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Lo esencial del RESTAURANTE SANLEY PARRILLADA MEXICANA:

Las partes fundamentales para abrir el establecimiento es crear un ambiente de
trabajo confortable. Realizar un estudio preguntando al mercado que tipo de
establecimiento le gustaria tener para que sea lanzado al mercado ya que la
mayoria de las personas buscan un nuevo mercado en degustar diferente tipo
de comida, 0 mas que nada pasar un momento agradable con su familia. El tipo
de servicio es americano, sus areas a funcionar son cocina general y parrillada
ademas cuenta con un &rea pequefia para la preparacion de bedidas

alcohdlicas y no alcohdlicas.

Habr& un area de juego para nifios de 3 a 11 afios de edad para que jueguen
mientras se les sirve su comida y les sea mas facil a los padres tener mas
tranquilidad en lo que esperan su servicio. Se contara con los siguientes juegos:
resbaladillas y columpios, personal que supervise el ared para cuidar de los

mas pequefios. También tendra estacionamiento publico sin ningun costo.

Bafos especiales para el personal que no esten a la vista de los comensales,
para los clientes habra bafios para hombres y para mujeres estara retirado del

area de comedor para que no este junto con los alimentos.

En el restaurante familiar se sirven alimentos sencillos a precios moderados,
accesibles a la familia. Su caracteristica radica en la cofiabilidad que ofrece a

sus clientes, en términos de precios y servicio estandar.



Antecedentes en México.

En el siglo XVI en la Nueva Espafia se inicio el negocio casero de la comida.
México fue el primer pais en Latino América que inicio y reglamento el negocio
publico de alojamiento y comida. En diciembre de 1525 se solicit6 la licencia
para instalar el primer mesoén de la ciudad de México con venta de "vino e carne
e otras cosas necesarias". Al meson se afadieron el bodegon, tienda donde se
guisaba y daban de comer viandas ordinarias, la cantina, el figén, la casa donde
se guisaba y vendian viandas a bajo costo, la fonda, la hosteria, la posada, la
taberna y las ventas.

En 1785 se instal6 el primer café en la esquina de Tacuba y Monte de Piedad.
A partir del siglo XIX las fondas se fueron reformando, adoptando la palabra
francesa de moda "restaurant”, que se aplicaba a los comercios dedicados a

"restaurar” las energias de los comensales por medio de alimentos.

Con la llegada al poder de Don Porfirio Diaz la influencia de Francia fue
determinante en este giro, ya que llegaron profesionales gastronomicos
franceses que favorecieron la importacion de nuevos y selectos productos

alimenticios.

También durante el Porfiriato surgieron restaurantes de abolengo como Casa

Prendes en 1892, la Hosteria de Santo Domingo, las 3 Fondas Santa Anita.

En 1936, el cocinero del Kaiser Guillermo de Alemania funda el Bellinghausen y
en 1940 Don José Inés Loredo funda el Tampico Club y nace también el

Restaurante Arroyo.

En la actualidad, la Camara Nacional de la Industria de Restaurantes y
Alimentos Condimentados agrupa a cerca de 200 mil establecimientos en todo

el pais.



El horario del giro varia mucho, dependiendo de la empresa y de su ubicacion.
Existen algunos negocios que abren 24 horas, pero un horario comun es de 9
a.m. a 17 hrs, para el primer turno y de 17 hrs. a 01:00 hrs para el segundo

turno.

Sin embargo, este giro exige que el aprovisionamiento de insumos se realice

desde muy tempranas horas de la mafiana (5:00 am).

El servicio al cliente, la higiene y la calidad de los alimentos son esenciales en

este giro.

Se requieren precauciones especiales en el manejo y almacenaje de los
alimentos, tanto en lo referente a las materias primas, como en el proceso de

produccién.

Objetivos.

Los objetivos del restaurante son:

a) Lograr una fidelizacion y una lealtad con los clientes.
b) Mantener la calidad tanto en el servicio como los productos.

c) Contar con el personal adecuadamente.

Se desea este establecimiento por que la mayoria de las personas por lo
regular los fines de semanas hacen parrilladas y buscan pasar un rato con la
familia y la idea principal es crear un restaurante de parrillada mexicana para
gue las familias puedan convivir mas de lo normal, pasar un rato agradable con
toda la familia desde los mas chicos hasta lo mas grandes, no hay una edad

para un cliente en especifico, ni ningun tipo de etiqueta para poder entrar.
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1 El Concepto del Restaurante

1.1. Tipo vy cateqoria del establecimiento.

Restaurante familiar, alimentos sencillos, precios moderados accesibles. Su
caracteristica radica en la cofiabilidad que ofrece a sus clientes, en términos de

precios y servicio estandar.

Comida elaborada en la parrilla acompafada de antojitos mexicanos, platillos
tradicionales mexicanos. Ambiente familiar para pasar un rato ameno, cuenta
con un areda para nifios de 4-11 afos de edad: resbaladilla y columpios para que

se distraigan en lo que esperan el servicio.

1.2 Imagen e Identidad Corporativa.

Logotipo.

El nombre es por la conjugacion de dos apellidos; SANCHEZ LEYVA, tomando
en cuenta las 3 primeras letras de ambos apellidos, que al juntarlos queda la
palabra SANLEY.

PARRILLADA MEXICANA

RESTAURANTE

Logotipo del RESTAURANTE SANLEY

! Administracién de comedor y bar, autor Maria del Carmen Morfin Herrera Pag 15
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Ambientacion.

La decoracion es una disciplina proyectual, un recurso estético, un arte, una
profesion y hoy también, un auxiliar de nuestra calidad de vida. Por definicién,
busca lograr un entorno agradable y armonioso; un ambiente personal, grato y

funcional.

La ambientacion es otra de las partes fundamentales para un restaurante o
algun otro tipo de establecimiento por que con el, le brindas al cliente un
ambiente limpio y agradable que hace sentir contento al comensal con lo que va

a disfrutar, la finalidad es dar una muy buena imagen del lugar.

El RESTAURANTE SANLEY serd un tipo cabafia con un ambiente célido y
familiar para pasar tardes inolvidables, cumpleafios o alguna ocasion en

especial.

Ambientacién del restaurante

12



Decoracion:
Es la manera de crear un ambiente adecuado para la clientela y la comida que
se desea vender en el restaurante, dandole importancia desde el tenedor hasta

el montaje total del establecimiento.

La decoracion del RESTURANTE SANLEY: parrillada mexicana, es tipo rastico

mexicano.

Sus paredes seran de color pastel con un pequefio toque color amarillo para

estimular el apetito de los comensales.

Montaje de mesas:

Las mesas estardn montadas con lo siguiente: servilletero, tapete individual
para comer en diferentes colores, vaso, plato base, tenedor, cuchillo y cuchara,
el cuchillo sierra también estara considerado en el montaje, aunque so no es
ocupado por el comensal, sera retirado. Habra también plato trinche 6 plato de
ensalada por si desean pedir una entrada para compartir antes de pedir los

platos fuertes.

Al centro de la mesa se pondran flores naturales con colores vivos para

estimular el apetito: amarillo, naranja y rojo.

El equipo de servicio a utilizar en el restaurante es:

13



Plaqué:

cremas.
Cuchara para postre

Cuchara para helado

Acero inoxidable con

mango de madera

NOMBRE DESCRIPCION FOTO
-
Cuchara para consomé. \/“_
Cuchara para sopa, T =

Tenedor para carne,

postre, ensalada

Acero inoxidable con

mango de madera

Cuchillo sierra

Acero inoxidable con
mango de madera
especial para cortar

carne.

. O

Cristaleria:

Vasos de botella reciclable: porque es una manera de constribuir con el planeta

ayudando en la reciclacién del vidrio y usando botella recicladas. Ya que muy

pocas personas usan de este tipo de vasos en sus restaurantes y €S una forma

de darle diferente significados a la manera de tomar bebidas para acompaiiar la

comida.

Verde: limonada

Transparente: naranjada

Botella refresco: refresco

Ambar: todo tipo de cerveza

Azul: agua natural

14




Loza: Platos de vidrio templado
Plato transparente para plato fuerte
Plato color verde para ensaladas
Jarra para agua de sabor
Plato hondo cremas y sopas

Mobiliario:

Los muebles deben escogerse de acuerdo con las necesidades y tipo del

establecimiento. Con frecuencia al emplear diferente materiales, disefios y

acabados y mediante una distribucion adecuada puede cambiarse la atmoésfera

y el aspecto del area de servicio de alimentos para las diversas ocasiones.

NOMBRE

DESCRIPCION

IMAGEN

SILLAS

Las medidas estandar son las siguientes:
asiento 46 cm al suelo, la altura del suelo a
la parte superior de respaldo es de 1 cm. El

largo de la parte frontal del asiento al
extremo del respaldo es de 46 cm. Sillas
con asiento reclinable se les pondra un
cojin para que el cliente se siente a gusto
en el color natural. Cuatro sillas por mesa.

MESA

Mesa cuadrada color natural de 1 m2
(4 pax.)

15




lluminacion.

La calidad del disefio de iluminacion y su aplicacion
puede influir en el éxito de un restaurante o bar aparte
de un excelente servicio. Es importante considerar el
ambiente globlal y sus diferentes niveles para obtener

una solucion integrada. La iluminacion sera con focos

ahorradores luz blanca y lamparas tejidas rusticas en

color natural.

Directa o indirecta, la iluminacion forma parte de la decoracion y constribuye a
crear una atmosfera tranquila. La posibilidad de hacer variar su intensidad
permite adaptar la luminosidad al tipo de comida a servir, asi como completar la

luz natural y eliminar los malos olores.

Musica.
Factor importante en el restaurante a la hora de comer la mayoria de las
personas no les agrada la musica en volumen alto si no un volumen discreto

gue sea confortable al momento de comer.

La musica del establecimiento sera regional mexicana por que va hacer un
ambiente totalmente diferente, ya que cuenta con comida mexicana y para que
se sienta todavia el ambiente y para que también entren comensales

extranjeros y puedan conocer un poco mas de las tradiciones del pais.

Apariencia fisica del personal.

La imagen da confianza a los clientes, asi como el trato cordial y amable, actitud
profesional, instalaciones adecuadas.

Salud e Higiene de Empleados:
Los malos habitos de trabajo y la mala higiene de los empleados son causa de

la descomposicion de los alimentos, asi como las malas condiciones sanitarias
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de los establecimientos publicos que sirven alimentos. Por ello es necesario
hacer cumplir las normas de higiene porque es probable que algunos
empleados no hayan tenido previamente buenas constumbres higienicas, o el
establecimiento no proporcione las facilidades adquiridas para tener buenas

condiciones sanitarias.

Es necesario comprobar que los trabajadores se encuentren en buen estado de
salud mediante un certificado médico, ya que debe comprobarse que no
padezca enfermedades infecciosas como tuberculosis, infecciones venéreas,
padecimientos en la piel, disenteria amebiana o bacilar, tifoidea, etc., y verificar
gue gozan de buena salud y no padecen alguna enfermedad trasmisible. Este

certificado se exige a los empleados cada afio.?
Uniformes.

Todo personal de cocina debe estar equipado con una serie de prendas
especiales, rigidas las normas de sanidad y salud publica. Aun asi, dentro de
esta uniformidad, existen pequefias diferencias en la forma de vestir del
personal de cocina que afio tras afio se van "aboliendo" un poco y que estan
dando paso a una total libertad a la hora de elegir el material de trabajo que a

uno mas le guste.

Cocina:
Filipina: blanca con bordes en color rojo en la parte de cuello, orillas de
las mangas, botones rojos, y en ambas parte en frente en donde van los
botones con dobles manera para cerrar. Manga en % 0 en caso de
tiempo de frio manga larga con bolsa de parche al frente y de

termomentro en manga y cuchara con borde de color rojo.

2 P4g. 54. Administraciéon de comedor y bar, autor Maria del Carmen Morfin Herrera
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El chef portara en nombre bordado en la filipina y el resto del personal
portara gafete de metal con broche con su nombre y logotipo del

establecimiento.

Anteriormente solamente el jefe de cocina llevaba su nombre bordado en las
chaquetillas, y ningln otro cocinero por respeto a su chef debia bordarse sus apellidos
o su nombre. Esto ahora ha cambiado y todo aquel que quiera puede ponerse su
nombre o llevar el modelo de chaquetilla que quiera. En el restaurante SANLEY, se

seguira con dicha costumbre.

NOTA: La importancia de usar la filipina es para evitar las quemaduras
producidas por cualquier objeto caliente ejemplo el brincar el aceite caliente
evitara quemaduras pequefas, tiene doble vista la fipilina por que si se ensucia
una se puede cambiar al otro lado, pero lo mas recomendado es andar siempre
limpio lo mas recomendado es usar color blanco por que indica higiene y asi
uno se puede dar cuenta de la limpieza de la persona.

Pantalon: para el chef sera negro con ‘
ribete de color, dos bolsillos, un bolsillo z/.

trasero y otro en el lateral con cierre de

CHEFSANCHEZ LEYWA

. y Ve o
boton a presion.
o ¢ r
Material: 65% poliéster, 35% algodon. o o
o o
El usar el pantalén es J
tambien para evitar

guemaduras por si hay

una explocion de un honor tambien por si se llegara a

derramar aceite caliente o a caer agua caliente el mismo

pantalon minimisara las quemaduras evitando las del alto grado.

Los cocineros usaran pantalon de mascota con bolsas a los costados.

18



Mandil: de color blanco totalmente a la cintura midiendo
de largo 5 dedos a bajo de las rodillas con cintas de 1 m
de largo cada una. Es usado para evitar manchas en la
filipina y el en pantaldbn debe ser de doble vista en la
mayoria de las veces por que si se mancha un de un lado
lo puede voltear este tambien no debe de ser muy largo o
arrastrar por que asi puede evitar pinsar tu mismo el mandil y caer o asi
mismo pasar muy cerca de un fuego bajo e incendiarse uno mismo, y

evitar traerlo sucio de las partes de abajo.

Zapatos y calcetines: color negro con
antiderrapante 0 los especiales para cocineros. El
uso de los zapatos cerrados o especiales, es muy
importante ya que evitan que salgan malos olores

de la plantas de los pies, ademas de que son

seguros y previenen accidentes debido al uso
continuo de aceite, liquidos que se pueden derramar y provocar
incidentes. El uso de calcetas blancas indica que la persona es

higiénica.

PICO COCINERO BLANCO
85% poliéster
35% algodon

Pico o gazne: de color blanco, es utilizado para evitar
gue el sudor baje hacia la filipina y también para dar una

mejor elegancia en las cocinas del alto gourmet.

Gorro tipo paliacate: puede ser de color blanco o
negro, es usado para evitar que caiga pelo en la

comida junto con la malla 6 red, también dan una mejor

vista y confianza para el comensal.
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Servicio.

Hombres

DESCRIPCION IMAGEN

Camisa blanca manga larga,
pantalon de vestir, chaleco negro
corte casual con bolsillo para meter
las comandas o mandil negro con

bolsas para poner lapiceros,

comandas, zapatos negro cerrado

al gusto del empleado.

Camisa blanca manga larga,
pantalon de vestir, chaleco negro
corte casual, mandil negro con
bolsas para poner lapiceros,

comandas, zapatos negro cerrado

al gusto del empleado. Este

uniforme puede variar entre los

meseros se puede cambiar por

semana 0 usar en eventos mismo

que tenga el restaurante.




Mujeres. (Meseras y cajeras)

DESCRIPCION

IMAGEN

Mesera:

Camisa blanca manga larga, pantalén
de vestir, chaleco negro corte casual
con bolsillo para meter las comandas o
mandil negro con bolsas para poner
lapiceros, comandas, zapatos negro

cerrado al gusto de la empleada.

Cajera:

Falda negra de tela hasta un poco
arriba de las rodillas, camisa blanca
manga larga o %y zapatos negros de

piso a su gusto.

1.3 Politicas béasicas y directrices.

Uno de los elementos basicos de la gestion empresarial es la planeacion de

largo plazo; misma que tiene un tiempo definido de acuerdo con el negocio. De

acuerdo con el programa moderniza (2008):
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En esta planeacién se busca definir la Misién, la Vision y los Valores que
seran seguidos por todos y de donde se anhela llegar en un periodo
determinado... Su horizonte es de largo plazo y con excepcion de la
vision que debe ajustarse cada periodo de 1, 3 6 5 afios, la mision y los

valores, cambian poco con el paso del tiempo.

En esta seccion se deben fijar los grandes rumbos a seguir de su restaurante,

mediante una Politica Basica formada por: Misién, Valores y Vision.

1.3.1 Mision.
La misidn es el quehacer de la empresa expresado en una oracion breve. No

debe contener exageraciones ni imprecisiones. Es lo que la empresa realiza.

“Como empresa estamos destinados a ofrecer todo lo que esté en nuestras
manos para satifacer al cliente y como dice el dicho “al cliente lo que pida’,
brindar calidad, servicio, rapidez, higiene... hacer que se sientan como en

casa.”

1.3.2 Vision.
La visibn de una empresa es una declaracion aspiracional a mediano plazo que

sitla lo que la empresa desea lograr.

“Ser competentes en el area gastronomica y restaurantera distiguidos por

la calidad, servicio e higiene*

1.3.3 Valores.
Valor: cualidad que confiere a las cosas, hechos o personas una
estimacion, ya sea positiva o negativa. Toda empresa debe fomentar
ciertos valores entre sus colaboradores, que contribuyan a alcanzar sus

metas.
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1.3.4. Valores del RESTAURANTE SANLEY:

Amor propio y autoestima: son elementos importantes para que

cualquier persona lleve una vida satisfacotria la base es la familia.
Los padres a través del amor, la aceptacion y los cuidados que le
proporcionan a los hijos les demuestran lo importante que son para

ellos.

Respeto hacia los demds: es una de las bases sobre la cual se

sustenta la ética y la moral en cualquier campo y en cualquier época.
Tratar de explicar que es recpeto, es por demas dificil, pero podemos

ver en donde se encuentra.

El respecto es aceptar y comprender tal y como son los demas,
aceptar y comprender su forma de pensar aunque no sea igual que la
nuestra, aunque segun nosotros esta equivocado, pero quien puede
asegularlo por que para nosotros; esta bien los que estan de acuerdo
con nosotros, si no lo estan; creemos que ellos estan mal, en su
forma de pensar pero quien asegura que nosotros somos los
portadores de la verdad, hay que aprender a Respetar y aceptar la

forma de ser y pensar de los démas.

Companerismo: significa “una vida comun juntos”. En un sentido, esto

resume las otras funciones de las que hemos hablado. El
comparferismo involucra estar juntos, amarse y tener comunién unos
a otros. Involucra escuchar a alguien que tiene una preocupacion,
orar con alguien que tiene una necesidad, visitar a alguien que esta
en el hospital, sentarse en una clase o en un estudio biblico o incluso
cantar un himno con alguien a quien no ha visto antes. El

compfierismo también involucrar participar en solicitudes de oracioén.
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Responsabilidad: se dice de una persona que es responsable cuando

esta obligada a responder de sus propios actos. Aunque algunos
autores mantienen que la libertad es definida por la responsabilidad,
la gran mayoria estd de acuerdo en que el fundamento de la
responsabilidad es la libertdad de voluntad. Una vez admitida que
fundamenta la responsabilidad, se plantea todavia varias cuestiones
importantes: ante todo, se trata de saber si la responsabilidad afecta
solamente a algunos actos de la persona o bien si afecta a todos.

Humildad: Virtud que consiste en el conocimiento de las propias

limitaciones y debilidades y en obrar de acuerdo con este

sentimiento. “Sencillez”.

Ser eficiente: se define como la capacidad de disponer de alguien o de

algo para conseguir un efecto determinado. No debe confundirse con
eficacia que se define como la capacidad de lograr el efecto que se

desea o se espera.

El restaurante es una empresa que se planea con la ilusiébn de ponerlo dentro
del ramo gastronomico, buscando crear una nueva manera de degustar
alimento para los amantes de la comida con la forma de vender algo nuevo.
Esta en enfocado en algo familiar con un ambiente tranquilo y agradable,
ofrecer a los clientes platillos de calidad.

Una cocina distinta y sofisticada en la especialidad parrillada mexicana
marinada con un aderezo de cerveza y especias, este es el principla platillo que
se ofrecerd en el RESTAURANTE SANLEY.

La calidad del producto, el servicio, la higiene y el ambiente del restaurante,

ofrecen a la clientela un lugar seguro para ingerir sus alimentos tranquilamente.
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Lo méas importante es la sastifacion total del cliente, por eso dia a dia nos
esforzaremos para serguir creciendo el dia con dia y hacer una expancion mas

grande del restaurante y asi poder ofrecer el mejor servicio posible.

1.4 Tipo de servicio.

El servicio de restaurante tal como se expresa WorldSkills (SEP, 2010) , refiere
a la labor de atencion al cliente en el ramo turistico y de hospitalidad. Mismo
gue exige un amplio conocimiento de la cocina internacional, las bebidas y el
servicio de bar. Para este apartado pueden auxiliarse del archivo “Servicio de

restaurante” Anexo en el trabajo.

El servicio americano es el mas utilizado en los
restaurantes por que los platillos salen emplatados
desde la cocida con la porcion individual para cada

comensal logrando uniformidad en los mismos.

Los platillos se presentan por el lado izquierdo y los

cubiertos sucios o muertos los retiran con la mano

derecha por el lado del cliente. Las bebidas se sirven con I
la mano derecha y por el lado derecho del comensal y se retira por la misma.*

El establecimiento tiene en venta: antojitos mexicanos y su principal platillo
serian las parrilladas mexicanas con sazon de cocina de autor. Ofrecera
bebidas alcoholicas y no alcoholicas. Va dirigido a todo tipo de comensal en
general no contara con ninguna etiqueta de rigor para poder entrar al

establecimiento.

El camarero o mesero es la persona de contacto mas importante que atiende a

los clientes. De este modo, es necesario poseer un dominio perfecto de las

¥ SEP Secretaria de Educacion Publica 2010.
4 Administraciéon de comedor y bar, autor Maria del Carmen Morfin Herrera pag.132
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normas para servir y conocerla preparacion de los platos y debidas que llegan a

la mesa del cliente. Los requisitos basicos son la destreza, las buenas maneras,

el aplomo y las habilidades practicas.

1.5Areas funcionales del establecimiento.

1.5.1 Plano arquitectonico del restaurante

El plano del restaurante contiene un solo piso en general el cual estara dividido

en las siguientes areas funcionales:

A.

Cocina en general: cocina caliente y cocina fria con una linea de
produccion en donde mismo se tendras los platos para el servicio,
area de lavado para los trastes y demas mobiliario en general.
Esta contara con puerta de entrada y salida. Con 2 metros de
distancia entre ambas.

Area para el almacén en general dividio por parte para los
productos secos, peresederos, articulos de limpieza, refrescos y
congeladores. Estara en la parte de atras de la cocina en donde
estara el area para resivir la mercancia y al lado derecha de esta
estaran colocados los bafios para personal con espacio de
vestidores y lugar para dejar sus cosas personales en caso que
sea necesario. Y aun lado estara el area de parrilla que estara al
aire libre.

El area de barra esta afuera de la cocina a la parte derecha que
estara a la vista del comensal en donde a un lado estara el area

de caja.

. Estara el area de piso en donde sera colocadas las mesas y sillas

con una distancia entre ambas mesas con una distancia entre 1.5
metros. A la parte izquiera se encontrara los bafios para

comensales.

. Con espacio para estacionamiento, en la parte de enfrente. Al lado

derecho el jardin con juegos los cuales seran para los nifios
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El plano se encuentre en Anexo lIl.

1.5.2 Cocina: contara con su area especial de area de lavado de trastes. Area
de cocina caliente y fria para la preparacion de los platillos y un area para
la parrilla pero esta sera al aire libre detras de la cocina o aun lado,
contrara con todo el eqipo y mobiliario necesario. Seran de material de
acero inoxidable para que duren y darle un mejor uso. Y la campana
para que salga todo el humo y no se haga caos de humo dentro de la

cocina.

1.5.3 Barra: pequefa barra la cual sera solo para le preparacion de bebidas
alcohdlicas y no alcohdlicas para acompafar los platillos que el comensal

va a degustar.
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1.5.4 Comedor: estaran ubicadas las mesas separadas, una mesa sera para 4
personas con 4 sillas cada una con un espacio amplio para que las
personas y los meseros puedan pasar alrededor de cada mesa montar,

servir y retirar.

1.5.5 Almacén: se contara con las areas basicas:

‘ Almacén
—

L)
. e 5 | /J
-
. rticulos de | Alimentos A'l')merl‘lt‘:js L 2 |5 Refrigerador | wi -
2 = . / latados embotellados I d d ongeladores
limpieza en ) I‘ e verduras e Y EHSEDS

1.5.6 Equipo: el equipo estard conformado de acuerdo al menu que ofrece,
material de acero inoxidable y la cantidad necesaria para trabajar en
cada una de las areas que conforman la cocina. La lista se encuentra en

Anexo VI.
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1.5.7

158

159

Utensilios: también seran los necesarios para la elaboracion de platillos y
suficientes para cada integrante de la cocina. En el Anexo VIl se

menciona cada uno de ellos.

Insumos: serdn adquiridos en Sam’s club principalmente articulos de
limpieza y abarrotes en general, las verduras en fruteria Nieves con
provedor especial, las carnes en la carniceria Hermanos Garcia,
refrescos con Coca-Cola, las cervezas con grupo Modelo y los licores en

general en Cava San Lucas. La lista se agrega en el Anexo VIII.

Bafios: contaran con letrero de ubicacion
para hombres y mujeres son 2 bafios uno
para cada quien utilize sus respectivos
bafios contara con botes de basura para
los papeles higiénicos y los de las manos
con jabon liquido y agua con un chorro
pequefio de agua para no desperdiciar
tanto, el bafio de mujeres con 2 tasas de

bafio con puertas para mayor privacidad y una pafalera para cambiar a
los bebes y el bafio de los hombre 1 tasa y 2 mingitorios con

separadores altos.

La limpieza de los bafios sera diario 2 0 3 veces por dia. El area de bar,
cocina y comedor se barrera diariamente y trapeara, el bar se limpiara
cada 3 tercer dia, la cocina en temporada altas se lavaran diariamente y

cuando no se ensucie tanto a segun se utilice asi sera de su limpieza.

1.5.10 Estacionamiento: gratuito

1.5.11 Jardin y area de juegos: el RESTAURANTE SANLEY contara con jardin

y area de juegos para los comensales.
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2. Factor Humano

2.1.0rganigramay linea de mando.

GERENTE
GENERAL CONTADOR
AYB
L

1
CAPITAN DE CAJERA O
CHEF MESERO CAJERO
1

L
1 L) L]
l COCINERO A | l COCINERO B l STEWARD | l MESERO 1 | l MESERO 2 BARMAN

llustracion 1. Organigrama RESTURANTE SANLEY

2.2.Descripcion y perfiles de puesto.

GERENTE A Y B: responsable de la adecuada administracion del area de

alimentos y bebidas.

Perfil:
Sexo: indistinto
Escolaridad: Lic. en gastronomia o carrera similar.
Estado civil: indistinto
Edad: 25 a 40 afios
Experiencia laboral: minima de 3 afos.

Inglés: 50% minimo.
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Funciones principales:

1. Supervisa el trabajo realizado por los empleados a su cargo (personal
cocinay piso).

2. Junto con el gerente general, el jefe de compras y el almacenista,
elabora especificaciones estandar de compras de alimentos y bedidas
(las cuales se deben de actualizar periodicamente)

3. Autoriza la adquisicion de mercancias cuyos requisitos no estén dentro
de las especifiaciones estandar de compras.

4. Auxilia al jefe de compras y almacenista en el establecimiento de
maximos y minimos de alimentos y bebidas.

5. Elabora, auxiliado por el chef y el contralor de costos, las Hojas de
cotos con recetas estandar, tanto para alimentos como para bebidas.

6. Con autorizacién del gerente, fija los precios de venta de alimentos y
bebidas, sefialandolos en las hojas de costos de recetas estandar.

7. Es el responsable de la elaboracion y actualizacion de menus-

8. Analiza el reporte diario de ventas en alimentos y bebidas, y toma las
acciones respectivas.

9. Autoriza las notas de venta de promocién y cortesia, firmandolas antes
de entregar al cajero.

10. Vigila que el chef y sus cocineros preparen los alimentos de
conformidad con los costos en recetas estandar.

11. Supervisa que se lleven acabo las normas de sanidad en la
preparacion de alimentos y bebidas.

12. Selecciona y evalua directamente a los empleados que dependende

directamente de el.
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CHEF:
Responsable ante el gerente de A y B del adecuado funcionamiento de las
cocinas, de la preparacion de alimentos dentro de las normas de calidad, de

buen servicio a bajo costo.

Perfil:
Amplio conocimiento en cocina mexicana, asi también en bebidas. Una
persona con iniciativa, responsable, con autoridad firme, capaz de
soportar la presion generada por el trabajo, rapidez y eficacia en la toma
de decisiones.

Edad: 22 a 25 afios

Experiencia: minima 3 afios

Inglés: 50%

Sexo: indistinto

Escolaridad: Lic. en Gstronomia o carrera técnica

Estado civil: Indistinto.

Funciones especificas:
1. Coordinar todo lo relativo al personal en la cocina, principalmente en los
siguientes aspectos:
a) Entrevistar a aspirantes a puestos de cocina.
b) Seleccion de personal en coordinacion con la oficina de
personal.

c) Capacitacion y adiestramiento del personal.
d) Supervicion del trabajo del personal.
e) Evaluacion del personal.
f) Elaboracién de horarios de trabajo.
g) Programa dias de descanzo y vacaciones.
h) Solicita personal eventual.

i) Hace juntas periodicas entre su personal.
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j) Escucha comentarios y sugerencias del personal.

k) Mantiene disciplina y aseo en el personal.

[) Elabora descripciones de puestos.

m) Asignas tareas a su personal.

n) Mantiene buenas relaciones de trabajo entre su
personal.

2. Diariamente levanta inventario de los articulos de consumo inmediato,
llenando la forma respectiva. En algunas cocinas, en chef nombra a una
persona para este trabajo.

3. Elabora las requisiciones para la oficina de compras o almacén segun el
caso, tomando en cuenta los siguientes aspectos: invetarios, resultado
de conteo de platillos bendidos, lista de huespedes del dia, forescats
semanal, forescat mensual o notificacion de eventos por realizarses.

4. Supervisa la calidad de los alimentos que llegan a la cocina.

Aplica procedimientos para una mejor rotacion de inventarios en la
cocina.

6. Interviene en la elaboracién de menus para banquetes.

7. Autoriza con su firma las notas o vales de caja chicha que respalden

erogaciones del fondo fijo de la secretaria de la gerencia.

COCINERO A:
Ocupa un rango un poco mas elevado que el B por que sera el
responsable cuando el chef tenga que ausentarse algin momento y
tendra mas conocimientos que el B. Responsables ante el chef de la

preparacion de alimentos en la cocina.

Perfil:

Sexo: indistinto

Escolaridad: minima

Experiencia: minima de 2 afios como cocinero o cocinera,
Edad: 18 a 50 afios

33



Estado civil indistinto

Obligaciones:

Conocer tiempo de conocimiento de los alimentos.
Conocer los tipos de corte en la carne.

Verificar que su ayudante le tenga listo el material.
Aprovechar los sobrantes del dia anterior.

Aplicar las técnicas de rotacion de inventarios.

S o

Conocer las recetas estandar de cocina.

STEWARD:

Encargado de limpieza en cocina principalmente de todos los untensilios

utilizados en la preparacion de alimentos.

Perfil: rapidez para lavar, conocimientos en higiene y capaz de aplicarlos.

Sexo: indistinto
Escolaridad: minima
Experiencia: no necesaria
Estado civil: indistinto
Edad: 18 a 50 afios

Sus obligaciones principales son
1) Limpieza general del area de la cocina.
2) Conoce y opera la maquina para lavar vajilla y cristaleria.
3) Aplica los productos para limpieza.
4) Acomoda la loza y cristaleria por tamafio.

5) Reparte la loza y cristaleria limpia en la cocina y los bares, lava ollas,

cacerolas. Etc.
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MESERO:

Perfil:

Encargados de atender a los comensales y de llevar el servico a la mesa,

ofreciendo amabilidad y un excelente servicio.

Persona a la que se le facilite la comunicacién, que muestre respeto,

hablar ingles.

Sexo indistinto

Escolaridad minima
Experencia minima de 1 afio
Ingles 50% minimo

Estado civil indistinto

Edad 18 a 40 afios.

Sus obligaciones specificas son:

1.

8.
9.

Se presenta al trabajo debidamente aseado, tanto el cuerpo como el
uniforme.

Conoce y aplica los procedimientos en caso de alguna emergencia:
ataque al corazon, afixia, etc.

Conoce el uso correcto de la terminologia usada en alimentos y bebidas.
Conoce el uso de material y equipo en su departamento.

Limpia mesas, estaciones de servicio, ceniceros, candeleros, menus,
lamparas de mesa, charolas, etc.

Conoce el correcto manejo de la loza y la cristaleria para evitar roturas.
Es responsable de tener sustidas las estaciones de servicio con todo lo
necesario: sal, azlcar, salsas, cubiertos, servilletas, etc.

Sugiere al cliente aperitivos, cocteles y bebidas despues de la cena.

Sugiere alguna ensalada o algunas de las especialidades de la casa.

10. Asiste al cliente en la seleccidon de vinos.
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BARMAN

Persona a cargo de la preparacion de bebidas alcoholicas y no alcoholicas.

Perfil:

Buen nivel de inglés, tener conocimientos en la preparacion y decoracion

de bebidas, facilidad de comunicarse con la gente, ya que se tendra trato

directo con el comensal.

Sexo hombre

Escolaridad: minima o diferentes cursos en cocteleria o carre similar

Experiencia: minima de 2 afos

Inglés: 50% minimo
Edad: 18 a 50 afios

Estado civil: indistinto.

Y entre sus obligaciones principales se encuentran:

1.

© N o g A~ WD

Conoce los tipos de bebidas usadas en el bar: vinos, licores,
cervezas, refrescos, jugos, etc.

Conoce los tipos de botanas mas comunes.

Conoce el almacenamiento de vinos.

Conoce la preparacion de bebidas compuetas.

Conoce el tipo de cristaleria donde se debe servir cada bebida.
Levanta invetarios diarios para solicitar lo faltante al almacén.
Prepara botanas.

Sirve bebidas para que los meseros las lleven a las mesas. El
mesero debe entregar al cantinero la comanda sellada y

firmada por el cajero.
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CAJERA.
Responsable del manejo de efecto y de la caja.

Perfil:

Experiencia en el manejo de efectivo, excelente actitud de servicio.

Sexo: femenino

Escolaridad: minima

Edad: 18 a 40 afios
Experiencia: minima de 1 afio
Inglés: minimo 30%,

Estado civil: indistinto.

Funciones:
Conoce el manejo de la maquina registradora, la sumadora, calculadora.

Recibe el fondo fijo de caja.
1. Elaborar la cuenta de los comensales.

2. Verificar que sean correctas.

3. Llevar el control de las comandas y las notas de consumo.

2.3.Sueldos vy prestaciones.

El salario es la retribucién econémica reconocida por el esfuerzo dedicado
(trabajo) en un tiempo determinado a las funciones realizadas en un
establecimiento. Ademéas del salario base, son muy importantes las

propinas.’

Las jornadas de trabajo varian segun el funcionamiento o giro de

restaurante o bar, ya que eéste puede empezar sus funciones con

> Administracién de comedor y bar, autor Maria del Carmen Morfin Herrera pag. 63
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desayunos o simplementes comidas y/o cenas. Lo importante aqui es cubrir

las 8 horas diarias reglamentadas 6 48 horas semanales, las cuales pueden

alternarse de acuerdo al funcionamiento del establecimiento; asimismo este

tiene la obligacién de dar una comida por turno trabajo.

PRESUPUESTO DE NOMINA

Puesto Salario mensual Total Salario Anual | SDI (1,0863) Afore (2%) '”[‘;::;’“ Z:Z;‘Ji:;e (1"2;) Total

GERENTE GENERAL $7,000 $7,604 $84.000 $250.13] $153 $380 $140 95 $8,372
CHEF $12,000 $13035| 5149000 $428.79 $261 3652 5240 $163 $14,351
COCINERO A $6,000 $6,517 $72.000 $214.39 $130 $326 $120 581 7,174
COCINERO B $5,500 $5,975 $66.000 $196.53| $120 $299 $110 $75 $6,579
STEWARD $3,000 $3,258 $36.000 $107.19 565 $163 $60 541 $3,587
CAPITAN DE MESERQ $4,000 $4,345 $48.000 $142.92] $87 $217 $80 $54 $4.783
MESERO 1 $2,500 $2,715 $30,000 $89.32 554 $136 $50 534 52,989
MESERO 2 $2,500 $2,715 $30.000 $89.32 554 $136 $50 534 $2,989
BARMAN $3,000 $3,258 $36.000 $107.19 $65 $163 $60 541 $3,587
CAJERA $3,600 $3,911 $43,200 $128.64] $78 $196 $72 549 $4,306
TOTAL $49.100.00 $53333|  $594.200 $1,754 $58,717

2.3.1. Las prestaciones del Restaurante SANLEY seran las de Ley.

Jornada Laboral Art. 60, 61

Articulo 60.-

Jornada diurna es la comprendida entre las seis y las veinte horas.

Jornada nocturna es la comprendida entre las veinte y las seis horas.

Jornada mixta es la que comprende periodos de tiempo de las jornadas diurna 'y

nocturna, siempre que el periodo nocturno sea menor de 3 horas y media, pues

si comprende 3 y media horas mas se reputara jornada nocturna.

Articulo 61.- La duracién maxima de la jornada sera: ocho horas la diurna, siete la nocturna y

siete horas y media la mixta.

Articulo 62.- Para fijar la jornada de trabajo se observara lo dispuesto en el articulo 50., fraccién

6
.

Dias de descanso Art. 69 al 75

Articulo 69.- Por cada seis dias de trabajo disfrutara el trabajador de un dia de descanso, por lo

menos con goce de salario integro.

Articulo 70.- En los trabajos que requieran una labor continua, los trabajadores y el patrén fijaran

Prima dominical

descanso semanal.

® Ley federal del trabajo pag. 12y 13

de comun acuerdo los dias en que los trabajadores deban disfrutar de los de
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Articulo 71.- En los reglamentos de esta Ley se procurara que el dia de descanso semanal sea el

domingo.

Los trabajadores que presten servicio en dia domingo tendran derecho a una prima
adicional de un veinticinco por ciento, por lo menos, sobre el salario de los dias
ordinarios de trabajo.

Articulo 72.- Cuando el trabajador no preste sus servicios durante todos los dias de trabajo de la
semana, o cuando en el mismo dia o en la misma semana preste sus servicios a
varios patrones, tendra derecho a que se le pague la parte proporcional del salario de
los dias de descanso, calculada sobre el salario de los dias en que hubiese trabajado
0 sobre el que hubiese percibido de cada patron.

Articulo 73.- Los trabajadores no estan obligados a prestar servicios en sus dias de descanso. Si
se quebranta esta disposicion, el patrén pagara al trabajador, independientemente del
salario que le corresponda por el descanso, un salario doble por el servicio prestado.

Articulo 74. Son dias de descanso obligatorio:

l. El 1o. de enero;

II.  El primer lunes de febrero en conmemoracion del 5 de febrero;

Ill.  Eltercer lunes de marzo en conmemoracion del 21 de marzo;

IV. El lo. de mayo;

V. EI 16 de septiembre;

VI. Eltercer lunes de noviembre en conmemoracién del 20 de noviembre;

VII. El lo. de diciembre de cada seis afios, cuando corresponda a la transmision del
Poder Ejecutivo

Federal;
VIIl. EI 25 de diciembre, y
IX. El que determinen las leyes federales y locales electorales, en el caso de elecciones
ordinarias, para efectuar la jornada electoral.

Articulo 75.- En los casos del articulo anterior los trabajadores y los patrones determinaran el
numero de trabajadores que deban prestar sus servicios. Si no se llega a un convenio,
resolvera la Junta de Conciliacion Permanente o en su defecto la de Conciliacion y
Arbitraje. Los trabajadores quedaran obligados a prestar los servicios y tendran derecho a
que se les pague, independientemente del salario que les corresponda por el descanso

obligatorio, un salario doble por el servicio prestado.7

Vacaciones:

Articulo 76.- Los trabajadores que tengan mas de un afio de servicios disfrutaran de un periodo
anual de vacaciones pagadas, que en ningun caso podra ser inferior a seis dias
laborables, y que aumentara en dos dias laborables, hasta llegar a doce, por cada afio

subsecuente de servicios.

" Ley federal del trabajo pag 13 y 14
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Después del cuarto afio, el periodo de vacaciones aumentara en dos dias por cada cinco
de servicios.®
Prima Vacacional

Articulo 80.- Los trabajadores tendran derecho a una prima no menor de veinticinco por ciento
sobre los salarios que les correspondan durante el periodo de vacaciones.

Seguro de trabajo (afiliacion al IMSS)

2.4.Reglamento interno por area.

El reglamento de cocina es empleado en la mayoria de los restaurantes, son las
reglas a seguir por los empleados, desde el chef hasta el lavaplatos. Menciona
los puntos importantes del uso adecuado del uniforme, de las instalaciones,
equipo, etc. Este debe de estar a la vista de los empleados.

El reglamento se ubica en el Anexo I.

2.5.Programa de capacitacion por area.

El chef asistira a cursos de capacitacion para obtener nuevas técnicas y

posteriormente transmitirlas a los cocineros.

El gerente también debe de estar en constante capacitacion para aportar alguna
nueva ideasi desea hacer un nuevo cambio en el restaurante. Y para tener

mass eficiencia en el resto de los empleados.

2.6.Horarios de servicio del RESTAURANTE SANLEY.

El horario de trabajo es diurno de 1 a 11 pm.

A las 1 de la tarde es la entrada para hacer preparaciones y limpieza del
establecimiento del area de piso barrer, trapear y el montaje en general.

A las 3 de la tarde empieza el servicio para los comensales, hasta las 10.30
pm., teniendo media hora para limpiar la cocina y el area de piso.

8 Ley federal del trabajo pag 14
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3. Satisfaccion del Cliente

3.1.Precio.

Las politicas de fijacion de precios deben dar origen a precios establecidos en
forma consciente, de tal manera que ayuden a alcanzar los objetivos de la
empresa. Las estrategias denotan un programa general de accién y un
despliegue de esfuerzos y recursos hacia el logro de los objetivos. Es decir, se
refieren a la direccion en la cual los recursos humanos y materiales seran
utilizados para maximizar las probabilidades de alcanzar un objetivo

prestablecido.

Debe de estar de acuerdo con lo que el cliente esta dispuesto a pagar por ello.
Sin embargo, el costo por porcion no es lo que determina el precio de venta
Unicamente, existen varios factores indirectos que influyen en la fijacion del

precio que aparecera en el menda.

= Posicion en el mercado

»= Tipo de servicio

» Personal de servicio

=  Ambiente

» Localizacion

= Situacion demografica de los clientes (nivel social)
* Presentacién de los productos

= Cheque promedio deseado

= FElasticidad de la demanda

El precio de venta se establece una vez que se conoce el costo del producto,
tomando en cuenta lo que se requiere para cubrir los costos, gastos y utilidades
del establecimiento, sin embargo, el precio debe ser justo y razonable para el
consumidor. Hay que tomar en cuenta que el precio de venta afecta de forma

directa el porcentaje de costo, mezcla del menu, el cheque promedio, utilidad
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bruta, demanda del mercado, entre otros. Precios muy altos ahuyentan la
clientela, y precios muy bajos arriesgan la utilidad, ademés influyen

parcialmente en que productos del menu se venden mas.

Se debe de considerar que los precios de la materia prima incrementan, eso no
lo podemos evitar, por lo que los precios de venta deben de ajustarse cuando

sea necesario.
El costo de la materia prima junto con la mano de obra directa en la preparacion
se conoce como costo primo. La asignacion de precios se basa en el costo en

funcién de la demanda y la competencia.

3.1.1. Precios segun la oferta y la demanda: el precio de un producto varia si

es ofertado por la mayoria de los establecimientos de Ay B o si es Unico
(especial de la casa), los precios que estan marcados por la oferta,
responden mas a la competencia, esto es al ser ofertados por varios
lugares deben de tener un precio competitivo, lo mismo con productos de
nuevo ingreso. Sin embargo, los precios basados en la demanda se
establecen segun su popularidad en el mercado o de la cantidad de
establecimientos que lo ofrecen (monopolio) los precios basados en la
demanda generalmente son méas altos hasta que ésta comience a

disminuir.

Los precios de los productos del menu tienen que establecerse de manera
diferente dependiendo si son entradas, platos fuertes, sopas, postres,
bocadillos, botanas o guarniciones. Para lo que se debe de tomar en cuenta el
margen que marca el mercado y las consideraciones del porcentaje de costo
gue cada grupo nos debe representar. Se debe de conocer el precio minimo y
maximo de un producto, donde la demanda marca el techo y el costo el piso y la

competencia es lague marca en general donde cae el precio.
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3.1.2. Método para establecer precios

3.1.2.1.

3.1.2.2.

Método No estructurado: basicamente consiste en ir a otros

establecimientos y copiar los precios del menu. Es
inadecuado porque asume que el cliente compra
Gnicamente basado en el precio, sin tomar en cuenta los
factores que lo diferencian del mercado y toma en cuenta el

costo.

Método del factor: es cuando el costo de alimentos se

multiplica por un factor que se obtiene dividiendo 100%
entre el porcentaje deseado de costo. Ej. Se desea un
costo del 30%, entonces el factor se obtiene dividiendo
100/30 = 3.33 y por este factor se multiplica el costo de
cada platillo. O bien se puede dividir el costo del producto
entre el porcentaje de costo deseado y se obtiene el precio
de venta. Este método se utiliza mucho en la industria
porque es facil y rapido, sin embargo puede establecer
precios muy altos en productos que tengan un costo
elevado como mariscos, cortes finos de carne, entre otros o
bien precios bajos para aquellos que tienen un costo muy
bajo como pastas y sopas. También se excluyen factores
como la competencia y la mano de obra, que difiere de un
platilo a otro, dependiendo de la complejidad de su
elaboracion. Es decir, se asume incorrectamente que la
diferencia entre el costo deseado y el 100% proporciona
una utilidad bruta que permite cubrir los demés gastos.

Para tener un buen contol de costos y obtener el precio de venta se utilizan las

recetas estandar costeadas de cada uno de los platillos. Anexo V
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3.2. Menu
El menu es la columna vertebral del negocio, de él depende en gran medida el

exito de su desempefio dentro del giro gastronémico.

El complemento del menu es la Carta, forma parte de la imagen del restaurante,
debe tener colores y disefio de acorde al tipo de Restaurante ya sea formal o
informal, comida rapida o una cafeteria debe estar disefiado de tal forma de que

sea agradable y funcional para el comensal.

Entradas
Frijoles charros
Papas a la francesa
Orden de guacamole
Sopas
De cebolla
Del dia
De tortilla
Cremas
Broécoli
Zanahoria
Cilantro
Elote

Pimiento morrén

Ensaladas
Sanley
Popeye
Mixta

Plato fuerte
Parrillada SANLEY (carne, cebolla asada, nopal, frijoles charros, tortillas
y chorizo)
Pollo en salsa de zanahoria
Pollo Rojo

Hamburguesas de res y pollo
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Bebidas.
Refrescos, cervezas, limonada, naranjada, tequila, whisky, wodka, agua
de sabor (jamaica y pepino con limén) y bebidas sin alcohol.

** | a Carta se encuentra en Anexo IV

4. MARCO LEGAL.
La apertura de RESTAURANTE SANLEY require de la realizacion de

diversos tramites y permisos para que el manejo del establecimiento cumpla

con todas las disposiciones de la Ley.

A continuacion se enlistan los tramites que se deben llevar a cabo, asi como el

procedimiento y costo.

Solicitud de Permiso de Constitucion de Sociedad en la Secretaria de
Relaciones Exteriores.

Se requiere permiso de la Secretaria de Relaciones Exteriores para la
constitucion de sociedades. Para tal efecto, la Secretaria de Relaciones
Exteriores, otorgara los permisos para constituciéon de sociedades, solamente
cuando la denominacién o razon social que se pretenda utilizar no se encuentre
reservada por una sociedad distinta. Asimismo, si en la denominacién o razén
social solicitada, se incluyen palabras o vocablos cuyo uso se encuentre
regulado especificamente por otras leyes, la Secretaria de Relaciones
Exteriores condicionard el uso de los permisos a la obtencion de las

autorizaciones que establezcan dichas disposiciones legales.

1. Requisitos:
Presentar la solicitud SA-1 publicada en el Diario Oficial de la Federacion
el 17 de mayo de 2002, debidamente requisitada, o en su defecto un
escrito libre que contenga: el 6érgano a quien se dirige el tramite, el lugar
y fecha de emisién del escrito correspondiente, nombre de quien realice

el tramite, domicilio para oir y recibir notificaciones, nombre de la persona
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0 personas autorizadas para recibir notificaciones, opciones de
denominacion solicitada, especificar el régimen juridico solicitado y firma

autografa del solicitante

2. Procedimiento:
La solicitud y el comprobante del pago de derechos deberan presentarse
en oficinas centrales en original y copia y en Delegaciones Estatales en
original y dos copias.
Horario de atencion: 9:00 a 11:00 hrs.
Se obtendra permiso de constitucién de sociedades, con el nombre de la

sociedad que haya sido autorizado.

3. Costo:
$ 965.00 por recepcion, examen y resolucion, el pago se realizara en
cualquier institucion bancaria, presentando la hoja de ayuda previamente
llenada o bien, mediante una transferencia electronica de fondos en las

instituciones de crédito certificadas

Elaboracion de Acta Constitutiva ante Notario Publico.

Una vez que se obtiene el permiso para la constitucidon de sociedades, el
interesado debera dentro de los 90 dias héabiles siguientes a la fecha en que la
Secretaria de Relaciones Exteriores otorgd dicho permiso, acudir a otorgar ante
edatario publico el instrumento correspondiente a la constitucion de la sociedad
de que se trate. Transcurrido el término antes citado sin que se hubiere
otorgado el instrumento publico correspondiente, el permiso quedard sin
efectos. De ser el caso, se tendra que solicitar la reexpedicion del permiso

vencido.

1. Requisitos:
= Presentarse en la notaria elegida junto con los accionistas y

solicitar se elabore el Acta.
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= Permiso para la constitucion de sociedades.

2. Procedimiento:

= Llevar el permiso para la constitucion de sociedades.

= Generalmente la misma notaria se encarga de dar de alta el Acta
Constitutiva de Sociedad ante el Registro Publico de la Propiedad.

= Duracién del tramite: de 15 dias habiles a 1 mes, dependiendo de
la notaria.

= Horario de atencion: depende de la notaria.

= Ubicacion: depende de la notaria.

3. Costo: Depende del capital social con que se inicie y de las tarifas de la

notaria, va de los $ 5,000.00 en adelante

Inscripcién al Registro Federal de Contribuyentes.

Una vez elaborada el Acta Constitutiva, se puede iniciar el tramite de inscripcion
a través de Internet o de manera personal y concluirlo en cualquier ALSC dentro
de los diez dias siguientes al envio de la solicitud. Esta no se tendra por
presentada si dentro del plazo sefialado el contribuyente no cumple con la

conclusiéon del tramite en la ALSC.

3. Procedimiento:

Por internet:
* Ingrese a la pagina sat.gob.mx, al menu "Preinscripcion en el RFC".
» Llene cuestionario electrénico de la preinscripcién en donde se obtendra
una hoja previa y numero de folio.
» Acuda a cualquier ALSC a concluir su tramite.

= Concluido su tramite reciba su RFC y Guia de Obligaciones Fiscales.
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Personal:

1. Reuna los documentos y requisitos para realizar la inscripcion:

Copia certificada del documento constitutivo debidamente protocolizado.
Comprobante de domicilio.

Identificacion personal.

Numero de folio asignado que se le proporcioné al realizar el envio de su
preinscripcion.

En su caso, copia certificada del poder notarial con el que acredite la
personalidad del representante legal, o carta poder firmada ante dos
testigos y ratificadas las firmas ante las autoridades fiscales o ante

notario o fedatario publico.

2. Acuda a cualquier ALSC con su documentacion con previa cita solicitada a

através de la pagina: www.sat.gob.mx

3. Solicite realicen su inscripcion.

4. Al finalizar su tramite de inscripcion se le entregaran los siguientes

documentos:

Copia de la solicitud de inscripcion.s
Cédula de Identificacion Fiscal o Constancia de Registro.
Guia de Obligaciones.

Acuse de Inscripcion al RFC.

5. Costo: Gratuito.

El Restaurante SANLEY sera de “Régimen de Pequefios Contribuyentes”.

Régimen de Pequefios Contribuyentes: se creé para personas fisicas que

realizan actividades empresariales con ingresos de hasta 2.2 millones de pesos.

El régimen consiste en la realizacion de pagos semestrales de un impuesto
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equivalente al 2.5% de los ingresos brutos del contribuyente, disminuidos a tres

salario minimos.

Licencia de Funcionamiento.

Al solicitar la Licencia de Funcionamiento, en el mismo formato se podré

solicitar:

a) Dictamen de uso de suelo.

b) Dictamen de proteccion al medio ambiente.

c) Visto bueno de proteccion civil.

1. Requisitos:

Dictamen de Uso de Suelo.

Solicitud (ver Anexo B - IV) y cuatro copias.

Copia de identificacion del propietario y gestor o del representante legal
si es persona moral.

Copia de acta constitutiva, en caso de ser persona moral.

Copia del trdmite correspondiente ante hacienda, con la direccién
solicitada.

Copia del aviso de funcionamiento a salubridad.

Copia del recibo del OOAPAS o numero de contrato.

Carta de anuencia de vecinos, original y dos copias.

Visto bueno de proteccién civil municipal, obtenido en oficinas de
Ayuntamiento local.

Dictamen de proteccion al medio ambiente.

Permiso de descarga de aguas residuales.

Verificacion aprobada de inspeccién y vigilancia.

Croquis de localizacion.
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2. Procedimiento:

Presentar los documentos anteriores en el departamento de Tramite y
Control, ubicado en las instalaciones del Ayuntamiento de Morelia.
Horario de atencion: 9:00 a 15:00 hrs.

Ubicacion: Circuito Mintzita # 470 Modulo 1lI, fraccionamiento

Manantiales, Morelia, Michoacan.

3.- Costo: $ 13,608.00

Visto Bueno de proteccion civil.

Oficio foliado que indica la factibilidad o no factibilidad de otorgar visto bueno en

materia de Proteccion Civil conforme a la Norma Oficial Mexicana vigente en la

Republica Mexicana.

1. Requisitos:

Presentar solicitud de inspeccion en formatos determinados por la
ventanilla Gnica de Proteccién Civil, ubicada en las instalaciones del
Ayuntamiento de Morelia.

Horario de atencion: 8:30 a 15:00 hrs.

Ubicacion: Circuito Mintzita # 470 Modulo I, fraccionamiento

Manantiales, Morelia, Michoacan.

2. Procedimiento:

En ventanilla se captura y otorga un numero de folio, para enseguida
enviar a la Direccion de Proteccion Civil.

El supervisor de inspectores, a través de los inspectores, procede a
realizar la revision respectiva, para que se cumpla con las medidas de
seguridad: extintores, botiquin equipado, constancia de programa interno
de Proteccion Civil, dictamen de verificacion de gas y sefialamientos
informativos y restrictivos, ello de acuerdo a las necesidades de cada

establecimiento.
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El tramite tarda un promedio de 5 dias a partir de la recepciéon de la
solicitud y hasta la entrega del Visto Bueno.

Se otorga formato de Visto Bueno al solicitante.

3. Costo: $ 103.03.

Licencia de Uso de Suelo.

Documento oficial expedido por el Ayuntamiento de Morelia mediante el cual se

sefala que el uso de suelo es compatible con las disposiciones del programa de

desarrollo urbano de centro de poblacién 2010 respecto de los usos, reservas y

destinos de areas o predios.

1. Requisitos:

Solicitud de Licencia de Uso de Suelo.

Copia de escrituras debidamente inscritas en el registro publico de la
propiedad raiz en el estado.

Copia del recibo de pago de impuesto predial del afio en curso.

Carta poder simple, copias de identificacion del gestor de los testigos.
Pago de derechos.

Copia de identificacion oficial del propietario.

Croquis de localizacion que contenga el dibujo de la manzana y las calles
que la rodean.

2. Procedimiento:

Revision de documentos.

Elaboracion de recibo de pago de derechos.

Recepcion de documentos con pago realizado.

Analisis y elaboracion de documento.

Se pasa a firma con los titulares.

Entrega de documento al interesado.

Presentar los documentos anteriores en el departamento de Tramite y

Control.
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Horario de atencion: 9:00 a 15:00 hrs.
Ubicacion: Circuito Mintzita # 470 Modulo I, fraccionamiento

Manantiales, Morelia, Michoacan.

3. Costo: $4266.00

Aviso de Funcionamiento de Establecimientos de Productos y Servicios.

Tramite que presentan personas fisicas y morales propietarios de

establecimientos que su giro sea la elaboracion y comercializacién de alimentos

para consumo humano ante la Comision Federal para la Proteccion contra

Riesgos Sanitarios.

1. Requisitos:

Presentar el formato Aviso de funcionamiento COFEPRIS debidamente
requisitado en original y copia.

Original y copia del poder notarial de los representantes legales.

Copia de la identificacion oficial con fotografia del representante legal y

de las personas autorizadas.

2. Procedimiento:

Presentarse en la Direccion de Proteccién contra Riesgos Sanitarios y
las

Coordinaciones de Proteccién contra Riesgos Sanitarios.

Horario de atencion: 8:30 a 14:00 hrs.

Ubicacion: Boulevard Garcia de Leon # 521, Morelia, Michoacan.

La respuesta a la solicitud es inmediata.

El documento que se entrega al solicitante es: Aviso con niumero de folio

y sello con fecha de recibido.

3. Costos: Gratuito
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Permiso Publicitario de Productos y Servicios.

Documento que autoriza la publicidad de los productos o servicios como lo es,

en este caso, los alimentos y bebidas, a fin de evitar que lleguen a la poblacién

mensajes que puedan inducir a conductas, practicas o habitos nocivos para la

salud.

1. Requisitos:

Presentar formato de Aviso de funcionamiento COFEPRIS debidamente
requisitado en original y copia.

Dos copias del proyecto publicitario.

Fotocopia de la Licencia Sanitaria o del Aviso de Funcionamiento, en su
caso documentos que den sustento a las afirmaciones hechas en la

publicidad.

2. Procedimiento:

Presentar los documentos anteriores en la Direccibn de Proteccion
contra Riesgos Sanitarios y las Coordinaciones de Proteccién contra
Riesgos Sanitarios de las 8 Jurisdicciones Sanitarias.

Horario de atencién: De lunes a viernes de 8:30 a 14:00 hrs.

Se obtendra: Aviso con numero de folio y sello con fecha de recibido.

3. Costos: Gratuito

Alta IMSS
1. Requisitos:

Registro Federal de Contribuyentes.

Comprobante de domicilio.

Acta Constitutiva.

Identificacion Oficial vigente del representante legal.
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Formato de Aviso de Registro Patronal.

2. Procedimiento:

Presentar los documentos anteriores en la delegacion del IMSS.
Ubicacion: Av. Camelinas # 1908 esquina con Sanson Flores, Col.
Camelinas, Morelia, Michoacan.

Se obtendra el Alta de Registro Patronal.

3. Costo: Gratuito

Aviso de inscripcion al Registro Estatal de Contribuyentes

Documento que asigna al contribuyente un nimero de registro estatal (REC), el

cual debera citar al presentar sus declaraciones y aviso.

1. Requisitos:

Solicitud de Inscripcion en el Registro Federal de Contribuyentes por
duplicado, original y copia.

Cédula de Identificacion Fiscal expedida por el Servicio de
Administracion

Tributaria de los contribuyentes con duplicado, original y copia.

2. Procedimiento:

Se presentara dentro de los 30 dias siguientes a la fecha de iniciacién de
las actividades en la Administracion de Rentas.

Ubicacion: Avenida Lazaro Cardenas # 1016, colonia Ventura Puente,
Morelia, Michoacéan.

3. Costo: Gratuito
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Contrato Laboral

Documento en el cual una persona fisica denominada “el trabajador” se obliga a
prestar servicios personales para una persona fisica o juridica denominada “el
patron” bajo la dependencia y subordinacién de éste quien, a su vez, se obliga a

pagar por estos servicios una remuneracion determinada.

1. Requisitos:
= Cumplir con el perfil de puesto requerido.
= Aceptar las condiciones establecidas en dicho documento.

2. Procedimiento:
= Leer detenidamente cada una de las clausulas.
= “El patrén” y “el trabajador” deberan firmar en mutuo acuerdo en

companiia de dos testigos que de igual forma deberan plasmar su firma.

También hay otro tipo de tramites que se deben de realizar al planear un

Restaurante:

Concepto de marca vy su reqistro.

Como siguiente paso, se menciona la definicion de marca y como es el proceso
de registro, qué se debe hacer para obtenerla, su costo, beneficios, entre otras
caracteristicas para adquirir el derecho de marca en México. Comenzaremos

con la marca y se explica de esta manera.
Podemos decir que la marca es un nombre, un término, un letrero, un simbolo o

un disefio, o una combinacion de ellos, que tiene como meta identificar los

bienes o servicios de un vendedor y diferenciarlos de los de sus competidores.
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La marca le da un gran valor y significado a los bienes o servicios por el simple
hecho de llamar la atencion y tener responsabilidad de venta, esto quiere decir

que si la marca es mejor se generara un crecimiento estimable en ventas.

Concepto de Regqistro de Marca.

Es importante registrar la marca para obtener el control sobre ella y ser duefio
anico, usandola de manera exclusiva con el propdsito que se desee y

adquiriendo el titulo de Registro.

El registro de marca es tener todos los derechos sobre esta misma y se da de
alta ante el Instituto Mexicano de la Propiedad Industrial (IMPI); de esta manera,
obteniendo el titulo de registro nadie puede, ni debe usar la marca sin
autorizacion del duefio y tiene una duracion de 10 afios, con la ventaja de

actualizarse las veces que se desee. (IMPI)

Proceso para Registro de Marca:
A continuacion se da a conocer el proceso para el registro de marca en México,
segun la informacion solicitada ante IMPI.

1. Solicitar un servicio de busqueda para asegurarse de que no existe una
marca idéntica o similar. El costo de este tramite es de $113.00

2. Presentar la solicitud de marca ante la oficina de marcas de México,
Instituto Mexicano de la Propiedad Industrial. (IMPI) EI formato se puede
solicitar en las oficinas de esta misma o en internet.

3. Pagar en banco el costo total por registro de marca $2,497.00 por medio
de un formato que el IMPI proporciona.

4. Llevar documentos:
= Solicitud de registro (original y tres copias)
= Comprobante de pago (original y copia)

= Seis etiquetas o impresiones fotograficas de tu marca.
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Si la marca es aprobada se convierte en marca registrada, tardara seis meses
en estregarse tu titulo de registro de marca, que te ampara como unico duefio

de tu idea por los préximos 10 afios.

El formato para el registro de marca esta ilustrado en la parte de anexos, con el
fin de conocer dicho formato y saber anticipadamente que datos se deben

otorgar.

Beneficios de Registro de Marca:
Al tener registrada una marca, no solo eres duefio Unico de ella sino que a su

vez se tienen beneficios, los cuales se presentan a continuacion.

1. Se extiende una proteccion en toda la Republica Mexicana para que
nadie pueda copiar la marca y hacer uso de ella, Unicamente el duefio.

2. Derecho a utilizar el simbolo ® o MR el cual informa que es marca

registrada

Protege el registro de marca en otras naciones

Permite restringir la importacion de bienes.

Otorgar Licencias.

Cobrar regalias

Franquiciar el producto o servicio

© N o g kW

Ceder derechos sobre la marca, etc.

Derechos de Propiedad, Patentes y Licencias:

Es sumamente importante contar con registros o documentos legales que
avalen la apertura de un establecimiento, empresa o0 negocio, ya que se cuenta
con la proteccién de la ley, haciendo valer derechos y obligaciones como
empresario. Los documentos que se deben tener para la apertura de un
restaurante son los siguientes, de acuerdo a la Secretaria de Economia en el
Sistema de Informacion Empresarial Mexicano (SIEM, 1996), los cuales pueden

variar segun su giro.
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Registro de Marca: El costo por el registro de una marca es de $2,303.33 mas
el Impuesto al Valor Agregado, el importe total a pagar incluyendo centavos
debe cubrirse al 100%.

El pago lo puede realizar de forma electronica en el Portal de Pagos y Servicios
Electrénicos

Permiso de uso de Denominacion o de Razdén Social: Tramite federal que
puede ser presentado por el notario publico, en las instalaciones de la
delegacion estatal de la Secretaria de Relaciones Exteriores (SRE) en Morelia o
via Internet. Su costo es segun la legislacidon vigente. Posterior a la notarizacion
de la escritura constitutiva en Morelia, el fedatario o empresario tiene que
presentar el aviso de uso de denominacién para dar a conocer a la SRE del
nombre utilizado. Este trdmite tiene un costo de $550.00 y un costo adicional de
$235.00.

Notarizacion de la Escritura Constitutiva en Morelia: Una vez recibida la
autorizacion del nombre de la compafiia en Morelia, el fedatario publico (notario
o corredor en Morelia) redacta los estatutos de la sociedad. Los socios
fundadores deben proporcionar sus datos generales y presentar identificaciones
oficiales. El costo corresponde a los honorarios del notario los cuales varian
entre $6,000 y $10,000.

Inscripcion a Escritura Constitutiva en el Registro Publico de la Propiedad y del
Comercio del Estado en Morelia (RPPyC): Tramite estatal que tiene como
finalidad dotar de personalidad juridica y dar fe al acto de constitucion de la
empresa en Morelia. Este tramite puede realizarse en el médulo del Registro
Publico ubicado en CARE. El costo incluye el pago por calificacién $59.00 y el

pago de inscripcion $475.00.
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Verificacion fisica al establecimiento: Tramite mediante el cual se realiza la
verificacion fisica al negocio para corroborar las condiciones del
establecimiento, se hace atreves de Direccion de Inspeccion y Vigilancia. Tiene

vigencia de un afo y costo gratuito.

Licencia municipal: Licencia de funcionamiento de establecimientos, tramite
mediante el cual se autoriza la apertura y funcionamiento para establecimientos
mercantiles, industriales y de servicios. Tiene vigencia de 1 afio y costo segun

la legislacion vigente en la materia.

Permiso publicitario de producto o servicio: Tramite mediante el cual se autoriza
gue un establecimiento vinculado a actividades, productos, bienes y servicios a
los que se refiere la Ley General de Salud obtenga el permiso sanitario en
materia de publicidad. Se da de alta en la Secretaria de Salud, direccion Contra

Riesgos Sanitarios. Tiene vigencia indefinida y un costo de:

Television e Internet: $10,390.00.

Cine y Video: $ 2,369.00.00,

Radio: $1,683.00,

Prensa: $561.00,

Folletos, catalogos, carteles y otros medios: $386.00.
Anuncios en exteriores mayor de 1m2: $2,992.00

Licencia de anuncio: Tramite mediante el cual se otorga la licencia o permiso
para fijar, instalar o colocar un anuncio o bien sefalar, indicar, mostrar o difundir
al publico cualquier mensaje, se da de alta en la Secretaria de Desarrollo
Urbano y Medio Ambiente. Tiene una vigencia hasta el dia 31 de diciembre del

afio en vigor.
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Pago de cuota a la Sociedad de Autores y Compositores de la Musica: Este
pago se hace ante la Sociedad de Autores y Compositores de la Musica, tiene
un costo en zona econdmica A: $69.65, B: $65.57, C: $62.16.

Aviso de funcionamiento de establecimiento: Tramite mediante el cual el
Instituto de Servicios de Salud Publica autoriza un establecimiento vinculado a
actividades de salud en clinicas y hoteles, asi como la preparacion de alimentos
opere y funcione por haber cumplido con los requisitos sanitarios que exige la
ley. Tiene un costo gratuito y por duplicado o reposicién $116.00, y con una

vigencia indefinida.

Constitucion de la comision mixta y de capacitacion y adiestramiento: Tramite
mediante el cual se integra la constitucion de la Comisién Mixta de Capacitacion
y Adiestramiento en la Secretaria del trabajo y Prevision Social (STPS). Dicho
tramite lo debe realizar toda empresa en donde rijan las relaciones de trabajo
comprendidas en el articulo 123, apartado A de la Constitucion politica de los

Estados Unidos Mexicanos. Tiene vigencia indefinida y costo gratuito.

Aprobaciéon de planes y programas de capacitacion y adiestramiento: Tramite
mediante el que se aprueban los Planes y Programas de Capacitacién de las
empresas en la Secretaria de Trabajo y Prevision Social (STPS). El tramite se
debe presentar dentro de los 15 dias siguientes de haberse celebrado, revisado
o prorrogado el contrato colectivo; las empresas que no rija contrato colectivo,
deben presentarlo dentro de los primeros 60 dias de los afios impares. Se da de
alta ante la Secretaria de Trabajo y Prevenciéon Social, Jefatura de Apoyo al

Aparato Productivo. Tiene vigencia de 4 afios y es gratuito.
Impuesto sobre erogaciones por remuneracion al trabajo personal, prestado

bajo la direccion y dependencia del patron: Tramite por medio del cual se

integra al patron de contribuyentes de la localidad. Se hace mediante la
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Tesoreria General del Estado de Michoacan. Tiene vigencia indefinida y un

costo variable, segun la Legislacion en la materia.

Alta en el Sistema de Informacién Empresarial Mexicano: Tramite que deberéan
realizar las empresas industriales, comerciales y de servicios para darse de alta
en el Sistema de Informacion Empresarial Mexicano (SIEM). Este tramite se
realiza ante la Camara de Comercio. Vigencia de 1 afio y hay revalidacién anual
en los meses enero-febrero. Las tarifas para la industria es de: 2 empleados
$150.00, 3-5 empleados $350.00, 6 0 mas empleados $670.00. Tarifas para
comercio y servicio: 2 empleados $100.00, 3 empleados $300.00 y 4 o méas
empleados $640.00.

Los formatos se encuentran en el Anexo Il
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5. Fuentes de Informacion
Concepto de restaurante, decoracion, cristaleria:
Salud e higiene de los empleados
Administracion de comedor y bar, Autor Maria del Carmen Morfin Herrera Pag. 54
Tipo de servicio
SEP Secretaria de Educacion Publica 2010.
Servicio americano

Administracién de comedor y bar, Autor Maria del Carmen Morfin Herrera Pag 132

Descripcién de puestos y Funciones del personal de cocina:

Gerente Ay B:

Descripcion de puestos en hoteles, restaurantes y bares, Autor. Sixto B4ez Casillas Pag.53
Chef:

Descripcién de puestos en hoteles, restaurante y bares. Autor Sixto Baez Casillas Pag. 74
Cocinero:

Descripcién de puestos en hoteles, restaurantes y bares, Autor. Sixto Baez Casillas Pag. 75
Steward:

Descripcion de puestos en hoteles, restaurantes y bares, Autor. Sixto Baez Casillas Pag. 82
Mesero:

Descripcion de puestos en hoteles, restaurantes y bares, Autor. Sixto Baez Casillas Pags. 64y
65

Barman:

Descripcién de puestos en hoteles, restaurantes y bares, Autor. Sixto Baez Casillas Pag. 69
Salario:

Administracion de comedor y bar, Autor Maria del Carmen Morfin Herrera pag. 63

Menu restaurante

Administracion de comedor y bar, Autor Maria del Carmen Morfin Herrera Pag. 26

LFT * Ley federal del trabajo pag 12 -14

http://www.morelia.gob.mx/index.php/tramites/licencias

http://www.impi.gob.mx/wb/IMPI/formatos_2

Comision Nacional de Vivienda: http://www.conavi.gob.mx

Ayuntamiento de Morelia: http://www.morelia.gob.mx

Instituto Nacional de Salud Publica: www.insp.mx/
Secretaria de Salud: http://www.salud.gob.mx

Importancia del uniforme http://infogastro.galeon.com/historia.html
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|.- REGLAMENTO DE COCINA Y AREA DE SERVICIO.

COCINA

1. La filipina deberd va hacer tal como el modelo que se menciono
anteriormente.

2. Pantalon de mascota o0 negro largo y que sea cémodo.

3. Mandil blanco largo. Pico color blanco, gorro con cinta atras color
blanco, azul o negro.

4. Zapatos negros de preferencia con agujetas y antiderrapantes o
también cerrados no de plastico.

5. En el caso de steward usar todo lo anterior mencionado menos el
mandil y el pico.

6. En el caso de los hombres bigotes y barba rasurada, sin anillos,
pulseras, uias cortas y pelo corto. En el caso de las mujeres pelo

bien recogido, sin maquillaje, aretes, pulseras, anillos y ufias cortas.

PISO 6 AREA DE SERVICIO

Los meseros y/o meseras y barman portaran correctamente el uniforme,
zapatos negros cerrados por mayor higiene, pantalon negro, camisa blanca
manga larga, mandil blanco, los hombres sin barba y bigote, bien peinados,
mujeres pelo recogido, sin tanto maquillaje. Ambos sin anillos y pulseras en las

manos y ufias cortas.

Cajera portara el uniforme correctamente y pelo bien recogido y una muy

buena presentacion. No masticar chicle, ni oler a cigarro. Buen aliento.

Gerente General muy buena presentacion sin bigote y barba, bien peinado y

una buena actitud.
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II.- FORMATOS DEL MARCO LEGAL

FORMATO REGISTRO DE MARCA (IMPI)

Instituto [

Mexicano R4
de la Propiedad [id

Industrial [T}

SOLICITUD DE REGISTRO O PUBLICACION DE SIGNOS DISTINTIVOS
(Antes de llenar el formato, sirvase leer las i al reverso).
POr Ia pr e Y se s licita* vl)maxclusm_: T
(Marque solo una opcion) de Ia Secretaria de Economia.

[] Registro de Marca
[:] Registro de Marca Colectiva IMPI, onm?:: ;;;u;::;:; del IMPI

£ 4 < Etiqueta Precaplura.
D Registro de Aviso Comercial

["] Publicacion de Nombre Comercial 55K ochiny Rbcn i prowariactin;

No. de folio de entrada,

I._DATOS DEL (DE LOS) SOLICITANTE (S)

01) Nombre (s):

02) Nacionalidad (es):
03) Domicilio del primer solicitante (calle, numero y colonia):

Poblacién y Estado:
Cédigo postal: Pais:
04) Teléfono Correo-e:*

1l._DOMICILIO PARA OIR Y RECIBIR NOTIFICACIONES

05) Calle, numero y colonia:

Poblacién y Estado:
Cadigo postal:
06) Teléfono (clave):* Correo-e:*

07) Signo distintivo

08) Tipo de Marca Nominativa | | Innominada | rrdimensional || Mxa[ |
09) Fecha de primer uso: L No se ha usado:
D Wes  Abo

10) Clase: [ | | 11) Productos o servicios, en caso de Marca o Aviso Comercial / Giro preponderante, en caso de Nombre Comercial:

Continga e anexs [ ]

12) Ubicacion del establecimiento:
Domicilio (calle, nimero y colonia).

Poblacién y Estado.
Cédigo postal. Pais:

13) Leyendas y/o figuras no reservables: (Sélo en caso de Marca)

Adhiera en este espacio la etiqueta
del signo distintivo solicitado

(Solo en caso de Marcas Innominadas, Tridimensionales o Mixtas)

Contintia en anexo D

14) Prioridad reclamada:
(Sdlo en caso de Marca o Aviso Comercial presentado en el extranjero)
Fecha de Presentacion

Pais (Oficina) de origen: Numero. Sa | e | A

VER
N TS
Q

PLEASE

Bajo protesta de decir verdad, el firmante manifiesta que los datos asentadSh en esta%so
actuar como cuenta con para llevar a cabo el preselCRuaniffe.

Nombre y firma del solicitante o su mandatario

Pégina 1 de 2
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FORMATO DE PERMISO DE USO DE DENOMINACION O RAZON SOCIAL
Formato. (Secretaria de Relaciones Exteriores, 1995).

* Ultima fecha de autorizacion del formato por parte de * Ultima fecha de autorizacion del formato por parte de
Oficialia Mayor: 6 de marzo de 2002 la Comision Federal de Mejora Regulatoria:
15 de abril de 2002

SA-1

SRE

SECRETARIA DE RELACIONES EXTERIORES
—
Consultas 5782-41-44 Ext. 4068
Direccion de Internet www.sre.gob.mx/tramites/legales/
Direccion General de Asuntos Juridicos

Para uso exclusivo de SRE

LUGAR Y FECHA: Folio:

SOLICITUD DE PERMISO DE CAMBIO DE DENOMINACION O RAZON SOCIAL
(ARTICULO 16 DE LA LEY DE INVERSION EXTRANJERA)

EXPEDIENTE No.

NOMBRE DEL PROMOVENTE
DOMICILIO PARA OIR Y RECIBIR
NOTIFICACIONES

PERSONAS AUTORIZADAS PARA
RECIBIR LA RESOLUCION

DENOMINACION ACTUAL

NUEVA DENOMINACION
SOLICITADA

FIRMA AUTOGRAFA DEL PROMOVENTE

La i0 ida a esta sera entregada al pr oalasp autorizadas.

Para cualquier aclaracion, duda y/o comentario con respecto a este tramite, sirvase llamar al Sistema de
Atencion Telefénica (SACTEL) a los teléfonos: 5480-2000 en el D.F. y area metropolitana; del interior de la
Republica sin costo para el usuario al 01800-0014800 o desde Estados Unidos y Canada al 188-5943372.

Nota: este f podra ser reproducid Llenar: a maquina
lib i ser dicha repr i0 Oficinas centrales: original y una copia
en hojas blancas de papel bond. Delegaciones Estatales: Original y dos copias

Anexar: Copia del acta de asamblea donde se propone y
acepta la modificacion o en su defecto poder con
facultades para actos de administracion del promovente.
Original y copia de pago derechos
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Administracion Tributaria, 1997)

1. ACUSE DE RECEO PR CERTIFIGACION O RELD. FRANGUEAD O [T ] B-1
AR A LSS EXGLLISWD DE LA AL TORD AT .. =

SAT

Frdik W Admicdnredcn Fribas
et g SR

SOLICITUD DE INSCRIPCION
AL REGISTRO FEDERAL DE
CONTRIBUYENTES

ARTER DB IRECIAR BL LLERAD B BETA
EOLCITUD, LA LAK TR OReE

3 @RP LM LRI AL RE S TRO DE PO LAC KON
5 e Posrnscoram. FT i s

A SNOTE LA L TRACORRDS PORDIT AT T W R L
ML TIPO O 500 ICIT LD DU PRICS TNTA& O CORPLE M NTRRSA

CLURID 5
llﬁﬂ.mrhﬂﬁ# M:\l:ml.'l. | |

g i
4 DATOS DEL CONTRISUVEWTE OUE 52 IN5 CRIEE
41 SOLE HLATAM O E O PER SOMAS F BIC AS | var Inatruc comas)

RPTLLIDS PATE R | |

AP LI W AT | |

ROMIRE 5 | |
4.3 SOL0 TATAND 05 ECOE PERSINAS MCFALES (e r inairuco cnem)

cocancina | |
AN S00M.

4.3 TRAT AN DOEE DE C OM TFEL TEMTES RESICEN TES EM EL EXTRAME RO SN ES 1A BLECIMENT O PE BIANENTE EMMEXCT

ROWIRO D IDE RTIF ICAC 0 P50, &SGR0 TR L PALS T OUE RIS D |

Pl O TS DI W PR AL | |

44 DATOE POR ADE IGO0 B0
5 5T TRATADE LAIRESCRIP 00 DF L F IDENC 08 S0, INDIOLE

DRSO O RAZOR
5008 OF LAADUOSRA

RFCLOE LA RN ROCE
FIOLCRE

CHIE | |

MR PR S
FELETRA | I LETRA | |
EATEROR WIEROR LR — =

| |cu.-au: | |

LT MIDAD | |

WLWIORO 0
CELE GAC iR

CODG O
g [ |mews I

ERTICRD
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CORRED LEQR WM RDAD, QUL AL STA m:n.tl.'l.mrum-:mrl.a.-rsr
ELEC TRARIE O 128G T T D) LT il 53 e RACKDA FIC 8 T ) R o AT

EEP FESENTAP OR DUPLICAD O

Formato de Inscripcion al Registro Federal de Contribuyentes. (Servicio de
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Formato de Licencia de uso de Suelo en Morelia. (Ayuntamiento de

Morelia)

H. AYUNTAMIENTO DE MORELIA
SECRETARIA DE DESARROLLO URBANO Y MEDIO AMBIENTE
LICENCIA DE USO DE SUELO

No. de Exp.

C. ARQ. ALEJANDRO CONTRERAS LOPEZ
SECRETARIO DE DESARROLLO URBANO
Y MEDIO AMBIENTE

PRESENTE

Le solicito me otorgue la LICENCIA DE USO DE SUELO para:

Describir Uso Indicar Giro

Indicar superficie destinada a uso comercial m

DATOS DEL PREDIO

PROPIETARIO

Apellido Paterno Apellido Materno Nombre (s)

UBICACION
Calle Numero

Colonia Comunidad

Teléfono Correo electronico

REQUISITOS
Solicitud de Licencia de Uso de Suelo.
Copia de escrituras debidamente inscritas en el registro Publico de la Propiedad Raiz en el Estado.
Copia del recibo de pago de impuesto predial del afio en curso.
Carta poder simple, copias de identificacion del gestor y de los testigos.
Pago de derechos
Copia de identificacion oficial del propietario.
Croquis de localizacion (Dibujo de la manzana y las calles que lo rodean)

SUPERFICIE Y COSTO DE LICENCIA DE USO DE SUELO (comercial)

De 26.00 m2 hasta 50.00 M2 .......c..uuieiimmieimuiniieeiiiieniieeeeenanne $ 1,059.00
De 51.00 m2 hasta 100.00 m2 .. ... ' $ 3,060.00
De T01.00:m2 hasta 500 M maissn s i $ 4,639.00
Para superficies que excedan de 500.00 M2 ...........cccovviivennnnns $ 6,937.00
TIPO DE USO SUELO SOLICITADO
Comercial Habitacional Industrial Especial Mixto
NOMBRE Y FIRMA DEL PROPIETARIO Vo.Bo. DE INGRESO
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Formato de Licencia de construcciéon. (Comision Nacinal de vivienda,

2001).

FORMATO DE LICENCIA DE
CONSTRUCCION

Ne de solicitud: : Fecha: [__J[__1[_]
Fecha: [__J[__1[L_1

dia mes afio

N2 de Licencia Otorgada :

Vigencia del de de20__ al de de20_
DATOS DEL PREDIO | [ DATOS DEL PROPIETARIO O POSEEDOR |
Ubicacion: | - | )| Nombre:

(Calle) N¢Oficial CP. (Apellido Paterno) (Apellido Materno) (Nombres)
Colonia/Fraccionamiento: Domicilio: - 1
Municipio y localidad: (Catie) (Nten) GP.
Clave Catastral: Colonia/Fraccionamiento:

Boleta Predial N2: Municipio y localidad:
Superficie: m2 Teléfono(s)
CARACTERISTICAS DE LA OBRA
Uso del Suelo
Alineamiento:
(frente) ml. (Fondo) mi
TIPO DE AUTORIZACION SOLICITADA:
|:] OBRA NUEVA CAMBIO DE REGIMEN DE PROPIEDAD EN |:| MODIFICACION
CONDOMINIO
D DEMOLICION D REGULARIZACION DE OBRA D REPARACION
I:] AMPLIACION D CAMBIO DE USO DE SUELO El Qos
Superficie total a construir: m2 Altura maxima sobre el nivel de banqueta: ml.
Tipologia de vivienda a construir Area libre m2
i Area de estacionamiento: m2
( 0 i i jecutivo:
NiciR: especificar) Ne de cajones seguin proyecto ejecutivo:
N¢ de niveles de cada Unidad N de viviendas en su caso:
Sup. Const. Por unidad m2 EN CASO DE DEMOLICION, INDICAR SUPERFICIE A DEMOLER m2
SUPERFICIE A CONSTRUIR O DEMOLER EN SU CASO DESCRIPCION DEL SISTEMA CONSTRUCTIVO
Nivel Superficie (m2)
12
20
30
42
5e
DATOS DEL PERITO(S) O DIRECTOR(ES) RESPONSABLE(S) DE OBRA
Nombre: Nombre:
‘Apaido Pakimo Apelido Makmo Nombre (5) ‘Apelido Pawmo ‘Apaiico NMalemo Norbre (s)
Ne de registro: Ne de registro:
Tipo de Tipo de
registro:, registro:,
D D
Colonia: Colonia:
Teléfono: Teléfono:
AUTORIZACIONES
USO DEL SUELO OTROS (INBA, INAH......)
DIR. GRAL. DE OBRAS
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PRORROGA DE LICENCIAS

12 solicitud 22 solicitud 3* solicitud 42 solicitud
No. de autorizacion No. de autorizacién No. de autorizacion No. de autorizacion
Vigencia del al de20 Vigencia del al de20 Vigencia del al de20
Fecha Fecha Fecha Vigencia del al de 20
Fecha
Autorizo: Autorizo: Autorizo: Autorizo:
firma del funcionario responsable firma del funcionario responsable firma del funcionario responsable firma del funcionario responsable

CLAUSULAS
Con fecha ___ de de 20 _, bajo protesta por parte del solicitante de decir verdad, se otorga Licencia de
Construccion para Ejecucion de Obra, sujetdndose a lo dispuesto en los Arts. del Reglamento de
Construccion vigente, en los Arts. del Reglamento de Zonificacion, asi como la legislacion que rija para el

mantenimiento de Monumentos Historicos en la Ciudad (Especificar legislacion).
Por lo anteriormente expuesto, en caso de incurrir en falsedad en los testimonios dados, se aplicardn sanciones de cardcter
pecuniario, asi como la suspension, clausura y demolicion de la obra que no se sujete al reglamento.

La ocupacion de la via publica requiere un permiso especial por separado, solicitado dentro de los dias siguientes a la
fecha de autorizacion de la presente licencia, cuya vigencia es del al de 20, el solicitante dara aviso
en esta oficina del inicio, terminacion o suspension de los trabajos.

EL DIRECTOR DE OBRAS PUBLICAS MUNICIPALES
c.c.p. Director de Catastro.-Ciudad
c.c.p. Oficina de Inspectores - Presentes

AVISO DE TERMINACION DE OBRA

Con fecha de de 20___Se da Aviso de Terminacion de la obra que ampara la presente Licencia

de Construccion, manifiesto haber cumplido con el proyecto y tiempo autorizados.

Firma del Propietario Firma del Director Responsable de la Obra

AUTORIZACION DEUSO Y OCUPACION

Se otorga la Autorizacion de Uso y Ocupacién No. con fecha de de 20 en virtud
de haberse constatado que la construccion cumple con lo autorizado en la presente Licencia Unica de Construccion.

Vo.Bo. de Insp 6n de obra fecha
Vo.Bo. de Revision fecha
Elabor6 Autorizé

Nombre, Firma y Cargo Nombre, Firma y Cargo




ANEXO
DOCUMENTACION REQUERIDA

1. Para obra nueva Sl NO
1.1 Constancia de Uso de suelo, Alineamiento y Nimero Oficial Vigente a |
1.2 tantos del Proyecto Arquitecténico incluyendo como minimo:
1.3 Levantamiento topografico del predio a O
1.4 tantos del Proyecto Ejecutivo incluyendo Planta Arquitecténicas, cortes a a
estructurales, Planos de detalles, Detalles Arquitecténicos etc.
L tantos del proyecto de instalaciones hidraulicas, sanitarias, eléctricas, m| O
instalaciones especiales, etc.
1.7 tantos de la Memoria Descriptiva del Proyecto a ejecutar (dos copias) a O
1.8 tantos del Proyecto Estructural a a
1.9 tantos de la Memoria de calculo (dos copias) a O
1.10 Licencia de Uso de Suelo, en su caso a |
1.1 Visto Bueno del INHA o de INBA, en su caso a m|
112 Copia del Registro del D.R.O.: y Corresponsables (en su caso) a a
2. Ampliacién y/o modificacién Sl NO
24 Constancia de Uso de Suelo, Alineamiento y Niimero Oficial vigente a a
2.2 tantos del Proyecto Arquitecténico: | O
23 tantos del Proyecto estructural y la Memoria del Calculo a O
24 Autorizacién de Uso y Ocupacion anterior o Licencia y Planos registrados a a
anteriormente
25 Licencia de Uso del Suelo, en su caso a |
26 Visto Bueno del INHA o del INBA, en su caso a a
27 Copia del Registro del D.R.O.: y Corresponsables (en su caso) O O
3. Cambio de Uso Sl NO
3.1 Planos del proyecto motivo de la solicitud m} O
3.2 Licencia y Planos autorizados con anterioridad o Constancia de Acreditacién de [m} O
Uso del Suelo por derechos adquiridos
33 Licencia de Uso del Suelo, en su caso O O
3.4 Visto Bueno del INHA o del INBA, en su caso a O
35 Copia del Registro del D.R.O.: y Corresponsables (en su caso) O O
4. Reparacion Sl NO
4.1 tantos del Proyecto Estructural de reparacion O O
4.2 tantos de la Memoria de Célculo m] O
4.3 Licencia de Uso del Suelo, en su caso O O
4.4 Visto Bueno del INHA o del INBA, en su caso |m} (m}
4.5 Copia del Registro del D.R.O.: y Corresponsables (en su caso) O O
5. Demolicion Sl NO
51 tantos de la Memoria Descriptiva del procedimiento técnico a emplear m| O
5.2 Programa de demolicién m] O
5.3 Visto Bueno del INHA o del INBA, en su caso O O
5.4 Copia del Registro del D.R.O.: y Corresponsables (en su caso) O O
6. Registro de Obra Ejecutada Sl NO
6.1 Constancia de Uso del Suelo, Alineamiento y Nimero Oficial O O
6.2 Certificado de Instalacién de toma de agua y conexién de albafal [m] (]
6.3 Dos tantos de los Planos Arquitectdnicos y de Instalaciones m | (]
6.4 Memoria Descriptiva del Proyecto |m} O
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6.5 Dos tantos del Proyecto estructural [} O
6.6 Dos tantos de la Memoria de Calculo O O
6.7 Responsiva de un Director Responsable de Obra O m|
6.8 Licencia de Uso del Suelo, en su caso m| |
6.9 Avaltio del Inmueble m| m]
7 Cambio a Régimen de Condominio Sl NO
71 Carta y copia del Registro del Director Responsable de Obra m| |
72 Cuatro tantos del Proyecto Arquitecténico O O
78 Cuatro tantos del Proyecto de Instalaciones (hidraulica, eléctrica, sanitaria, | m]
otras)

74 Constancia de Uso del Suelo, Alineamiento y Ndmero Oficial O m]
7.5 Boleta de Pago del Impuesto Predial del Gltimo bimestre m] a
7.6 Boleta de Pago de agua del Gltimo bimestre a O
7.7 Copia de la Licencia y los planos autorizados anteriormente (| O
7.8 Manifestaciones de terminacion de obra m| O
79 Autorizacién de ocupacion O a
7.10 Visto Bueno de la SECOFI, relativo a las instalaciones de gas (| O
711 Anuencia de inquilinos y ocupantes

DESCRIPCION DEL PROYECTO
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Formato de Registro Empresarial ante el IMSS o Infonavit. (IMSS, 2001).

INSTITUTO DE FONDO NACIONAL DE LA
VIVIENDA PARA LOS TRABAJADORES

=,
Instituto Mexicano del Seguro Social

Aviso de Registro Patronal

Personas Fisicas en el Régimen Obligatorio
Este formato consta de 6 secciones. Favor de llenarlo conforme al instructivo que se presenta en la seccion VI (*) Datos opcionales

DD MM AAAA DD MM AAAA
1. Fecha de presentacion de este aviso 2. Fecha a partir de la cual surte efecto este movimiento

|. Datos generales del patron o sujeto obligado

3. Apellido paterno: 4. Apellido matemo: 5. Nombre (s):

6. Nombre Comercial:

e WP rfee PP [ ]-]]

1.1. Domicilio fiscal Si el patron ya tiene uno o varios registros patronales vigentes, marque O y pase a la seccion |l @

9. Calle: 10. Numero ylo letra exterior: 11. NUmero y/o letra interior:

12. Entre la calle: 13.yla calle:

14. Colonia: 15. Localidad:

16. Municipio o delegacion: 17. Entidad federativa: 18. Cédigo postal
. Teléf fijo (*):

mowweons | | [ [[[[[[]] ][ LT

21. Direccién de correo electronico (*):

1.2. Representante legal (*)
22. Poder para: Actos de administracion D
23. Apellido paterno: 24. Apellido materno: 25. Nombre (s):
26.RFC | -_— _ 27.CURP | |
i Ext. 29. Teléfono
28. Teléfono fijo: * | I | movil (*):

30. Direccién de correo electrénico (*):

Il. Datos del cel o por el que solicita el registro patronal

11.1. Domicilio Si es el mismo que el domicilio fiscal, marque D y pase a la seccion 1.2 E>
31. Calle: 32. Numero ylo letra exterior: 33. Numero ylo letra interior:

34. Entre |a calle: 35.y lacalle:

36. Colonia: 37. Localidad:

38. Municipio o delegacion: 39. Entidad federativa: 40. Codigo postal
s | || [ [ [[[[[]] [ HEEEEE

43. Direccion de correo electronico (*):

Pagina1de8 Formato ARP-PF
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o E £ INSTITUTO DE FONDO NACIONAL DE LA
Instituto Mexicano del Seguro Social iﬁ ) f PARA LOS TRABA.

mronAvi

11.2. Datos de las p izadas para p avisos de afiliacion (hasta 3)

Persona autorizada 1

44. Apellido paterno: 45. Apellido materno: 46. Nombre (s):
47.RFC | o - 48. CURP

49. Teléfono Ext. 50. Teléfono
fijo: *) movil(*):

51. Direccion de correo electronico (*):

Persona autorizada 2

44. Apellido paterno: 45. Apellido materno: 46. Nombre (s):
47.RFC | = = 48. CURP | |

49. Teléfono Ext. 50. Teléfono
fijo: *) movil (*):

51. Direccion de correo electronico (*):

Persona autorizada 3

44. Apellido paterno: 45. Apellido materno: 46. Nombre (s):
47 RFC | = = 48. CURP

49. Teléfono Ext. 50. Teléfono
fijo: *) movil (*):

51. Direccion de correo electronico (*):

lll. Clasificacion de la actividad economica para el registro en el Seguro de Riesgos de Trabajo, manifestada por el patron

52. Especificar su giro:

53. Presta servicios de personal No [ si [0 = | 54 Indique el numero de centros de trabajo:

| | | E:> 55. Solicita Registro Patronal por Clase: D

Il 1. Clasificacio alR de la Ley del Seguro Social en Materia de Afiliacion, Clasificacion de Emp R dacion y Fiscalizacio

De conformidad con la informacion que se declara y con fundamento en los articulos 72, 73 y 75 de la Ley del Seguro Social y los articulos 1 fraccion IV, 3, 18, 19, 20, 22, 23, 24,
26, 29, 30 y 196 del Reglamento de la Ley del Seguro Social en Materia de Afiliacion, Clasificacion de Empresas, Recaudacion y Fiscalizacion, manifiesto que este registro patronal
tiene la siguiente clasificacion:

Clasificacion Clave Descripcion
56. Division
57. Grupo
58. Fraccién
59. Clase de riesgo 60. Prima media del SRT
Pagina2 de 8 Formato ARP-PF
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Instituto Mexicano del Seguro Social
IMSS

W INSTITUTO DE FONDO NACIONAL DE LA
_,mvf PARA LOS TRABA.

Da de la a dad e declaro
IV.1. Principales prod lak 0 servicios prestados
IV.2. Principal primas y utilizados
IV.3. Maquinaria y equipos utilizados equipo de
Numero de No motorizados/Motorizados no : ¥
Unidades e s automatizados/Automatizados/Otros Capacidad o Potencia
IV.4. Equipo de transporte utilizado
Nu_mero de Nombre Uso Combustible o energia Capacidad o Potencia
Unidades

IV.5. Procesos de trabajo de la actividad del patron o sujeto obligado.

Procesos Iniciales (Descripcion)

Pagina 3 de 8
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o 1 £ INSTITUTO DE FONDO NACIONAL DE LA
Instituto Mexicano del Seguro Social iﬁ ) f PARA LOS TRABA

mroNAvi

Procesos Intermedios (Descripcion)

Procesos Finales (Descripcién)

IV.6. Personal
No. de Oficio u ocupacion No. de Oficio u ocupacion
trabajadores trabajadores

IV.7. Actividades complementarias a la principal

61. Distribucion o entrega de mercancias |m] 62. Servicios de instalacion, reparacion o mantenimiento a terceros
[ con transporte propio
[0 con transporte ajeno

O No distribuye, ni entrega

Firma

| patron y acuse de re

Acuse de recibo

V.1. Firma del patron o de su representante legal
(Para uso exclusivo del Instituto Mexicano del Seguro Social)

Declaro bajo protesta de decir verdad que los datos contenidos en este Registro patronal
formato son ciertos

Delegacion:

Subdelegacién:

Matricula del empleado que recibe el

Iy
Nombre y firma del patrén o de su representante legal foimats:

En su caso, firma ica, conforme a | ido por € Instituto i del
Seguro Social

Conforme a lo establecido en el articulo 16 del Reglamento de la Ley del Seguro Social en materia de Afiliacion, Clasificacion de
|Empresas, Recaudacion y Fiscalizacion, es obligacion del patron comunicar al Instituto, en un plazo no mayor a cinco dias habiles,
cualquier circunstancia que modifique los datos proporcionados al Instituto incluyendo aquéllos que modifiquen la actividad.

Pagina4 de 8 Formato ARP-PF
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Formato de Licencia Municipal de Funcionamiento de Negocio.
(Ayuntamiento de Morelia).

ING. MANUEL NOCETTI TIZNADO
PRESIDENTE MUNICIPAL DE MORELIA Fghg
PRESENTE

Seccior

POR ESTE CONDUCTO SOLICITO SE ME AUTORICE EL TRAMITE DE:

1.- REVALIDACION. 5.- APERTURA.

2.- SUSPENSION DE ACTIVIDADES. 6.- REACTIVACION.

3.- TRASPASO, CAMBIO DE NOMBRE O RAZON SOCIAL. 7.- CAMBIO DE DOMICILIO.
4.- CLAUSURA O CONCLUSION DE ACTIVIDADES. 8.- CAMBIO DE GIRO.

PARA OBTENER LA LICENCIA MUNICIPAL DE FUNCIONAMIENTO PARA EL PRESENTE ANO, MISMA QUE REALIZO EN
CALIDAD DE: PROPIETARIO () REPRESENTANTE LEGAL () Y PARA LO CUAL DOY LA SIGUIENTE INFORMACION:

NOMBRE DEL ESTABLECIMIENTO: No. CELULAR:

NOMBRE DEL PROPIETARIO:

DOMICILIO DEL ESTAB.: No. EXT. No. INT
COLONIA: G TEL:

ENTRE LAS CALLES DE: ¥

LOCALIDAD: NUM. PREDIAL: RFC:

GIRO O ACTIVIDAD: CAJONES DE ESTACIONAMIENTO:

UBICACION DE ESTACIONAMIENTO:
GENERO DE LICENCIA: "A" BLANCA ( ) "B" VERDE( ) "C" ROJA( ) N° DE LICENCIA:

LLENAR SOLO EN CASO DE SOLICITAR APERTURA, REACTIVACION O CAMBIO DE DOMICILIO

MEDIDAS DEL ESTAB.: FRENTE MTS, FONDO MTS, TOTAL MTS?
SUGERENCIA DE HORARIO PARA VISITAS DE INSPECCION: DE LAS A LAS

LLENAR SOLO EN CASO DE QUE SOLICITE ALGUN CAMBIO

DOMICILIO NUEVO: No. EXT. No. INT
COLONIA: LOCALIDAD: C.P.
ENTRE LAS CALLES DE: X

NOMBRE DEL NUEVO PROPIETARIO:
ACTIVIDAD QUE PRETENDE DESARROLLAR:

ASi COMO SOLICITO TAMBIEN SE ME OTORGUE EL:

A. DICTAMEN DE USO DE SUELO. FOLIO N°
B. DICTAMEN DE PROTECCION AL MEDIO AMBIENTE. FOLIO N°
C. VISTO BUENO DE PROTECCION CIVIL. FOLIO N°
D. PERMISO DE DESCARGA DE AGUAS RESIDUALES (OOAPAS). FOLIO N°

DECLARO BAJO PROTESTA DE DECIR VERDAD QUE TODOS LOS DATOS ASENTADOS EN ESTE FORMATO DE SOLICITUD SON REALES Y VERIDICOS.
QUE EL ESTABLECIMIENTO FUNCIONA Y/O FUNCIONARA EN LAS CONDICIONES EN QUE ME FUESE OTORGADA LA LICENCIA MUNICIPAL DE
FUNCIONAMIENTO Y QUE ME SUJETO A LAS VERIFICACIONES QUE EL H. AYUNTAMIENTO DE MORELIA CONSIDERE PERTINENTES PARA
CORROBORAR LA AUTENTICIDAD DE LA INFORMACION.

MORELIA, MICHOACAN, A DE DEL 201

N° DE EMPLEOS GENERADOS:
INVERSION ESTIMADA: $

NOMBRE Y FIRMA DEL CONTRIBUYENTE
Y/O REPRESENTANTE LEGAL.

NOTA: EXCLUSIVAMENTE PARA LOS GIROS DEL GENERO “A", LA PRESENTE SOLICITUD TIENE VALIDEZ COMO LICENCIA MUNICIPAL DE
FUNCIONAMIENTO, POR 6 (SEIS) MESES, A PARTIR DE LA FECHA DE SELLO DE RECIBIDO POR EL DEPARTAMENTO DE TRAMITE Y CONTROL Y SE
LE DENOMINARA “"DECLARACION DE APERTURA” .

IMPORTANTE, VER REQUISITOS AL REVERSO
ESTA SOLICITUD ES TOTALMENTE GRATUITA SE PROHIBE SU REPRODUCCION PARCIAL O TOTAL CON FINES DE LUCRO
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REQUISITOS PARA TRAMITAR LA LICENCIA MUNICIPAL DE FUNCIONAMIENTO DEL ANO 201__,
PARA ESTABLECIMIENTOS MERCANTILES, INDUSTRIALES Y DE SERVICIO.

REQUISITOS PARA EL TRAMITE 1
“REVALIDACION”

REQUISITOS PARA EL TRAMITE 2
“SUSPENSION DE ACTIVIDADES”

1.- SOLICITUD ORIGINAL

2.- LICENCIA ORIGINAL Y COPIA

3.- RECIBO DE PAGO Y COPIA (GENERO “C")

4.- COPIA DE IDENTIFICACION DEL PROPIETARIO Y GESTOR
5.- VISTO BUENO DE PROTECCION CIVIL MUNICIPAL*

6.- DICTAMEN DE PROTECCION AL MEDIO AMBIENTE*

1.- SOLICITUD ORIGINAL Y (COPIA PARA EL GENERO “C")

2.- LICENCIA ORIGINAL Y (COPIA PARA EL GENERO “C")

4.- COPIA DE IDENTIFICACION DEL PROPIETARIO Y GESTOR

5.- COPIA DE LA SUSPENSION DE ACTIVIDADES ANTE HACIENDA

REQUISITOS PARA EL TRAMITE 3
“TRASPASO”

REQUISITOS PARA EL TRAMITE 4
“CLAUSURA O CONCLUSION DE ACTIVIDADES”

1.- SOLICITUD ORIGINAL (Y COPIA PARA EL GENERO “C")

2.- LICENCIA ORIGINAL (Y COPIA PARA EL GENERO “C")

3.- CESION DE DERECHOS (NOTARIAL PARA EL GENERO “C")

4.- ACTA CONTITUTIVA (SI INTERVIENEN PERSONAS MORALES)

5.- COPIA DE IDENTIFICACION DE LOS INVOLUCRADOS

6.- COPIA DE ALTA DE HACIENDA DEL NUEVO CONTRIBUYENTE
7.- RECIBO DE PAGO Y COPIA (GENERO “C")

1.- SOLICITUD ORIGINAL Y COPIA

2.- LICENCIA ORIGINAL Y COPIA

3.- ESCRITO DE CONFORMIDAD DE CONCLUSION O CLAUSURA
FIRMADA POR EL PROPIETARIO (PARA EL GENERO “C")

4.- COPIA DE IDENTIFICACION DEL PROPIETARIO Y GESTOR

5.- COPIA DE CONCLUSION DE ACTIVIDADES ANTE HACIENDA

REQUISITOS PARA LOS TRAMITES 5,6 Y 7
“APERTURA”, “REACTIVACION” O “ CAMBIO DE DOMICILIO”

1.- DICTAMEN DE USO DE SUELO

2- SOLICITUD ORIGINAL

3- COPIA DE IDENTIFICACION DEL PROPIETARIO Y GESTOR, O
DEL REPRESENTANTE LEGAL S| ES PERSONA MORAL

4.- COPIA DE ACTA CONSTITUTIVA, EN CASO DE SER PERSONA
MORAL

5- COPIA DEL TRAMITE CORRESPONDIENTE ANTE HACIENDA,
CON LA DIRECCION SOLICITADA

6.- COPIA DEL AVISO DE FUNCIONAMIENTO A SALUBRIDAD*

7.- COPIA DEL RECIBO DEL OOAPAS O NUMERO DE CONTRATO
8.- CARTA DE ANUENCIA DE VECINOS ORIGINAL Y DOS COPIAS*
9.~ VISTO BUENO DE PROTECCION CIVIL MUNICIPAL*

10.- DICTAMEN DE PROTECCION AL MEDIO AMBIENTE*

11.- PERMISO DE DESCARGA DE AGUAS RESIDUALES*

12.- VERIFICACION APROBADA DE INSPECCION Y VIGILANCIA*

REQUISITOS PARA EL TRAMITE 8
“CAMBIO DE GIRO”

1.- SOLICITUD ORIGINAL Y CUATRO COPIAS

2.- LICENCIA ORIGINAL Y DOS COPIAS

3.- COPIA DE CAMBIO DE ACTIVIDADES ANTE HACIENDA

4- COPIA DE IDENTIFICACION DEL PROPIETARIO Y GESTOR

5.- COPIA DEL AVISO DE FUNCIONAMIENTO A SALUBRIDAD*

6.- CARTA DE ANUENCIA DE VECINOS ORIGINAL Y DOS COPIAS*

7.~ VISTO BUENO DE PROTECCION CIVIL MUNICIPAL*

8.- DICTAMEN DE PROTECCION AL MEDIO AMBIENTE*

9.- PERMISO DE DESCARGA DE AGUAS RESIDUALES*

10.- VERIFICACION APROBADA DE LA DIRECCION DE
INSPECCION Y VIGILANCIA

. * ESTOS REQUISITOS UNICAMENTE SE PRESENTARAN EN AQUELLOS ESTABLECIMIENTOS QUE POR SU CONDICION LO REQUIERAN, DE i
. CONFORMIDAD CON EL CATALOGO DE GIROS DEL REGLAMENTO DE ESTABLECIMIENTOS MERCANTILES, INDUSTRIALES Y DE SERVICIOS.

PARA REALIZAR LOS TRAMITES 5, 6 Y 7, PRIMERO SE DEBERA SOLICITAR EL TRAMITE A “DICTAMEN DE USO DE SUELO”

REQUISITOS PARA EL TRAMITE A
"PERMISO DE DESCARGA DE AGUAS RESIDUALES”

REQUISITOS PARA EL TRAMITE B
“DICTAMEN DE PROTECCION AL MEDIO AMBIENTE”

1.- COPIA DE SOLICITUD.

2.- COPIA DEL ULTIMO RECIBO DE PAGO DEL OOAPAS
3.- ESTUDIO DE LABORATORIO DE ANALISIS DE AGUAS
RESIDUALES (PARA ESTABLECIMIENTOS QUE LO

REQUIERAN)

1.- COPIA DE LA SOLICITUD
2.- REGISTRO DE SEMARNAT (PARA ESTABLECIMIENTOS QUE LO
REQUIERAN)

REQUISITOS PARA EL TRAMITE C
“VISTO BUENO DE PROTECCION CIVIL”

REQUISITOS PARA EL TRAMITE D
“DICTAMEN DE USO DE SUELO"

1.- COPIA DE LA SOLICITUD
NOTA: LA DIR. DE PROTECCION CIVIL LE REQUERIRA:
- EXTINGUIDORES CON SENALAMIENTO (capacidad y cantidad de
los extinguidores suficiente al tamafo del establecimiento)
- BOTIQUIN CON SENALAMIENTO
- SENALAMIENTOS VARIOS DE SEGURIDAD
- PLAN DE CONTINGENCIA (establecimientos con manejo de mas
de 25 gentes)
- VISTO BUENO DE PERITO AUTORIZADO POR LA SECRETARIA
DE ENERGIA (PARA ESTABLECIMIENTOS CON TANQUE
ESTACIONARIO DE GAS) O CARTA RESPONSIVA
- Y OTROS DE ACUERDO AL TIPO DE GIRO

1.- SOLICITUD ORIGINAL Y TRES COPIAS

2.- COPIA DE IDENTIFICACION DEL PROPIETARIO DEL PREDIO

3.- COPIA DE LAS ESCRITURAS

4.- COPIA DEL RECIBO DE PREDIAL DEL ANO EN CURSO.

5.- CARTA DE ANUENCIA DE VECINOS ORIGINAL Y DOS COPIAS

6.- ANTEPROYECTO ARQUITECTONICO DE FUNCIONAMIENTO
DEL ESTABLEC.

7.- CROQUIS DE LOCALIZACION.

8.- COPIA DEL PAGO DE DERECHOS.

9.- EN CASO DE NO SER EL PROPIETARIO QUIEN LO SOLICITA,
PRESENTAR CARTA PODER NOTARIADA E IDENTIFICACION

CROQUIS DE LOCALIZACION

I
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Formato de Permiso Publicitario de Producto o Servicio y Avisos.

(Secretaria de Salud, 1999)

CONTRA RIESGOS SANITARIOS USO EXCLUSIVO DE LA COFEPRIS

B COMISION FEDERAL PARA LA PROTECCI
! No. DE INGRESO

A
Protecicn Santtana FORMATO AVISOS

. RUPA

ANTES DE LLENAR ESTE FORMATO CONSULTE LA GUIA Y LEA CUIDADOSAMENTE EL INSTRUCTIVO.
LLENAR CON LETRA DE MOLDE LEGIBLEO A MAQUINA

] am o eeseonsaste ] vcenca [
BAJA DEFINITIVA O ALTA o BAJA DEFINITIVA o
SUSPENSION TEMPORAL DE ACTIVIDADES o BAJA DEFINITIVA O SUSPENSION TEMPORAL DE
REINICIO DE ACTIVIDADES o MODIFICACION o ACTIVIDADES,
MODIFICACION REINICIO DE ACTIVIDADES o

[] eueucwan []

INOMBRE DEL TRAMITE:

2.- MODIFICACION:
RAZON SOGIAL O DENOMINAGION || PROPIETARIO
RFG || REPRESENTANTE LEGAL

| |
|| |
oomciio || RESPONSABLE || marca | |
] |
|| ||

PRODUCTO
LINEAS DE PRODUCTOS

CLAVE CMAP - PERSONAS AUTORIZADAS CESION DE DERECHOS DE PRODUCTOS
HORARIO - PROCESO NUEVAS LINEAS DE PRODUCTOS
DICE DEBEDECIH

ES INSUPICIENTE ANEXAR HOUA CON MODIFICACIONES.

3.-DATOS DEL ESTABLECIMIENTO / PROPIETARIO

CLAVE (cuap DECuap
OMBRE DEL PROPIETARIO (PERSONA FISICA) O RAZON SOCIAL (PERSONA MORAL) RFC
1 11 I T |
CALLE Y NUMERO ICOLONIA DELEGACION O MUNICIPIO
[LocALIDAD Icomco POSTAL |EN7|DAD FEDERATIVA

IRAZON SOCIAL O DENOMINACION DEL ESTABLECIMIENTO

IlllJLLLl[ll

JCALLE Y NUMERO I(}OLONIA DELEGACION O MUNICIPIO
LOCALIDAD |comeo POSTAL |ENT|DA[) FEDERATIVA
[ENTRE CALLE [V CALLE

INo. DE LICENCIA SANITARIA ( a ) O INDIQUE S| PRESENTO AVISO DE FUNCIONAMIENTO [RFC DEL RESPONSABLE SANITARIO O DE OPERACION

L | I [ 11
IM lM IJ ]v ls JDE A [TELEFONO(S) FECHA DE INICIO O
PRBARKH ID IL |M IM |J |v Is |DE A IFA)( wﬁ:‘:mgfm DA MES ARD

IOMBRE Y CORREOQ ELECTRONICO DEL(OS) REPRESENTANTE(S) LEGAL(ES): |PERSONAS AUTORIZADAS
B 1.

2. 2.

3. 3.-

{21 S0LO BN LOS CASQS DE LICENGIA {BAJA DEFINITIVA, SUSPENSION TEMPORAL DE AGTIVIDADES , REINICIO DE ACTIVIDADES)

{5 SOLO BN CASO DE ALTA DE'

IMPORTANTE: UTILICE UN FORMATO PARA CADA TRAMITE Y PRESENTELO POR DUPLICADO
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4-DATOS D PRODUCTO O SERVI

ars lenar los campos 1y 2 de esta seccion consalte I seccion 4A. PRODUCTO PRODUCTO PRODUCTO

1} CLASIFICACION DEL PRODUCTO O SERVICID

) ESPECIFICAR

| DENOMINACION ESPECIFICA DEL PRODUCTO

) NOWMBRE (MARCA COMERCIAL) O DENOMINACION DISTINTIVA

) $1MAQULA ESTE PRODUCTO, SERALE EL RFC Y AAZON SOCIAL
E LA EMPRESA A LA CUAL MAQUILA

) $1£STE PRODUCTO ES MAQUILADO, SENALE EL RFC Y RAZON
SOCIAL DE LA EMPRESA MAQULADORA

3 COMUN
ENERICA O NOWBRE CIENTFICO

) FORMA FARMACEUTICA O ESTADO FISICO

) CANTIDAD O VOLUMEN TOTAL

10} UNIDAD DE MEDIDA

11) TiPO DE PRODUCTO

2) uso especkico 0 PROCESO

13) CONCENTRACION DEL PRINCIPIO ACTIVO ¥ VALOR TOTAL EN

14 FECHA A REALIZAR MOVIMIENTO O FECHA DEL ULTIMO BALANCE
JPARA AVISO DE PREVISION DE COMPRA VENTA

15) No. AEGISTRO O AUTOREZACION SANITARIA. O CLAVE
LFANUM ERICA

16) FRACCION ARANCELARIA

17) PRESENTACION FARMACEUTICA O TIPO DE ENVASE

18) CANTDAD DE LOTES

151 PRORROGA DE PLAZO PARA AGOTAR EXISTENCIAS HASTA 120

s
20) PRESENTACION DESTINADA A: [secTOR sALUD ] ECTOR SALUD [ ] SECTOR SALUD ]
VENTA ] VENTA [ ] ENTA

NOTA: PARA EL CASO DE MAS DE TRES PRODUCTOS, REPRODUCIR ESTA HOJA, TANTAS VECES COMO SEA NECESARIO DE ACUERDO A LO ESTABLECIDO POR TIPO DE
TRAMITE.

4 A). CLASIFICACION DE PRODUCTOS O SERVICIOS

1. MEDICAMENTOS 6. PRECURSORES QUIMICOS 11.- TABACO 16.- SUPLEMENTOS ALIMENTICIOS 21.- FUENTES DE RADIAGION
REMEDIOS HERBOLARIOS 7. QUIMICOS ESENCIALES 12.- ASEO Y LIMPIEZA 17.. PLAGUICIDAS 22.- ACTIVIDADES DE
DISPOSITIVOS MEDICOS 8. ALIMENTOS 13.- PERFUMERIA Y BELLEZA 18- NUTRIENTES VEGETALES PROFESIONALES DE LA SALUD.
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5 S DE RESPONSABLE SANITARIO/ RESPONSABLE DE OPERACION

NOMBRE RFC
[Illllllllll

[CALLE Y NUMERO COLONIA [DELEGACION O MUNICIPIO

LOCALIDAD [CODIGO POSTAL ENTIDAD FEDERATIVA

b LM P V[ e A [CON TITULG PROFESIONAL DE:
HORARIO:
IO T T O O O O A

[EXPEDIDO POR: No. DE CEDULA PROF ESIONAL

6.- DATOS CON QUIEN EFECTUA LA OPERACION DE MAQUILA.

INOMBRE O RAZON SOCIAL RFC
1 1| | 0 B [ 1 I (|

[CALLE Y NUMERO [COLONIA [DELEGACION O MUNICIPIO

LOCALIDAD (CODIGO POSTAL ENTIDAD FEDERATIVA

NOMBRE DEL RESPONSABLE SANITARIO RFC DEL RESPONSABLE SANITARIO

JNo. DE LICENCIA SANITARIA O INDIQUE S| PRESENTO AVISODE [ TELEFONO Y FAX TIEMPO DE DURACION DE LA MAQUILA
[FUNCIONAMIENTO
PROCESOS A MAQUILAR
7.- DATOS CON QUIEN EFECTUA LA OPERACION DE IMPORTACION O EXPORTACION.
INOMBRE DEL FABRICANTE RFC 3
III|IIIII|I]
[CALLE Y NUMERO COLONIA [DELEGACION O MUNICIPIO ( a )
LOCALIDAD (a) [CODIGO POSTAL (a) ENTIDAD FEDERATIVA (a)
INOMBRE DEL PROVEEDOR RFC '
1 11 L1111 |
[CALLE Y NUMERO [COLONIA [DELEGACION O MUNICIPIO (a)
LOCALIDAD (a) [CODIGO POSTAL (a) | |ENTIDAD FEDERATIVA (a)
INOMBRE DEL FACTURADOR O CONSIGNATARIO (b)) RFC ,
S I 1 |
[CALLE Y NUMERO COLONIA [DELEGACION O MUNICIPIO ()
LOCALIDAD (a)

CODllGO P|OSTAi. (a) | |ENTIDAD FEDERATIVA (a)

PAIS DE ORIGEN PAIS DE PROCEDENCIA PAIS DE DESTINO

1) ADUANA DE ENTRADA/SALIDA 12) ADUANA DE ENTRADA/SALIDA 3) ADUANA DE ENTRADA/SALIDA

(a)SOLO CUANDO LA RAZON SOCIAL SEA NACIONAL.
(b) LOS DATOS DEL CONSIGNATARIO SE REFIEREN UNICAMENTE AL TRAMITE DE IMPORTACION O EXPORTACION DE PRODUCTOS QUIMICOS ESENCIALES



DATOS DE PUBLICIDAD.

POBLACION EN GENERAL (MASIVA)

PROFESIONALES DE LA SALUD .

MEDIO PUBLICITARIO

[AGENCIA (Nombre o razon social)

—_—
(8) EXCEFTO PARA PROFESIONALES DE LA SALUD.

INFORME A L DE LA ACTIVIDAD REGU

ESTABLECIMIENTO

ICALLE Y NUMERO [COLONIA [DELEGACION © MUNICIPIO
LOCALIDAD (CODIGO POSTAL ENTIDAD FEDERATIVA
TELEFONO Y FAX [NUMERO DE PRODUCTOS DURACION O TAMANO (a)

ESTABLECIMIENTO

RAZON SOCIAL

RFC

ICALLE Y NUMERO

[COLONIA

[DELEGACION O MUNICIPIO

[CODIGO POSTAL

LOCALIDAD

ENTIDAD FEDERATIVA

No. DE ACTIVIDAD REGULADA

SUSTANCIA

ICANTIDAD O VOLUMEN

No. LICENCIA SANITARIA Of
INDIQUE SI PRESENTO AVISOl
DE FUNCIONAMIENTO

NOTA: PARA EL CASO DEMAS DE DOS ESTABLECIMIENTOS, REPRODUCIR ESTA HOJA, TANTAS VECES COMO SEA NECESARIO.

DECLARO BAJO PROTESTA DE DECIR VERDAD QUE CUMPLO CON LOS REQUISITOS Y NORMATIVIDAD APLICABLE, SIN QUE ME EXIMAN
DE QUE LA AUTORIDAD SANITARIA VERIFIQUE SU CUMPLIMIENTO, ESTO SIN PERJUICIO DE LAS SANCIONES EN QUE PUEDO INCURRIR
POR FALSEDAD DE DECLARACIONES DADAS A UNA AUTORIDAD.

LOS DATOS O ANEXOS

HACERLOS PUBLICOS?

s [ no []

¢ESTA DE ACUERDO EN

NOMBRE Y FIRMA DEL PROPIETARIO O REPRESENTANTE LEGAL O RESPONSABLE SANITARIO
O DE OPERACION

PARA CUALQUIER ACLARACION, DUDA Y/O COMENTARIO CON RESPECTO A ESTE TRAMITE, SIRVASE LLAMAR AL SISTEMA DE ATENCION TELEFONICA A LA

CIUDADANIA (SACTEL) A LOS TELEFONOS 5-480-2000 EN EL D.F. Y AREA METROPOLITANA, DEL INTERIOR DE LA REPUBLICA SIN COSTO PARA EL USUARIO AL

01800-0014800 O DESDE ESTADOS UNIDOS Y CANADA AL 1888-5943372, O A LOS TELEFONOS 50-80-54-40, 50-80-54-41, 50-80-54-47, 50-80-54-74 DE LA COFEPRIS,

EN EL D.F. Y AREA METROPOLITANA, DEL INTERIOR DE LA REPUBLICA SIN COSTO PARA EL USUARIO AL 01-800-420-4224, Y FAX 52-07-55-21.
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BEBIDAS
TEQUILA
SUNREE. 23500
saiona simom
MARGARITA 24500
23000
WHISKY
22300
HURACAN. 48700
VODKA
37100
SANGRIA 37400
SIN ALCOHOL
BAMANA JUNCE. 220000

CALFORMIA SMOCTHEE.... 47700
LIMOMADA | MARAMIADA oo 53500
AU DE JAMAICA] PEPINO ¥ LIMGN.._______313.00
EFRESCD

{E0CA COLA, FRESCA. MANZANITA, FANTA. |.or...... 52000
CERVEZA

e T AT T —- - . |

BOHEMIA $z000

0 LAEER | HEMEREN. o 33000

IV.- MENU DEL RESTAURANTE SANLEY

ENTRADAS ENSALADAS
FRUOLES CHARRDE £29.00 SANLEY. 5000
PAPAS ALAFRANCESA Q00 o
GUACAMOLE 23000 ROREVE L2200
MDA sS40
SOPAS
camouA sm0 DESDE LA PARRILLA

'ARRILLADA MEXIC gDEC),  eam
¥ A o oene PARRILLASAMLEY (SRANL_ s17mm0
TORTILLA 2800 - -
CHARROS, CEROLLITAS CAMBRAY)
.‘ s
¢ HAMBURGUESAS
- CREMAS
DERES 5200
RESTAURANTE S e
DEPOLLO. E71]
2200
QLANTR. 52000
POLLO
HORARIO DE SERVICKO ELOTE 52800
ENSMSADEZAMAHORIA 8400
ORROM________ smm
LUNES A DOMINGO DE 00 PMA 11:00 PM s
ROIO. 7100

HORA FELIZ

CERVEZA X1 DE &:00 A 8:00 PMH
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agua de pepino y limon

V. RECETAS COSTEADAS RESTAURANTE SANLEY

| tooojit

ver-100 | agua natural

azcar 0.020
0 pepino 0.030
0 limon 0.010
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0 0
0 0 0.000
0 0 0.000
0 0 0.000
0 0 0.000
0 0 0.000
0 0 0.000
0 0 0.000

ELABORACION

1 licuar el pepino y el jugo del limon,
2 mezclar todo lo demas junto.
3
4
5
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15

Sub-total

% costo
Costo Total
Costo por
porcion
IVA

Precio de
Venta
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frijoles charros

frijoles bayos 2.00 juliana
0 cebolla 0.500 gr 0
0 jitomate 1.00 kg 0
0 cilantro 0.150 gr 0
0 chile de arbol 0.300 gr 0
0 salchicha 0.750 gr 0
0 tocino 0.300 gr 0
0 sal 0.020 gr 0
0 chorizo 0.300 gr 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0

ELABORACION
poner a hervir los frijoles
cortar todo lo anterior en dados en 2x2 menos el chile
y el cilantro, poner a calentar una olla, empezar a freir el
chorizo, el tocino, y la salchicha. Despues agregar los

5 demas ingredientes, despues de que ya todo este sofrito
6 incorporar los frijoles con el caldo, sazonar
7 y dejar hervir.
8
9
10
11
12
13
14
15

Sub-total

o, S

% costo
Costo
Total
Costo
por
porcion
IVA

Precio de
Venta

29
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8.000

20,000

o

aceite

4.000 It

o

)
=

0.200 kg

0.050 kg

0.000 It

0.000

0.000

0.000

0.000

0.000

0.000

0.000

0.000

0.000

0.000

0.000

0.000

0.000

0.000

0.000

O[O0 l0O|0O|0O|0O|O|O|O|O|O|O|O|O|O O[O |O

O OO0 |O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O

O OO0 |OO|O|O|O|O|O|O|O|OC|O|O

0.000

O OO0 |0OO|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O

ELABORACION

desinfectar las papas. Pelar y cortar en bastones.

agregar aceite a la freidora poner a calentar.

freir las papas, esuchir la grasa y poner un poco de sal.

D WIN|[—

(]

()}

Sub-total
10%

Costo Total
Costo por
porcion
IVA

Precio de
Venta
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orden de guacamole

goooit |

ver-100 | aguacate 3.000
0 cebolla 0.500 kg picado
0 chile serrano 0.100 gr picado
0 sal 0.020 gr 0
0 limon 0.500 gr 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
ELABORACION Sub-total -
1 sacar la pulpa del guacamole de la cascara poner en un recipiente 10%
2 picar el chile y la cebolla, incorpora. Exprimir los limones sobre el
3 guacamole. Poner sal. Machacar, tapar y refrigerar. % costo
4 Costo Total
Costo por
5 porcion
6 IVA
7
Precio de -
8 Venta
9
10
11
12
13
14
15
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Sopa de cebolla

cebolla juliana
0 vino tinot padre quino 0.005 ml 0
0 sal 0.003 It 0
0 pimienta negra molida 0.003 gr 0
0 agua 0.020 It 0
0 mantequilla 0.003 gr 0
0 aceite 0.000 0 0
0 queso mozarella 0.020 0 0
0 pan baguette 0 0
0 fondo de res lata 0.020 ml 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
ELABORACION
poner un sarten a fuego medio agregar aceite de oliva y
1 mantequilla
2 acitronar la cebolla, agregar vino tinto, fondo de res y un poco de
3 agua. Cortar unos crotones de pan 2 piezas agragar queso
4 servir la sopa y encima poner el pan con el queso.
5
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15

Sub-total
10%

% costo
Costo Total
Costo por
porcion
IVA

Precio de
Venta
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Sopa del dia (fideo)

ver-100 | cebolla 0.030 Jjuliana
0 sopa aguada 0.040 gr paquete
0 Jjitomate 0.020 gr 0
0 agua natural 0.050 It 0
0 aceite 0.003 ml 0
0 sal 0.005 gr 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
ELABORACION Sub-total -
1 poner a calentar una olla, agregar aceite sofrer los fideos, no quemar 10%
2 solo dorar. Licuar el jitomate, ajo y cebolla e incorporar a los fideos
3 agregar un poco de agua, salpimentar y dejar hervir. % costo
Costo
4 Total
Costo por
5 porcion
6 IVA
7
Precio de -
8 Venta
9
10
11
12
13
14
15
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Sopa de tortilla

ver-100 cebolla 0.150 juliana
0 zanahoria 0.200 gr 0
0 tortilla 0.500 gr 0
0 apio 0.050 kg 0
0 jitomate 0.400 gr 0
chile
0 guajillo 0.040 gr 0
0 agua 1.500 It 0
0 sal 0.006 gr 0
0 tocino 0.020 gr 0
0 aceite 0.020 ml 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
ELABORACION
1 poner una olla a calentar, agregar poco aceite sofreir el ajo,
2 cebolla, apio, totopos, jitomate, tocino y el chile guaijillo.
3 dejar hervir de 7 a 10 min. Cuando este frio todo licuarlo
4 y sofreirlo salpimentarlo y listo.
5
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15

Sub-total

% costo
Costo Total
Costo por
porcion
IVA

Precio de
Venta
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crema

brocoli

8.000

brocoli 2.000 manojo Jjuliana
0 leche carnetion 2.000 latas 0
0 pimienta 0.003 gr 0
0 sal 0.004 gr 0
0 mantequilla 0.005 gr 0
0 agua 2.000 litros 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0

ELABORACION

1 poner a hervir el brocoli.
2 licuarlo con la leche, en una cacerola con
3 mantequilla y un poco de harnia
4
5 para hacer un roux e incorporar la crema de brocoli
6 sazonary dejar hervir
7
8
9
10
11
12
13
14
15

Sub-total
10%

% costo
Costo Total
Costo por
porcion
IVA

Precio de
Venta
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crema

zanahoria

zanahoria 1.000 kg juliana
0 leche carnetion 2.000 latas 0
0 pimienta 0.003 gr 0
0 sal 0.004 gr 0
0 mantequilla 0.005 gr 0
0 agua 2.000 litros 0
0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0

ELABORACION

1 poner a hervir la zanahoria
2 licuarlo con la leche, en una cacerola con
3 mantequilla y un poco de harnia
4
5 para hacer un roux e incorporar la crema de brocoli
6 sazonar y dejar hervir
7
8
9
10
11
12
13
14
15

Sub-total
10%

% costo
Costo Total
Costo por
porcion
IVA

Precio de
Venta




crema

cilantro

ver-100 | cilantro 0.250 manojo Jjuliana
0 leche carnetion 2.000 latas 0
0 pimienta 0.003 gr 0
0 sal 0.004 gr 0
0 mantequilla 0.005 gr 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
ELABORACION
licuar el cilantro con la leche. Hacer un roux e incorporar la
1 mezcla
2 salpimentar y dejar hervir
3
4
5
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15

Sub-total
10%

% costo
Costo
Total
Costo por
porcion
IVA

Precio de
Venta
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elote 1.000 Jjuliana
0 leche carnetion 1.000 lata 0
0 pimienta 0.003 gr 0
0 sal 0.004 gr 0
0 mantequilla 0.005 gr 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0

ELABORACION

1 licuar el elote con la leche. Hacer un roux e incorporar la mezcla
2 salpimentar y dejar hervir
3
4
5
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15

Sub-total

% costo
Costo Total
Costo por
porcion
IVA

Precio de
Venta

28.3
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sanley

ver-100 | lechuga orejona 1.000 juliana
0 pimiento morron 1.000 pieza 0
0 naranja 0.050 gr 0
0 zanahoria 0.150 gr 0
0 pepino 0.200 gr 0
0 cebolla morada 0.030 gr 0
0 Jitomate 0.100 gr 0
0 bistek 0.300 gr 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
ELABORACION
1 cortar la lechuga enchifonade
jitomate, zanahoria, cebolla, pimiento morron y pepino cortar en julianas de
2 la naranja sacar gajos
3 mezclar todos los ingredientes
4 sazonar la carne
5 cocinarlo en la parrilla, cortarla en juliana y ponela
6 en cima de la ensalada,
7 acompanado con adereso de la casa.
8
9
10
11
12
13
14
15

Sub-total
10%

% costo
Costo
Total
Costo por
porcion
IVA

Precio de
Venta
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crema

pimiento morron

pimiento morron 0.500 Jjuliana
0 leche carnation 2.000 latas 0
0 pimienta 0.003 gr 0
0 sal 0.005 gr 0
0 mantequilla 0.005 gr 0
0 aceite 0.005 ml 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
ELABORACION Sub-total -
1 cortar el pimiento morron en pedazos grandes sofreirlo en un 10%
2 sarten, en la licuadora poner la leche y los pimientos, licuar.
3 en una saten poner mantequilla y harina, hacer un poco de roux % costo
4 e incorporar la mezcla de la licuadora, antes de hervir Costo Total
Costo por
5 agregar la cremay sazonar! porcion
6 IVA
7
Precio de -
8 Venta
9
10
11
12
13
14
15
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adereso

| 150000 |

ver-100 | aceite de oliva 0.250 ml Jjuliana
0 cebolla 0.100 gr 0
0 ajo 0.030 gr 0
0 tomillomejorada 0.030 gr 0
0 poro 0.010 gr 0
0 sal 0.005 gr 0
0 paprica 0.010 gr 0
0 pimienta 0.005 gr 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0

ELABORACION

1 incorporar todo en la licuadora, licuar.
2 Mantener en temperatura ambiente.
3
4
5
6
7
8
9

Sub-total
10%

% costo
Costo Total
Costo por
porcion
IVA

Precio de
Venta
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popeye

cebolla morada 0.100 Jjuliana
0 espinaca 0.800 gr 0
0 manzana red delicious 0.250 gr 0
0 ajonjoli 0.005 gr 0
0 nuez 0.015 gr 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0

ELABORACION

1 cortar la espinaca en chifonade, la cebolla en juliana, la manzana
2 en media luna 4 lados de 4 pedazos
3 picar la nuez y espolvorear el ajonjoli por encima
4 acompanar con aderezo de la casa
5
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15

Sub-total

% costo
Costo
Total
Costo por
porcion
IVA

Precio de
Venta
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cebolla 0.200 Jjuliana
0 Jjitomate 0.500 gr 0
0 lechuga orejona 2.000 pza 0
0 pimiento morron 0.050 gr 0
0 zanahoria 0.040 gr 0
0 betabel 0.400 gr 0
0 pepino 0.500 gr 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
ELABORACION Sub-total -
1 cortar la lechuga en chifonade trozo tamano bocado, 10%
2 pepino,cebolla, betabel, zanahoria,jitomate y pimiento morron
3 cortarlos todos en julianas. % costo
4 montar en un plato todo junto como cama la lechuga Costo Total
Costo por
5 despues jugar con los contraste de los coloeres y acomodarlos. porcion
6 IVA
7
Precio de -
8 Venta
9
10
11
12
13
14
15
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4.000

especialidad
parrillada sanley

bisteck ranchero 1.000 Jjuliana
0 nopales 0.500 gr 0
0 chorizo 0.500 gr 0
0 cebolla cambray 0.300 gr 0
0 frijoles charros 1.000 ml 0
0 0.000 0 0
0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
ELABORACION Sub-total -
1 el bisteck va marinado con un maridaje de cerveza, se 10%
2 cocina en la parrilla, junto con la cebollitas cambray, chorizo,
3 pero el nopal se pone a cocer antes solo se le dan una repasada a % costo
4 la parrilla y los frijoles charros se sirven en un plato junto con Costo Total
Costo por
5 lo demas. porciéon
6 IVA
7
Precio de -
8 Venta
9
10
11
12
13
14
15
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150000k |

aceite 0.500 Jjuliana
0 cebolla 0.200 gr 0
0 ajo 0.050 gr 0
0 tomillomejorada 0.030 gr 0
0 poro 0.010 gr 0
0 sal 0.005 gr 0
0 paprica 0.010 gr 0
0 pimienta 0.005 gr 0
0 apio 0.100 gr 0
0 cerveza oscura 2.000 pza
0 mostaza liquida gr 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
ELABORACION Sub-total -
1 todo se muele junto en la licuadora. 10%
2
3 % costo
4 Costo Total
Costo por
5 porcion
6 IVA
7
Precio de -
8 Venta
9
10
11
12
13
14
15
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plato fuerte [ 8000

ver-100 | pierna y muslo 8.000 Jjuliana
0 zanahoria 0.500 kg 0
0 crema liquida 0.300 gr 0
0 leche 0.500 ml 0
0 sal 0.010 It 0
0 pimienta 0.006 0 0
0 agua 0.200 ml 0
0 ejote 0.500 0 0
0 papa 0.300 0
0 aceite 0.080 ml 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
ELABORACION Sub-total -
1 poner a hervir la zanahoria, licuar junto con la leche y la crema. En 10%
una cacerola poner un poco de aceite, salpimentar el pollo y poner
3 a freir, agregar la papa picada en dado de 2 x 2 cmy los % costo
4 ejotes partidos por la mitad, cuando ya este casi todo a punto Costo Total
Costo por
5 de cocinarse agregar la salsa. Y si es necesario agregar un poco porcion
6 de agua. IVA
7
Precio de -
8 Venta
9
10
11
12
13
14
15
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polio rojo

8.000

ver-100 | chile guajillo 0.300 Jjuliana
0 chile ancho 0.300 gr 0
0 muslo y pierna 8.000 It 0
0 cebolla 0.050 kg 0
0 ajo 0.030 gr 0
0 agua 1.000 It 0
0 sal 0.006 gr 0
0 pimienta 0.006 gr 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
ELABORACION Sub-total -
1 poner a hervir el pollo, al momento de servilo en el plato 10%
2 se pasa por la plancha 5 min para que se cocine un poco mas.
5 poner a cocer los chiles, cebszl:?e)r/lel ajo licuar, y cocinar en un % costo
4 despues calentar 30 seg el pollo con la salsa para que hagarre bien | Costo Total
Costo por
5 la salsa, se puede acompanar con arroz y verduras al vapor. Se porcion
6 le pone mas salsa encima. IVA
7
Precio de -
8 Venta
9
10
11
12
13
14
15
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hamburguesa de
res
preparacion de la carne

ver-100 | carne molida 1.000 Jjuliana
0 zanahoria 0.200 gr 0
0 poro 0.200 gr 0
0 perejil 0.100 gr 0
0 cebolla 0.200 gr 0
0 salsa inglesa 0.020 ml 0
0 salsa maguey 0.020 ml 0
0 huevo 0.150 gr 0
0 mostaza 0.250 gr 0
0 pan molido 0.250 gr 0
0 sal 0.030 gr 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
ELABORACION Sub-total -
1 picar finamente el perejil, cortar en brunoise la cebolla, apio, y 10%
2 zanahoria, incorporar a la carne, agregar los demas ingredientes
3 mesclar bien con las manos. Despues tomar 2 tapaderas grandes % costo
4 como de capsut pero de bote grande poner vitafil y encima Costo Total
Costo por
5 poner la carne y porcionar hasta terminar la cantidad. porcion
6 IVA
7
Precio de -
8 Venta
9
10
11
12
13
14
15
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hamburguesa de res

lechuga 0.020 Jjuliana
0 Jitomate 0.020 gr 0
0 cebolla 0.010 gr 0
0 aguacate 0.030 gr 0
0 carne de hamburguesa 1.000 gr 0
0 pan 1.000 pz 0
0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
ELABORACION Sub-total -
1 cocinar la carne en la parrilla, poner a calentar el pan, aun lado 10%
2 del plato poner una guarnicion, de lechuga la mitad de lahoja
3 3 rodajas de jitomate, cebolla en juliana, pedazos de aguacate % costo
4 y acompanar con papas a la francesa. Costo Total
Costo por
5 porcion
6 IVA
7
Precio de -
8 Venta
9
10
11
12
13
14
15
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hamburguesa de pollo

lechuga 0.020 Jjuliana
0 Jitomate 0.020 gr 0
0 cebolla 0.010 gr 0
0 aguacate 0.030 gr 0
0 hamburguesa de pollo 1.000 pza 0
0 pan 1.000 pz 0
0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
ELABORACION
1 cocinar la carne en la parrilla, poner a calentar el pan, aun lado
2 del plato poner una guarnicion, de lechuga la mitad de lahoja
3 3 rodajas de jitomate, cebolla en juliana, pedazos de aguacate
4 y acompanar con papas a la francesa.
5
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15

Sub-total

% costo
Costo Total
Costo por
porcion
IVA

Precio de
Venta
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pechuga molida

de pollo preparacion

15.000

2.000

juliana

0 zanahoria 0.200 gr 0

0 poro 0.200 gr 0

0 perejil 0.100 gr 0

0 cebolla 0.200 gr 0

0 salsa inglesa 0.020 ml 0

0 salsa maguey 0.020 ml 0

0 huevo 0.150 gr 0

0 mostaza 0.250 gr 0

0 pan molido 0.250 gr 0

0 sal 0.030 gr 0

0 0 0.000 0 0

0 0 0.000 0 0

0 0 0.000 0 0

0 0 0.000 0 0

0 0 0.000 0 0

0 0 0.000 0 0

0 0 0.000 0 0

0 0 0.000 0 0

0 0 0.000 0 0

0 0 0.000 0 0
ELABORACION

1 picar finamente el perejil, cortar en brunoise la cebolla, apio, y

2 zanahoria, incorporar a la carne, agregar los demas ingredientes

3 mesclar bien con las manos. Despues tomar 2 tapaderas grandes

4 como de capsut pero de bote grande poner vitafil y encima

5 poner el pollo y porcionar hasta terminar la cantidad.

6

7

8

9

10

11

12

13

14

15

Sub-total
10%

% costo
Costo Total
Costo por
porcion
IVA

Precio de
Venta
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Tequila sunrise

ver-100 Tequila
0 jugo de naranja
0 Dash de granadina
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
ELABORACION
Se ponen en ese orden los ingredientes en un vaso jaibol con
1 hielo.
2
3
4
5
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15

Sub-total
10%

% costo
Costo Total
Costo por
porcion
IVA

Precio de
Venta
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Tequila
0 Refresco toronja 0.135 ml 4.5 0z
0 Dash jugo de limon 0.005
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
ELABORACION Sub-total -
1 escarchar el vaso con sal 10%
2 agregar el hielo
3 agregar el jugo de limon, tequila y el refresco % costo
4 Costo Total
Costo por
5 porcion
6 IVA
7
Precio de -
8 Venta
9
10
11
12
13
14
15
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margarita

tequila
0 dash triple sec 0.005 ml
0 jugo de limon 0.030 ml 10z
0 azucar 0.010 gr
0 hielo 0.050 gr
0
0
0
0
0
0
0
0
0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
ELABORACION Sub-total -
1 licuar los ingredientes a punto de frozen, servir en copa martini. 10%
2 Escarchar con sal
3 % costo
4 Costo Total
Costo por
5 porcion
6 IVA
7
Precio de -
8 Venta
9
10
11
12
13
14
15
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Alamo splash

tequila
0 jugo de naranja 0.060 ml 20z
0 sprite 0.060 ml 20z
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
ELABORACION Sub-total -
1 servir en vaso jaibol con hielo 10%
2
3 % costo
4 Costo Total
Costo por
5 porcion
6 IVA
7
Precio de -
8 Venta
9
10
11
12
13
14
15
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whisky / manhattan

whisky
0 vermouth dulce 0.015 mi
0 gotas de angostura 0.050 ml
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
ELABORACION Sub-total -
1 poner todos los ingredientes en la coctelera, enfriar, agitar 10%
2 colar y servir en copa martini,adornar con una cereza roja
3 % costo
4 Costo Total
Costo por
5 porcion
6 IVA
7
Precio de -
8 Venta
9
10
11
12
13
14
15
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whisky/huracan

whisky
0 jugo de limon 0.015 ml
0 jugo de naranja 0.015 ml
0 dash de jarabe
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
ELABORACION Sub-total -
1 poner los ingredientes en la coctelera, agitar, colar 10%
2 y servir en la copa martini
3 % costo
4 Costo Total
Costo por
5 porcion
6 IVA
7
Precio de -
8 Venta
9
10
11
12
13
14
15
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vodka / desarmador

vodka
0 jugo de naranja 0.050 ml
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
ELABORACION Sub-total -
1 servir de 12 OZ con hielo 10%
2
3 % costo
4 Costo Total
Costo por
5 porcion
6 IVA
7
Precio de -
8 Venta
9
10
11
12
13
14
15
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vodka/ sangria

vodka/ sangria
0 jugo de limon dash 0.05
0 jarabe natural 0.005 ml 11t
0 agua mineral 0 ml 21t
0 vino tinto 0 ml 11t
0
0
0
0
0
0
0
0
0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
ELABORACION Sub-total -
1 se sirve en vaso jaibol 12 oz, agregar el vodka, el jugo, jarabe, 10%
2 agua mineral. Se mezcla y al final se vierte el vino tinto.
3 % costo
4 Costo Total
Costo por
5 porcion
6 IVA
7
Precio de -
8 Venta
9
10
11
12
13
14
15
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mocktails/ banana juice

esencia de platano
0 nectar de mango 0.100
0 dash de limon 0.003
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
ELABORACION
agitar y servir enfriar en la coctelera y servir
2 en vaso jaibol.
3
4
5
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15

Sub-total

% costo
Costo Total
Costo por
porcion
IVA

Precio de
Venta
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california smoothie

concentrado de fresa
0 jugo de naranja 0.180 ml
dash de jarabe
0 natural 0.003
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
ELABORACION
1 picar finamente el perejil, cortar en brunoise la cebolla, apio, y
2 zanahoria, incorporar a la carne, agregar los demas ingredientes
3 mesclar bien con las manos. Despues tomar 2 tapaderas grandes
4 como de capsut pero de bote grande poner vitafil y encima
5 poner el pollo y porcionar hasta terminar la cantidad.
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15

Sub-total

% costo
Costo Total
Costo por
porcion
IVA

Precio de
Venta
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ver-100 | jarabe natu'ral
0 jugo de limon 0.200 ml
0 agua 2.000 It
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
ELABORACION
1 mezclar toda una jarray agregar hielos
2
3
4
5
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15

Sub-total

% costo
Costo Total
Costo por
porcion
IVA

Precio de
Venta
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4.000

ver-100 | jarabe natu'ral
0 jugo de naranja 0.300 ml
0 agua 2.000 It
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
ELABORACION Sub-total
1 mezclar toda una jarra y agregar hielos
2
3 % costo
4 Costo Total
Costo por
5 porcion
6 IVA
7
8
9
10
11
12
13
14
15
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Precio de
Venta



agua de jamaica

| 4000t jara |

ver-100 | flor de jamaica 0.030 gr hervida
0 agua natural 1.000 It
0 azucar 0.050 gr
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
ELABORACION
poner a hervir la jamaica, dejar enfriar
2 agregar el agua y el azucar. Servir en un vaso yarda
3
4
5
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15

Sub-total

% costo
Costo Total
Costo por
porcion
IVA

Precio de
Venta
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bebida | 1ooolle |
agua de pepino y limon

ver-100 | agua natural

azcar 0.020 gr
0 pepino 0.030 gr
0 limon 0.010 gr
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0
0 0 0.000 0 0

ELABORACION Sub-total -
1 licuar el pepino y el jugo del limon, 10%
2 mezclar todo lo demas junto.
3 % costo
4 Costo Total
Costo por
5 porcion
6 IVA
7
Precio de -

8 Venta
9
10
11
12
13
14
15
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VI. LISTA DE EQUIPO Y UTENSILIOS

LISTA DEL EQUIPO DE COCINA

cantidad articulo precio unitario total
1 freidora 2 tinas $ 1,379.00 | $ 1,379.00
1 estufa $ 49,800.00 $ 49,800.00
1 parrilla $ 4,200.00 | $ 4,200.00
2 congeladores $ 4,950.00 | $ 9,900.00
3 mesas de trabajo $ 1,997.00 | $ 5,991.00
3 sarten 14 cm $ 73.00 $ 219.00
3 sarten 18 cm $ 86.00 $ 258.00
3 sarten 20 cm $ 101.00 $ 303.00
3 sarten 28 cm $ 174.00 $ 522.00
3 sarten 32 cm $ 225.00 $ 675.00
3 sarten 36 cm $ 271.00 $ 813.00
12 cuchara $ 30.00 $ 360.00
5 pinzas $ 70.00 $ 350.00
3 cucharones $ 70.00 $ 210.00
3 moldes de tarta $ 60.00 $ 180.00
2 cuchara para servir helado $ 102.00 $ 204.00
1 fregadero 3 tarjas axcero inoxidable $ 12,999.00 $12,999.00
2 refigerador $ 6,000.00 | $ 12,000.00
2 licuadora $ 580.00 $ 1,160.00
3 espatulas larga $ 90.00 $ 270.00
3 coladores $ 70.00 $ 210.00
6 coludos $ 120.00 $ 720.00
3 peladores $ 55.00 $ 165.00
4 cuchillos chef $ 350.00 $ 1,400.00
4 tablas para picar $ 200.00 $ 800.00
30 mamilas $ 9.00 $ 270.00
6 wolds chicos $ 40.00 $ 240.00
4 ollas $ 390.00 $ 1,560.00
3 cacerolas medianas 35 cm $ 350.00 $ 1,050.00
3 carecolas chicas 24 cm $ 250.00 $ 750.00
2 vaporeras $ 480.00 $ 960.00
1 olla express $ 840.00 $ 840.00
5 wolds medianos $ 55.00 $ 275.00
6 wolds grandes $ 65.00 $ 390.00
1 rodillos $ 280.00 $ 280.00
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1 bascula $ 200.00 $ 200.00
2 cuchillo sierra $ 70.00 $ 140.00
3 cuchillo mondador $ 35.00 $ 105.00
2 cuchillo filetero $ 90.00 $ 180.00
1 campana de extraccion $ 2,746.00 | $ 2,746.00
2 chaira $ 150.00 $ 300.00
1 maquina registradora $ 1,567.00 | $ 1,567.00
3 pocillo $ 40.00 $ 120.00
1 rack para tablas $ 150.00 $ 150.00
4 palas de madera $ 15.00 $ 60.00
TOTAL: $117,271.00
LISTA DEL EQUIPO DE CRISTALERIAY LOZA
cantidad articulo precio unitario total

30 vaso verde $ 15.00 $ 450.00

30 vaso color ambar $ 18.00 $ 540.00

30 vaso de la coca $ 10.00 $ 300.00

30 vaso azul $ 13.00 $ 390.00

30 vaso transparente $ 9.00 $ 270.00

30 plato verde $ 27.00 $ 810.00

30 plato transparente $ 25.00 $ 750.00

30 plato hondo $ 23.00 $ 690.00

8 jarra $ 28.00 $ 224.00

35 cucharas soperas $ 12.00 $ 420.00

35 tenedores $ 15.00 $ 525.00

35 cuchillos sierra $ 8.00 $ 280.00

Total: $5,649 |
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LISTA DE EQUIPO DE OFICINA Y RESTAURANTE

cantidad articulo precio unitario total

1 computadora $ 6,000.00 | $ 6,000.00
12 mesas $ 700.00 | $ 8,400.00
48 sillas de madera $ 200.00 | $ 9,600.00
4 periqueras $ 150.00 | $ 600.00
1 impresora $ 1,200.00 | $ 1,200.00
1 mueble p cubierto $ 175.00 | $ 175.00
2 estantes acero inoxidable | $ 2,960.00 | $ 5,920.00
1 carrito para cocina $ 600.00 | $ 600.00
2 botes de basura grande $ 250.00 | $ 500.00
3 lavabos $ 1,600.00 | $ 4,800.00
5 inodoro $ 1,600.00 | $ 8,000.00
1 mingitorio $ 1,200.00 | $ 1,200.00
1 tanque de gas 300 litros $ 3,000.00 | $ 3,000.00
3 dispensador de jabon $ 135.00 | $ 405.00

TOTAL $50,400.00
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LISTA DE EQUIPO DE LIMPIEZA.

cantidad articulo precio unitario total

1 jabon en polvo $ 60.00 | $ 60.00
3 cloro $ 25.00 | $ 75.00
3 fabuloso $ 18.00 | $ 54.00
2 escoba $ 25.00 | $ 50.00
2 trapeador $ 28.00 | $ 56.00
3 cubeta $ 1400 | $ 42.00
2 recojedor $ 18.00 | $ 36.00
5 fibras $ 400 | $ 20.00
5 esponjas $ 500 | $ 25.00
5 jergas $ 18.00 | $ 90.00
5 limpiones $ 13.00 | $ 65.00
1 desengrasante $ 180.00 | $ 180.00
5 bolsas de basura | $ 15.00 | $ 75.00
2 destapacarios $ 18.00 | $ 36.00
2 cepillo para bafio | $ 25.00 | $ 50.00
3 bote para papeles | $ 1500 | $ 45.00
3 jabon para trastes | $ 30.00 | $ 90.00

TOTAL $1,049.00

127



LISTA DE INSUMOS

VII. LISTA DE INSUMOS.

cantidad articulo precio unitario total
Se compraran aprox. cada 3er dia.
5 carne $ 90.00 | $ 450.00
4 cebolla $ 13.00 | $ 52.00
15 pollo $ 20.00 | $ 300.00
4 jiomate $ 13.00 | $ 52.00
1 chiles ancho $ 20.00 | $ 20.00
1 chile serrano $ 12.00 | $ 12.00
2 espinaca $ 8.00 | $ 16.00
3 manzana $ 22.00 | $ 66.00
4 carne molida $ 70.00 | $ 280.00
6 aguacate $ 23.00 | $ 138.00
2 azucar $ 18.00 | $ 36.00
1 jamon en polvo $ 33.00 | $ 33.00
2 papel de bafio $ 10.00 | $ 20.00
2 papel de mano $ 8.00 |$ 16.00
6 bolsas de basura | $ 6.00 | $ 36.00
2 sal $ 700 | $ 14.00
3 aceite $ 22.00 $66.00
2 agua $ 22.00 | $ 44.00
3 limon $ 10.00 | $ 30.00
4 naranja $ 6.00 | $ 24.00
1 ajo $ 500 | $ 5.00
3 pepino $ 18.00 | $ 54.00
2 zanahoria $ 12.00 | $ 24.00
4 lechuga $ 8.00 | % 32.00
2 pimiento verde $ 2400 | $ 48.00
2 frijoles $ 2200 | $ 44.00
1 salchicha $ 28.00 | $ 28.00
1 jamon en polvo $ 33.00 | $ 33.00
1 cilantro $ 500 | $ 5.00
1 chile de arbol $ 8.00 | % 8.00
5 elote $ 14.00 | $ 70.00
1 brocoli $ 10.00 | $ 10.00
8 leche evaporada | $ 13.00 | $ 104.00
10 tortilla $ 12.00 | $ 120.00
4 chorizo $ 60.00 | $ 240.00
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2 nopales $ 20.00 | $ 40.00

3 cebolla cambray $ 15.00 | $ 45.00

4 hielo $ 15.00 | $ 60.00

3 bimbollo $ 22.00 | $ 66.00

30 refresco $ 6.00 |$ 180.00

24 cerveza $ 18.00 | $ 432.00

2 jamaica $ 10.00 | $ 20.00
Total: $3,373.00

Lista de Bebidas
cantidad articulo | precio unitario | total

5 tequila $ 200.00 $ 1,000.00
5 whisky $ 284.00 $ 1,420.00
2 dash triple sec $ 60.00 $ 120.00
7 sprite $ 17.00 $ 119.00
2 vermouth dulce $ 120.00 | $ 240.00
2 gotas de angostura $ 50.00 | $ 100.00
4 vodka $ 254.00 $ 1,016.00
3 vino tinto $ 120.00 | $ 350.00
8 agua mineral $ 18.00 $ 144.00
2 esencia de platano $ 78.00 $ 156.00
8 nectar de mango $ 22.00 $ 176.00

2 concentrado de fresa | $ 30.00 $ 60.00
[ Total: [ $  4,901.00
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