones de las comandas, e instrucciones especiales de la
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Gerencia de Alimentos y Bebidas; la coordinacion, prestacion del servicio, satisfaccion del cliente, sus
resultados; y de los insumos utilizados para generar el servicio.
Debera ser muy disciplinado. Asimismo, debera evitar todo acto de abuso, ocasionado por sus
compafieros, debiendo notificar toda anomalia al Gerencia de Alimentos y Bebidas.
Perfil del Puesto

o . Licenciado en turismo, Gastronomia, Administracién de empresa o area a fin.
. Contar con al menos 2 a 3 afos de experiencia en puestos similares.
o Dominio del idioma inglés preferentemente certificado.
3 Excelente presencia.
. Su caracter sera extrovertido. Poseer, aplicar y mantener actitudes de servicio,
responsabilidad, pulcritud, orden, puntualidad, eficiencia y particularmente mucha discrecion.
o Debera ser una persona con alta solvencia moral, altamente profesional, muy

responsable, honesto, don de mando y capacitado para tomar decisiones relacionados al
servicio de Banquetes.

. Conocera de vinos y licores, su forma de servirlos y de combinarlos; las formas
mas usuales de montaje.

. Sera un ejemplo a seguir por sus comparieros y jefes.

. Su presencia sera agradable y cordial.

. Sera ser una persona con suficiente experiencia en la preparacion y creacién

de bebidas basandose en frutas frescas, vinos y aguardientes, asi como de sus variantes, su
manera de servirlas y combinarlas.

. Conocera las formas mas usuales de servicio de bebidas, su conservacion,
formas de rendimiento y manejo de comandas.
. Su actitud sera de atencion buscando superar las expectativas de los clientes

con respecto al servicio.

Chef Ejecutivo
Fecha: febero del 2025 Area o Gerencia: Alimentos y Bebidas
Titulo del Puesto: Chef Ubicacion: cocina
Reporta a: Gerente de Supervisa a: Subchef, Cocineros de cocinas caliente, fria,
Alimentos y Bebidas produccidn, reposteria, ayudantes de cocina, Chief Steward.

Objetivo del Puesto

Determinara con base a los lineamientos y objetivos propuestos y en coordinaciéon con la
Gerencia de Alimentos y Bebidas, los mecanismos mas adecuados para planear, organizar, controlar y
dirigir los servicios de produccion en cocina para restaurante y banquetes.

Funciones del Puesto

1. - Desarrollara en coordinacion con la Contraloria los siguientes controles:

. Levantamiento del inventario fisico mensual de comestibles de la Cocina.
Levantamiento del inventario diario de porciones de carnes en camaras.
Levantamiento del inventario fisico anual de equipo de Cocina.

Elaboracion diaria de los pedidos de perecederos.
Programacion de producciones de panificacion y reposteria.

. Elaboracion de las requisiciones de materia prima para las preparaciones en

cocina de servicios regulares de la restaurante y eventos.
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. Integracion del stock de perecederos para la camara, refrigeradores y alacena.

o Integracién diaria de la bitacora de novedades del servicio de Cocina.

o Integracién de la ndmina base del personal de cocina y Stewards.

. Entrega semanal del reporte de horas extras del personal de cocina.

. Valorizacién e integraciéon de recetas estandar.

. Revision de los reportes de costos de Alimentos.

. Integracién de los reportes de traspasos entre cocinas y de la cocina a los
bares.

. Turnara a la Gerencia de Alimentos y Bebidas las érdenes de mantenimiento
de su area.

. Diariamente turnara a la Gerencia de Alimentos y Bebidas las 6rdenes de
compra de materias primas conforme a las cargas de trabajo.

. Elaboracion de los menus para el comedor de empleados.

. Elaborar el registro de comidas diarias del comedor de empleados.

2. - Desarrollar conforme a los contratos establecidos por el departamento de ventas,
requerimientos de los centros de consumo y los estandares de calidad, la produccién necesaria para
llevar con éxito los servicios de comedor de empleados, banquetes, eventos especiales y de restaurante,
con precision, prontitud, exactitud y profesionalismo.

3. - Mantendra las cocinas en perfectas condiciones de higiene y orden.

4. - Diariamente planeara, organizara y supervisara el montaje de la Mise en Place en cocina.

5. - Sera su responsabilidad establecer juntas peridédicas con las Gerencias de Alimentos y
Bebidas, Lavaplatos, responsable de comedor e, asi como con el jefe de Compras, en cada celebracion
de eventos con la finalidad de analizar las diversas necesidades de personal para cubrir los eventos,
necesidades de equipo, asi como de materia prima, montajes, horarios y preparacion de la Mise en
Place, y analizar los resultados de la operacion y los estandares de calidad.

6. - Sera su responsabilidad capacitar eficazmente al personal de servicio de cocina por medio
de sesiones, juntas, dramatizaciones y supervision permanente, determinando tiempos, espacios
contenidos. En su caso se coordinara con la Gerencia de Alimentos y Bebidas y jefe de Personal para
eficientizar los esfuerzos.

7. - Se asegurara personalmente de que las sazones de los platillos sean realizadas conforme
a la integracion de las recetas estandar para que los platillos sean ofrecidos con la calidad planeada.

8. - Se cerciorara que antes de iniciar la produccion en cocina, el personal esté debidamente
uniformado y equipado con las herramientas basicas como cuchillos, cucharas, espatulas, etc., asi como
debidamente aseado para ofrecer el mejor servicio y la mejor imagen al publico.

9. - Determinara en coordinacién con la Gerencia de Alimentos y Bebidas, las producciones
idéneas que permitan alcanzar los estandares establecidos de calidad, frescura, costo y eficiencia, asi
como también aquellos que por su propia naturaleza deban ser obtenidos a través de terceros.

10. - Sera responsable del montaje de los alimentos de los Buffets de Desayunos y de eventos,
asi como debera realizar la supervision y apoyo necesario para fortalecer el servicio, de tal manera que
se evite el descuido en cualquiera de estos.

11. - Coordinara con la Gerencia de Alimentos y Bebidas y demas personal de la Restaurante
las actividades tendientes al mejoramiento de los habitos de higiene del personal, asi como de los
procesos de sanitizacion del equipo, materia prima e instalaciones.

12. - Apoyara al personal de comedor en las juntas de preservicio para dar a conocer las
caracteristicas de los Buffets y platillos especiales del dia.

13. - Durante los servicios de Banquetes y atencion a los grupos de casa sera corresponsable
con el Capitan de Banquetes de su puntualidad y calidad del servicio prestado en las areas de servicio.

14. - Programar y verificar el cumplimiento del Programa de Habilitaciones para el personal a su
cargo marcando la puntualidad, limpieza y pulcritud con la cual deban concluirse las producciones.

15. - Conocera y manejara ampliamente las politicas y procedimientos de la Empresa.

Responsabilidad del Puesto

En el desempeio normal de sus funciones, el titular del puesto cuenta con autoridad
para:

125



Es responsable de la produccidn, servicio y preparacion de platillos en la cocina, asi como de
su direccién, control y resultados; al mismo tiempo se responsabiliza de los insumos utilizados, del
establecimiento de controles y del rendimiento de las materias primas.

De la misma forma revisar y autorizar los reportes de inventarios, planear y formular ordenes de
compras, asi como planear, organizar y controlar los costos que afecten directamente los resultados de
operacion de la cocina.

Debera ser muy discreto y disciplinado en el manejo de informacién ya que de otra manera se
considera como acto de indisciplina y desobediencia. Asimismo, debera evitar todo acto de abuso,
ocasionado por sus subordinados y puestos alternos, debiendo notificar toda anomalia a la Gerencia de
Alimentos y Bebidas y Gerencia General en su caso.

Perfil del Puesto

. Buen manejo de las habilidades blandas respecto a las relaciones
interpersonales; ademas de contar con competencias en negociacion y manejo de conflictos.

. Habilidad comercial y de negociacion.

. Su caracter sera extrovertido. Sera una persona con alta solvencia moral,

altamente profesional, muy responsable, honesto, experimentado y capacitado para tomar
decisiones relacionadas al puesto.

. Conocera ampliamente las técnicas de preparacion culinarias de las diferentes
cocinas mundiales (francesa, italiana, espafola, oriental, mexicana y americana como minimo)
para la preparacion y presentacion de todo tipo de platillos de la carta de restaurante, banquetes,
asi como la confeccion de buffets comerciales y para eventos especiales, asi como altamente
competitivo y profesional.

. Tendra amplia experiencia en la realizacién de programas de creacion y analisis
de nuevos platillos de carta, asi como los de especialidades.
. Tendra amplia experiencia en el manejo de lineas de materias primas como

abarrotes, carnes, frutas, verduras; métodos de conservacion de alimentos, nutricion, métodos
de coccion; vinos vy licores, etc., su forma de servirlos y de combinarlos, asi como técnicas de
sanidad e higiene, administracion de recursos humanos, materiales y financieros.

o Conocera y aplicara los mecanismos de control adecuados para dirigir los
resultados del costo segun las metas presupuestales.
. Asimismo, aplicara los estandares de calidad, de pesos y porciones, desarrollo

continuo de recetas estandar, habilitaciones de su area, control del inventario de equipo del
area; aplicara las disposiciones necesarias para salvaguardar el orden y las buenas costumbres.
De la misma forma sera un portador importante de la imagen de la Empresa con los clientes,
por lo que su presencia fisica en el servicio sera indispensable en todo momento; asi como ser
un lider y ejemplo a seguir por sus subordinados.

. . De la misma forma sera un portador importante de la imagen de la empresa;
asi como un lider y ejemplo a seguir por sus subordinados.
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Cocinero de Cocina Caliente A

Fecha: Agosto del 2017 Area o Gerencia: Alimentos y Bebidas
Titulo del Puesto: Cocinero de Cocina Caliente A. Ubicacion:
Reporta a: Chef Ejecutivo y en su ausencia ante el Supervisa a: Ayudantes de Cocina, lavaplatos
Sous chef

Objetivo del Puesto

Determinara con base a los lineamientos y objetivos propuestos y bajo la direccién del Chef
Ejecutivo, los mecanismos mas adecuados para ejecutar y controlar los servicios de produccion en cocina
caliente para restaurante y banquetes.

Funciones del Puesto

1. - Apoyara al Chef Ejecutivo en la ejecucion de los siguientes los controles para llevar a cabo el
manejo de:

Levantamiento del inventario fisico mensual de comestibles de la cocina caliente.
Levantamiento del inventario diario de carnes en camaras.

Levantamiento del inventario fisico mensual de equipo de cocina caliente.

Control del stock de perecederos para camara, refrigeradores y subalmacén de abarrotes.
Apoyo en la integracion de la informacién de la bitdcora de novedades de Cocina.

Reunirse periédicamente con el Chef Ejecutivo para realizar la integracion y revisiéon de todas las
recetas estandar de la cocina caliente.

Informara al Chef Ejecutivo de los problemas de mantenimiento de su area.

2. - Elaborara las producciones de bases, fondos, salsas cocidas, sopas, consomés, pastas, arroz,
guisos, frijoles y en general las diversas preparaciones calientes de materias primas conforme a las
habilitaciones de su area y a las instrucciones dadas por el Chef Ejecutivo y a los contratos establecidos
por el departamento de ventas de acuerdo a los estandares de calidad, para llevar con éxito los servicios
de comedor de empleados, banquetes, eventos especiales y de restaurante, con precisién, prontitud,
exactitud y profesionalismo.

3. — Sera su responsabilidad el asegurarse de utilizar solamente productos frescos y de excelente
calidad, por lo que aquellos que no reunan los requisitos de calidad deban ser rechazados con autorizacion
del Chef Ejecutivo o Sous chef y mediante notificacion a la Gerencia de Alimentos y Bebidas.

4. — Sera suresponsabilidad el montaje de la linea de servicio de cocina con puntualidad la cual
deba contener las preparaciones del dia.

5. - Bajo la direccion del Chef, mantendra la cocina caliente en perfectas condiciones de higiene y
orden; asi como realizara el montaje de la Mise en Place de su area.
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6. — Sera su responsabilidad preparar solamente los platillos que se encuentren ordenados por las
comandas electronicas, capturadas en el sistema, por lo que debera negar los platillos sin la orden.

7. - Sera su responsabilidad asistir a las juntas con el Chef Ejecutivo para coordinar la celebracion
de eventos con la finalidad de analizar las diversas necesidades de personal para cubrir los eventos,
necesidades de equipo, asi como de materia prima, montajes, horarios y preparacion de la Mise en Place
de acuerdo a los estandares de calidad.

8. - Apoyara en la capacitacion eficaz del personal de servicio de cocina por medio de sesiones,
juntas, dramatizaciones y supervision permanente, determinando tiempos, espacios contenidos.

9. — Se asegurara que los platillos cumplan con las sazones y presentaciones establecidos en las
recetas estandar.

10. - Se cerciorara que antes de iniciar la produccion en cocina, de estar debidamente uniformado
y equipado con las herramientas basicas como cuchillos, cucharas, espatulas, etc., asi como debidamente
aseado para ofrecer el mejor servicio y la mejor imagen al publico.

11. - Bajo la direccion del Chef Ejecutivo probara los métodos, materias primas, equipo y
tecnologias a fin de alcanzar los estandares establecidos de calidad, frescura, costo y eficiencia.

12. - Sera corresponsable junto con el Chefy Sous chef del montaje de los alimentos de los
diferentes Buffets.

13. - Apoyara en el desarrollo de actividades tendientes al mejoramiento de los habitos de higiene
del personal, asi como de los procesos de sanitizacidon del equipo, materia prima e instalaciones, por
medio de juntas permanentes.

14. - Apoyar cuando sea necesario en las juntas de preservacion del personal para dar a conocer
las caracteristicas del Menu o Buffets del dia.

15. - Durante los servicios de Banquetes y atencion a los grupos de casa sera corresponsable con
el Chef de su puntualidad y calidad del servicio prestado en la cocina caliente.

16. - Apoyar en la ejecucion del Programa de Habilitaciones para el personal de cocina
supervisando la puntualidad, limpieza y pulcritud con la cual deban concluirse las producciones.

17. - Debera conocer y manejar ampliamente las politicas y procedimientos de la Empresa.

Responsabilidad del Puesto

En el desempefio normal de sus funciones, el titular del puesto cuenta con autoridad para:

Es responsable, bajo la direccion del Chef Ejecutivo, de la produccion y servicio en la cocina caliente;
asi como de los insumos utilizados.

De la misma forma participa en la elaboracién de los reportes de inventarios. Debera ser muy discreto
y disciplinado en el manejo de informacion ya que de otra manera se considera como acto de indisciplina y
desobediencia. Asimismo, debera evitar todo acto de abuso, ocasionado por sus subordinados y puestos
alternos, debiendo notificar toda anomalia al Chef Ejecutivo y Gerencia de Alimentos y Bebidas en su caso.

Perfil del Puesto

e Licenciado en turismo, Gastronomia, Administraciéon de empresa o area a fin. O contar con
al menos 5 afios de experiencia en puestos similares y en Hoteles VIP o de clase superior.
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e Dominio del idioma inglés certificado con nivel All del marco comudn europeo o similar.

e Buen manejo de las habilidades blandas respecto a las relaciones interpersonales;
ademas de contar con competencias en negociacion y manejo de conflictos. Habilidad comercial y de
negociacion.

e Su caracter sera extrovertido. Sera una persona con alta solvencia moral, altamente
profesional, muy responsable, honesto, experimentado y capacitado para tomar decisiones
relacionadas al puesto.

e Debera conocer ampliamente las técnicas culinarias para la elaboracion de los platillos
fisicamente de la carta y del Kit de Banquetes, Buffets comerciales, asi como amplia experiencia en la
linea de materia prima como abarrotes, carnes, frutas, verduras, métodos de conservacién, métodos
de coccion, etc., su forma de servirlos y de combinarlos, asi como técnicas de sanidad e higiene,
administracion de recursos y costos.

e Conocera los mecanismos minimos de control para dirigir adecuadamente los resultados
del costo segun las metas propuestas. Asimismo, aplicara los mecanismos de control, estandares de
calidad, de pesos y porciones, habilitacién de su area, control del inventario del equipo del area;
aplicara las disposiciones necesarias para salvaguardar el orden y las buenas costumbres.

e En ausencia del Chef, Sous chef sera un portador importante de la imagen de la empresa
con los clientes, por lo que su presencia fisica en el servicio sera indispensable en todo momento; asi
como ser un ejemplo a seguir por sus subordinados.

e Su presencia sera agradable y cordial
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Anexo 5 Instrumento utilizado

El siguiente instrumento tiene como objetivo conocer la
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opinién de la poblacién en la ciudad de Tecate acerca de un

A\

nuevo restaurante bar que busca desarrollarse en la ciudad.

1. ¢, Cual es tu grupo de edad?

QO a) 18-25 arios

(O b) 26-30 afios

(Oc) 31-40 afos

(O d) 41-50 afios

Oe) 510 mas.

2. ¢ Cual es tu situacién laboral?

(O a) Empleado trabajando tiempo completo.
(O b) Empleado trabajando tiempo parcial.
O c) Desempleado

(O d) Estudiante

(O e) Jubilado

3. Ingresos mensuales promedio

(O a) Hasta 2500 mxn
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O b) 2501 mxn- 5000 mxn

(O ¢) 5500 mxn-7500 mxn

(O d) 7500 mxn o mas

4. ; Con qué frecuencia consume comida rapida?
(O a) Una vez cada 4 meses

(O b) Una vez cada 2 meses

(Oc) Una vez al mes

(O d) 2 veces o0 mas al mes

5. ¢ Cual es su consumo promedio en cada visita a un restaurante bar, incluyendo

comida y bebida?
(O a) Hasta 250
(O b) 251-350
(Oc) 351-500

(O d) 501 0 mas.

6. ¢ Cual es la opcion que mas consumes?

(O a) Cheese Burguer clasica.
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(O b) Hamburguesa de pollo.

QO ¢) Hamburguesa con BBQ tipo Western.

(O d) Hamburguesa Hawaiana

7. ¢ Qué bebida alcohdlica consumes con mas frecuencia?
(O a) Cerveza Artesanal

(O b) Cerveza Nacional

Oc) Vino

(O d) Licor

8. ¢ En qué ubicacion prefiere consumir?

(O a) Dentro de la ciudad.

O b) A las afueras de la ciudad.

9. ¢ Cual de los siguientes establecimientos visitas con mas frecuencia?

(O a) El Patrén
O b) El Antidoto
Oc) Susys

(O d) Pedazo 84
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10. ¢Qué tanto consideraria ir a un restaurante bar que utilice insumos

representativos de la ciudad de Tecate, creando una tematica alusiva a la ciudad?
(Oa) Nada
O b) Poco
O ¢) Mucho
(O d) Demasiado

11. ¢Consideras importante que un establecimiento tenga musica en vivo al

momento de elegir un establecimiento? Marca solo un évalo.
(Oa) Nada
O b) Poco
O ¢) Mucho
(O d) Demasiado

12. ;Qué tan importante es para usted la calidad de los alimentos que se le

ofrecen en un restaurante bar?
(Oa) Nada
O b) Poco
O ¢) Mucho

(O d) Demasiado
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13. (Qué tan importante es para ti que un establecimiento tenga un

estacionamiento amplio?
(Oa) Nada
O b) Poco
O ¢) Mucho
(O d) Demasiado

14. ;Qué tan importante es para ti un restaurante bar que tenga un servicio al

cliente donde se construya un vinculo sélido con los clientes a largo plazo? Nada
(O a) Poco
O b) Mucho
O c) Demasiado

15. ¢ En qué medida preferirias consumir en o visitar un restaurante bar que se
preocupa por la sostenibilidad en comparacion con aquellos que no consideran este

aspecto?
(Oa) Nada
O b) Poco
O ¢) Mucho

(O d) Demasiado
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Anexo 6

Gastos de apertura

Gastos de Apertura

Construccion

Edificaciocnes 525,000
Construccion 110,000
Remodelacion 20

Total Edificios y Bienes
Inmuebles $135,000

Adecusciones Local

Adecuacion 1 30
Adecuacion 2 30
Software 50,000

=0
Total de Mejoras 20,000

Maobiliaric v Equipo

Mokbiliario 540,000
Egquipamientos 350,000
Equipo de transporte v 550,000
Magquinaria g20,000
capacitacion $15,000
Total de Equipo 5175,000

Gastos de Administracian

Depositos por renta =0
Cepositos sobre servicios 30
Asesoria legal vy contable 32,500
Seguros prepagados 28,000
Salaric de preapertura u 30
Comisign por gesticn 30
Total de Gastos de

Ubicacion v Administracicn 310.500

Nota: Elaboracién propia, 2024.
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Anexo 7

Anélisis de punto de equilibrio

AMNUAL AMUAL ANUAL
2026 2027 2028

Descripcion Costos Fijos (§) Costos Variables (%) Costo Fijos Ctos Var Costo Fijos

Materiales o inventario r 32% r 32% )
Sueldos Administrativos $26,000 0% $343,200 0% $377 520
Salarios (incluyendo prestaciones e impuestos) 575,328 0% $994 336 0% 51,093,769
Materiales Diversos 50 0% 50 0% 50
Papeleria $1,833 0% $22770 0% $23 567
Reparaciones 51,100 0% 513,662 0% 514,140
Mantenimiento 563 0% 787 0% Fa14
Publicidad $3007 0% $3,7267 0% $3,856
Auto, Vidticos y Entregas $25 0% 5311 0% §321
Asesoria Contable y Legal 50 0% 50 0% 50
Renta 50" 0% 507 0% 30
Teléfono $225 0% $2,795 0% 52,892
Agua $1,613 0% $20,027 0% 520,728
Luz $213 0% $2,639 0% $2.?32:
Gas $25 0% 311 0% 5321
Seqguros 50 0% 50 0% 50
Comisiones $838 0% $10,402 0% 510,766
Regalias en caso de Franguicia 50 0% 50 0% 50
Otros Costos Variables (especificar) 50 0% 0% _
Gastos Diversos 50 0% 50 0% 50
Porcidn de Capital pago de deuda 50 0% 50 0% 50
Caja chica $5,000 0% $5,000 0% $5,000
Total de Gastos Fijos $112 563 $1,419,964 $1,666.428

Nota: Elaboracién propia, 2024.
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Anexo 8

Flujo de efectivo

Jun-25 Jul-25 Aug-25 Sep-25 Oct-25 Movw-25 Dec2B

ENTRADAS EN EFECTINVDG
Efectivo a Inicio del Mes $300,000 $224 217 $213,258 201,700 $180,092 186,733 B187 775
Ventas en efectivo $138,700 5147 875 $146,600 143 600 5158 575 5164, 350 §179,700
Ingrescs por Inversicnes 5403 555 50 50 80 &0 &0 &0
TOTAL ENTRADAS EN
EFECTIVD $842 255 $372,092 $350 858 £345 200 5348 66T £351,083 B367 475
EFECTIVO PAGADO
Compras de mercancis 345,100 F48 775 $48,100 545,150 551,875 $53,250 $59,000
Salarios Administrativos 526,000 526,000 526,000 526,000 526,000 526,000 526,000
Salarios Operativos 553,000 $53,000 $53,000 $53,000 553,000 553,000 553,000
Frestaciones 524 358 524 358 524 358 524,358 524 353 524,358 524,358
Fapeleria 50 2,000 2,000 $2,000 $2,000 $2,000 $2,000
Reparaciones 50 £1,200 £1,200 $1,200 $1,200 $1,200 $1,200
Mantenimiento £330 50 50 &0 50 &0 5430
Fublicidad 5300 5300 5300 5300 5300 5300 5300
Auto, Visticos v Entregas 5300 50 50 50 50 50 50
Renta 0 50 50 B0 0 &0 &0
Teléfono 5450 5450 5450 $450 450 F450 F450
Agua 500 3200 3200 $200 5200 $200 $200
Luz 81,200 51,650 51,650 51,650 51,650 51,650 51,650
Gas 52,000 550 550 550 350 550 550
Seguros 5300 50 30 &0 50 &0 &0
f'rsr_lquicis 30 50 0 &0 30 B0 &0
Asesoria contable y legal F700 %850 %850 3850 $850 $850 $850
Impuestos $0 30 30 &0 50 &0 52 225
Intereses 50 0" s 50" 50 50" 507
ISPT / PTU 50 50 50 &0 50 B0 B0

0 50 50 50 50 50 50 50
Gastos\arios{Especificar) 0 50 30 &0 30 &0 50
Gastos\arios{Especificar) 0 50 50 80 30 &0 50
Gastos\arios{Especificar) 30 50 50 &0 0 &0 &0
SUBTOTAL 5154538 $158,833 $158,158 $155.208 $161,933 $163,208 B171.713

Nota: Elaboracién propia, 2024.
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Anexo 9

Balance general

Acdtive circulante Jun-28 Juk2s Aug-25 Sep-28 Det-28 MNow-25 Cec-28 Jan-28 Feb-28
Caja chica (efective) $5,000 $5,000 35,000 $5,000 $5,000 35,000 $5,000 $5,000
Bancos 322427 $213.258 $201,700 $190,0592 $158,733 187,775 2 $203.630 $218,848
Inventario $37.000 $37.000 $37.000 $37.000 $37.000 $37.000 $37.000 $37.000 $37.000
Total sctivo circulants 3256, 217 $255,258 $243,700 3232052 $228,733 3223,775 $227.762 3245830 $260,848
Adtive no circulante

Depasitos en garantis 30 30 0 30 30 30 30
Temenos $135,000 $135,000 $135,000 $135,000 $135.000 $135,000 $135,000
Mejoras 8 Locales y Edificios $141,000 ¥141,000 $141,000 $141,000 141,000 $141,000 $141,000
Depreciacicn -3588 31,763 -52,350 -52,538 -34,113 -54,700 -55,288
Maguinaria $50.000 $50.000 $50.000 $50.000 $50.000 $50.000
Depreciacion -3831 -§1,867 -32,500 -§3,331 -B4, 16T -35,833 -§7.500
Mabiliario y Equipo $40.000 $40.000 $40.000 $40,000 $40.000 $40.000 $40.000
Depreciacicn 5333 -5EET 51,000 51,333 51,687 52,333 53,000
Equipoc de Computo 30 30 30 0 30 30 30
Depreciacicn 0 30 0 0 30 30 30
Equipo de Transporte $50.000 $50,000 $50.,000 $50,000 $50,000 $50,000 $50,000
Depreciacicn -31,042 -52,083 -33,125 -B4, 16T -55,208 -37,282 -5$8,375
Total activo no circulante 3413204 $410.408 3407813 $404.817 402,021 $3156.429 $390.838
Total active 679,421 $651,313 3636, 908 $620,754 $634,191 $651,685
Pasivos y Capital

Pasive Circulante

Cuentss por Pagsr 30 30 30 0 30 30 30 30 30
Deudas a Corte Plazo 0 30 0 t) 30 e e 0 30
Total pasivo corto plazo 0 0 = e 0 ¥ ¥ 0 0
Total Pasivo 0 30 0 0 30 0 0 0 30
Capital Contable

Capital Pagado

Capital Social $403.556 $403,555 $403,555 $403.555 $403,555 $403,585 $403,585 $403.556 $403,555
Utilidades Retenidas

Resultados Periodos Ant 30 30 30 t2i ] 30 £ ] 30
Utilidades 524,134 -$37.588 552,242 47 572,801 574,555 -551,870
Total de Capital 3378,421 $365, 66T $351,313 3336, 808 £330,754 $328,000 $351,685
Total de Capital y Pasivos 3379.421 $365,66 $351.313 3336, 908 $330.754 3329000 $351,685

Nota: Elaboracién propia, 2024.
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