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Introduccion

1. Antecedentes

1.1 Nacimiento de los restaurantes:

La REVOLUCION FRANCESA trajo consigo el nacimiento de los restaurantes iniciando
en esta época el primero de ellos llamado “BOULAGER” o mejor conocido como Champ
d’Oiseaux, en el que se servian caldos restauradores en el afio 1765. Los Cocineros que
servian a la nobleza fueron obligados a abandonar a sus amos entre ellos el reconocido

primer chef llamado Antoine Beauvilliers en el afio 1782.

Para el afio 1936 se inaugura “Bellinghausen” el primer restaurante en México, en el cual se
servian platillos alemanes haciendo alusion a la procedencia de su dueno. Este restaurante
tuvo gran aceptacion entre la clase alta de la sociedad mexicana ya que estos tenian gran
gusto y preferencia por la comida Europea, destacando basicamente la variedad de los

platillos del viejo continente.

En el ano de 1940 otro restaurante llamado “BIARRITZ” que tenia como duefos a una
familia del estado mexicano de Oaxaca se posiciono como favorito de los mexicanos por

sus famosa tortas.

Pasado el tiempo los restaurantes Mexicanos adquirieron poco a poco cocina personalizada
de acuerdo al estado y region donde se ubicaban. Ejemplo de ellos es la fonda de Santa
Clara en el estado de Puebla famosa por los chiles en nogada desde 1965 y desde entonces
sigue consintiendo a sus comensales y cuenta con varias sucursales dentro del mismo

estado.

En la década de los 70’s los restaurantes mexicanos se regionalizaron de acuerdo a la zona
del pais donde surgieron, un ejemplo de ello es el estilo Tex-Mex (mexicano-

estadounidense). Los cuales nacieron en la frontera y aun se encuentran vigentes, no solo en



su region sino en varias partes de la republica convertidas en franquicias y esto debido al

gran flujo de migrantes.'

1.2 Epoca Moderna

“Ciertamente para relacionar la gastronomia con la vida ultra rapida de nuestros dias me
he visto obligado, por la fuerza de la realidad, a suprimir los zocalos, a crear nuevos
métodos de servicio simplificado, pero ni el servicio ni la cocina se han modificado
profundamente. Toda innovacion aparece como la perversion de una primera perfeccion

Auguste Escoffier.”

Comenzando la década de los 80’s y debido a los nuevos estilos de vida de la sociedad los
restaurantes fueron adquiriendo forma, especialidades, tamafios, etc. Todo esto para dar
gusto y aplicarse a las necesidades del cliente, naciendo asi las franquicias de comida
rapida las cuales hasta la actualidad han tenido un total y completo éxito. En el afio de 1985
se inaugura en la cuidad de México el primer Mc Donald’s con gran ¢éxito y rapido
posicionamiento en toda la republica mexicana y hasta hoy en dia es uno de los principales
establecimientos de comida rapida. Al éxito de Mc Donald’s nacieron competencia de
franquicias como: Kentucky, Burger King, Subway, etc. los cuales obtuvieron también un
gran éxito trayendo ademds un alto porcentaje de ingresos al pais asi como una amplia
gama de productos y marcas de comida rapida. Cabe destacar que los restaurantes que
ofrecian comida completa por su parte también fueron creciendo y adquiriendo mas
especificaciones por parte de los cliente que deseaban comer sano, que por ese momento
podia parecer una comida a la moda, pero que sin embargo se convirtidé en una necesidad

por el cliente.

1 Libro: Historia de la gastronomia. Nestor Lujan. Plaza & Janes editores,S.A. Pagina: 9-73.
2 Libro: historia de la cocina y de los cocineros. Técnicas culinarias y practicas de mesa en Francia, de la
edad media a nuestros dias. J-P Poulain E. Neirinck. Editorial Zendrera Zariquiey. Pagina 131.



2. Problema de la sociedad:

Fendémenos socioeconémicos como el trabajo femenino, jornadas continuas, modo de
urbanizacion de las grandes ciudades, aumento en precios de la canasta basica, han sido los
principales factores que han implicado en el grande trabajo tanto del hombre como de la

mujer, lo que ha llevado grandes cambios en cuanto a la alimentacion y a la dieta diaria.
Entre ellos encontramos algunas de las consecuencias siguientes:

* La simplificacion de la comida tradicional: la comida clésica que en un principio
estaba organizada en entrada, plato con guarnicion, queso, postre y café se a
reducido a entrada, plato fuerte y postre.

En las poblaciones de activos urbanizados la comida estructurada completa es

consumida solo por el 50% de la comida del medio dia y menos del 40% de la cena.

* El aumento del nimero de tomas alimentarias cotidianas: las comidas organizadas y
clasificadas con nimero preciso son: desayuno, comida y cena, dejando a un lado
los tentempiés o consumiendo en lugar de ellos barras energéticas o galletas de

algun tipo.

* Disminucion del grupo: debido a la disminucion o la reduccidon de la estructura
familiar y a los distintos horarios de rutina diaria se a dado paso al individualismo
lo cual influye de manera sustancial en la preparaciéon y consumo de los alimentos
en el hogar.

?Actualmente los mexicanos nos encontramos ante dos grandes problemas llamados sobre
peso y obesidad, que de acuerdo a las estadisticas proporcionadas por la secretaria de salud

expedida por el Gobierno del estado mexicano son los siguientes:

3 http://promocion.salud.gob.mx/dgps/descargasi/estrategia/Estrategia_con_portada.pdf
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Figure 1 Datos sobre peso y obesidad

Debido al inmenso problema de la obesidad y el sobre peso, es importante tomar en cuanta
las consecuencias a las que estamos propensos al no llevar una alimentacion adecuada.
Como son:

* Falta de balance energético

* Un estilo de vida poco activa

* Los genes y los antecedentes familiares

* Mala alimentacion
Tomando en cuenta las menciones anteriores, este plan de negocios esta disefiando un
establecimiento que ayudard a las personas a la hora de adquirir alimentos de manera:

rapida, sana, de buena calidad, de tipo casera y de manera practica.

3. Objetivo y propositos

Disefar un plan de negocios ideal para la cuidad de Morelia que cumpla con los requisitos
ideales para el 6ptimo funcionamiento y crecimiento del mismo, que se encuentre ubicado
en una zona de transito de empleados y oficinistas con el fin de ofrecer el mejor servicio de
alimentacion y nutricion al menor costo y en el menor tiempo, obteniendo con ello, comida

casera desde la comodidad de su auto con los objetivos y funciones siguientes:



* Agilizar el proceso de elaboracion de la comida.
* Atender de manera personalizada de acuerdo al menu de eleccion.
* Ser reconocidos por ser un establecimiento innovador en servicios de alimentacion.

e Ser un establecimiento Ginico en su contenido.

Ademas de los anteriores se presentan a continuacion los propositos previos a la apertura, y

a un corto, mediano y largo plazo.

3.1 Propésito previo ala apertura

* Equipar el establecimiento.

* Realizar y disenar estrategias de publicidad y promociones.
* Reclutar y seleccionar al personal.

* Estudiar el mercado al que va dirigido el establecimiento.

e Elaborar menu de acuerdo a las necesidades del mercado meta.

3.2 Corto plazo (1 a 6 meses)

* Posicionar el establecimiento como la alternativa unica en el mercado al que va
dirigido.
* Dar seguimiento a las necesidades diarias de los clientes.

* Evitar, lo mejor posible, la rotacion de personal.

3.3 Mediano plazo (1 aiio)

* Mantener a los clientes para que estos nos recomienden.
* Implementar estrategias nuevas para seguir dandonos a conocer.
* Recuperar por un 50% la inversion del establecimiento.

* Obtener estabilidad de personal, proveedores y clientes.



3.4 Largo plazo (2 a 5 aios)

* Recuperar a 100% la inversion del establecimiento.
* Planear la posibilidad de abrir una nueva sucursal dentro de la misma cuidad o fuera
de ella.

* Ser competencia para los restaurantes mejores posicionados de la cuidad.

4. Justificacion.

Segun Domenec Biosca Vidal “Los restaurantes se alimentan de los clientes provenientes
de dos zonas:
1. Zona Primaria: son los clientes que se viven, trabajan, pasean o divierten en una
circunferencia cuyo radio es como madximo de <<cinco minutos>> a pie del
restaurante.

. . » 4
2. Zona Secundaria: La componen el resto de los clientes.

Con el paso de los afios los seres humanos hemos evolucionado en todos los sentidos no
solo fisica sino mental y laboralmente; pasamos de ser una sociedad donde el hombre
proveia y la mujer se quedaba en casa a cuidar de los hijos a realizar mas actividades entre
ellas a elaborar los alimentos. En la actualidad tanto hombres como mujeres se han
integrado al mundo laboral en busca de mejor oportunidades, cambiando asi la
organizacion familiar y con esto disminuyo la ingesta de alimentos elaborados en casa y

preparados del dia.

El establecimiento esta disefiado para solventar las necesidades alimenticias de las personas
que gustan de la comida casera y no cuentan con el tiempo necesario para prepararla,

calentarla o desplazarse a comer a casa.

4 Libro de 100 ideas para atraer clientes a un restaurante, Domenec Biosca Vidal. En su capitulo 2-. Los tipos
de clientes de un restaurante en los 90’s

10



Algunos de los beneficios del establecimiento seran:

Rapidez a la hora de comer.

Reduccion del tiempo y distancia para llegar al establecimiento.

Comida nutritiva y elaborada al instante sin bajarse del automoévil.

Rotacion diario en el ment.
Calidad, higiene y frescura en la preparacion de alimentos.
Tiempo para realizar pendientes externos o del trabajo.

Convivencia con las demads personas.

11



CAPITULO 1. CONCEPTO DEL RESTAURANTE

1. Plan de negocios

El plan de negocios es un documento de analisis con informacion ordenada para toma de
decisiones sobre llevar a la practica una idea, iniciativa o proyecto de un negocio. Tiene
entre caracteristicas ser un documento ejecutivo, demostrativo de un nicho drea de
oportunidad, en el que se evidencie la rentabilidad, asi como la estrategia a seguir para

. . 5
generar un negocio viable.

Ya se menciono en el andlisis de los problemas en la sociedad, las causas por los cuales
generalmente se llega al sobre peso y obesidad, nos enfocaremos ahora en la mala
alimentacion, la cual nace principalmente por falta de tiempo al comer, saltarse comidas,
ingerir los alimentos muy rdpido y sin masticar de manera adecuada, consumir comida

rapida con alto contenido caldrico y poco saludable.

El plan de negocios del establecimiento es ideal para las personas que disponen de menos
de dos horas para sus alimentos y que se preocupan por comer sanamente, que gustan de

comer con el sazon de casa, todo esto sin sacrificar comodidad y precio.

Contara con 3 diferentes menus diarios los cuales incluyen entrada, guarnicion y postre. Se
pretende manejar para la facilidad las opciones diarias en forma de combo o a la
preferencia de cliente el cual podrd elegirlos en tres pantallas que estaran distribuida
estratégicamente y que contaran con la informacion clara y precisa de cada uno de los
combos.

En el libro de 100 ideas para atraer clientes a un restaurante. Domenec Biosca Vidal, nos

dice que la comida para llevar tiene que ofrecer a sus clientes:

SMejia Canizal, José¢ Antonio. "unidad 6. integracién del plan de negocios",[en linea]. Noviembre 2013
[noviembre del 2013]. Disponible en la Web:
http://es.scribd.com/doc/204922972/unidad-6-integracion-del-plan-de-negocios-docx

12



Una presentacion atractiva
Su conservacion
Un envase seguro

Un precio atractivo

A

Explicaciones claras para acabar de preparar por el cliente®. C

Tomando en cuenta los posibles panoramas con los que se puede encontrar “el itacate”
podremos visualizar el punto en el cual el establecimiento como tal no funcione del todo en
sus principales puntos como es la entrada y salida de vehiculos desde el cual se podria
ordena, ante esta problematica la resolucion mas viable seria el amplia miento en el area de

comensal con mesas y sillas de modo que no sea solo la barra de alimentos.

2. Tipoy categoria del establecimiento

El concepto de este establecimiento tiene como base la comida répida, dandole toques
especificos como son: comida casera preparada al instante y lista para llevar, atendido

directamente en su automovil y haciendo eficiente el flujo de clientes.

Consiste en dar al cliente otra perspectiva de los establecimiento de comida mostrando que
al contar con poco tiempo se puede comer, rapido, rico y sano. “Comida rapida” seria el
concepto que nos ayude a definir poco a poco las caracteristicas del establecimiento de este
plan de negocios, haciendo hincapié en que comida rapida y chatarra no son sinénimos,

para lo cual en este establecimiento se demostrard un concepto diferente a lo que se tiene.

Quedando entonces como definicion mas clara del tipo de establecimiento: “cocina casera

con los beneficios y ventajas de una comida rapida”

Uno de los cuestionamientos que son de suma importancia a la previa apertura de un

establecimiento es: ;Por qué comprar en “el itacate™?

6 Libro de 100 ideas para atraer clientes a un restaurante, Domenec Biosca Vidal. En su capitulo 2-. Los tipos
de clientes de un restaurante en los 90’s.

13



“el itacate” es un establecimiento con una serie de caracteristicas entre las cuales destacan:

Establecimiento en el cual podra pasar adquirir sus alimentos directamente con su
auto.

En el se vendera comida casera.

Se presentaran un menu de tres tiempos en el que incluird: entrada, plato fuerte,
postre y bebida.

Contard con un horario de comida solamente, sin pasar por alto la posibilidad de
ampliar a desayuno.

“el itacate” no solo es para personas que tengan auto, ya que cuenta con una barra
para consumir alimentos dentro del establecimiento, sefialando que su giro principal

es la comida para llevar.

Imagina que trabajas en un horario de 9:00 am a 2:00pm y de 4:00 pm a 8:00 pm, contando

con dos horas para preparar y consumir alimentos, viviendo de lado a lado de la cuidad.

Te encuentras con uno de os siguientes inconvenientes:

I.
2.

4.

Vivir lejos del lugar de trabajo.

Contar con dos 0 menos horas para comer diariamente.

No contar con alguna persona la cual prepare alimentos para comer o llevar al
trabajo.

Gustar de comer como en casa.

Entre otras.

“el itacate” es ideal para cual persona con cualquiera de estos problemas o requerimientos

diarios a la hora de consumir alimentos.

Definicidn 1:

El concepto comida rapida (del inglés conocido también como Fast food) es un estilo de

alimentacion donde el alimento se prepara y sirve para consumir rdpidamente en

establecimientos especializados (generalmente callejeros) o a pie de calle.”

" http://www.deperu.com/abc/restaurantes/477/fast-food-comida-rapida

14



El concepto de fast food en sus siglas en ingles, con traduccion al espafiol como: “comida
rapida” genera una gran controversia al relacionar directamente el nombre con comida
chatarra, poco saludable, generadora de enfermedades, etc. Sin embargo no es asi. El fast-
food es conocido en todo el mundo y en cada destino se le da una definicion diferente y una
amplia gama de alimentos desfilan de esta definicion. Como lo es el Reino Unido, donde se

le conoce a la comida creativa, saludable ademas de competitiva como Fast food.

Definicion 2:

El Fast Food se introduce en nuestras vidas en la misma medida en que la sociedad se
vuelve apresurada, una sociedad de ocio y bienestar en la que cada vez se vive mas de
prisa, pero en la que no se quiere prescindir de nada, por lo que hay que sacar tiempo al
tiempo, y muchas veces ese ahorro se busca en la comida. Pero de hecho este concepto ya
lo encontramos en épocas tan lejanas como en la antigua Roma, una sociedad que también
vivia abocada al ocio, por lo que los puestos callejeros ofrecian alimentos para ser

. r 8
consumidos por la calle o durante los espectaculos.

El en articulo publicado por el profesor universitario de turismo A/bert Blasco Peris, creado
en el afio 2009, nos relata claramente la vision de lo que es un fast food, sefialando y
haciendo hincapié¢ sobre la comida rapida y el concepto que se le da a este mostrando

ademas ciertas caracteristicas que diferencian este tipo de establecimiento de otros.

Los establecimientos de Fast Food, también llamados de comida rapida, suministran
alimentos de rapida elaboracion, por lo que su proceso productivo debe ser agil y sencillo,
convirtiéndose ademas el consumidor en su propio camarero al solicitar su pedido en un
mostrador y tener que transportar el alimento hasta la mesa y, muchas veces, volviendo a
transportar la bandeja con los restos hasta un lugar previamente establecido. Asi pues tres
son los factores que hacen que puedan ofrecer unos (relativos) bajos precios: rapidez en la

.7 . . . . . .9
elaboracion, proceso productivo agil y sencillo, y ausencia de servicio .

8Blasco Peris, Albert "FAST-FOOD, SLOW-FOOD, FAST-GOOD", [en linea]. Mayo [28 de mayo 2009].
Disponible en la Web: http://www.gestionrestaurantes.com/llegir_article.php?article=347

9 Blasco Peris, Albert "FAST-FOOD, SLOW-FOOD, FAST-GOOD",[en linea]. Mayo [28 de mayo 2009].
Disponible en la Web:

15



Al ser productos elaborado rapido y momentadneamente nos encontramos con un concepto
variado de lo que ya se conoce como comida rapida, los platillos elaborados dentro del
establecimiento tiene como objetivo la atraccion del cliente por comer como en casa de
manera rapida y con la facilidad de entrar directamente con un automévil. Teniendo la

posibilidad de poder consumir alimentos dentro del mismo establecimiento si asi se desea.

En principio cabe decir que el Fast Food no tiene porque ofrecer productos de baja
calidad, ya que por ejemplo una hamburguesa, el icono por excelencia de este tipo de
oferta y con cuyo producto se asocia demasiadas veces este estilo de alimentacion, puede
elaborarse con carne de primera o de menor calidad, por lo que el precio puede resentirse.
Como habitualmente el Fast Food ofrece precios relativamente economicos, muchas veces
son calificados de comida basura, y aunque este método gastronomico, que para muchos se
ha convertido en todo un estilo de vida, se introdujo en Europa procedente de Estados
Unidos. Por lo tanto Fast-Food es sinonimo de rapidez y de elaboracion sencilla, pero no

necesariamente de comida basura.

Alimentos para llevar: se caracteriza por vender al publico alimentos preparados de
acuerdo al menu que ya esta establecido y computarizado, que no serdn consumidos dentro

del establecimiento y se envuelven en material desechable.

Barra para comer dentro del establecimiento: la barra de establecimiento esta disefiada
para las personas que deseen comer dentro de “el itacate” ya sea porque cuentan con poco

tiempo a la hora de consumir alimentos o el traslado a casa es muy largo.

http://www.gestionrestaurantes.com/llegir article.php?article=347
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3. Imagen e identidad corporativa

3.1. Logotipo

El logotipo y nombre del establecimiento estdn basado en la idea y giro principal del
establecimiento el cual se describira a continuacion:

“el itacate”: palabra procedente del ndhuatl, provision, mochila que en México le
conocemos comun mente a esta palabra como “comida para llevar” haciendo alusiéon a que
regularmente en las fiestas o reuniones familiares en México la persona anfitriona al ver

13

que se retiraba la gente esta le decia “;Te pongo un “el itacate”?” lo cual significaba
entregar un paquete en el que ponia un poco de comida la cual se habia degustado en la
reunion o fiesta. '’

“el itacate” como se decidid nombrar a este establecimiento tiene la idea de adquirir su
comida y llevarla a casa o a lugar de preferencia, para lo cual se disefio la siguiente arca y

disefio, explicando brevemente el porque de cada imagen.

* Eslogan y logotipo: “Con el sabor de casa” el eslogan

nace del tipo de comida que en “el itacate” se maneja,

CON L saBOR DE SSY

comida casera y echa como en casa.

L0GOTIPO

Figure 2 Logotipo y eslogan

e Simbolo: el simbolo consta de tres pequefias bolsas,
disefiadas de distinta forma y color las cuales unidas
crean un disefio en tercera dimension. Esta bolsa tiene
como significado y primera idea sefialar que dentro de
ella se colocan los alimentos que sera llevados para

consumir en su lugar de preferencia. Figure 3 Simbolo

10 http://etimologias.dechile.net/?”el itacate”.
http://lexicoon.org/es/”el itacate”.
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* Patron: el patrén es una mazorca de maiz en tamafio
pequefio y varias repeticiones en distintas posiciones de ;| ;| i ¢
ellas. Esto demostrando que dentro del “el itacate” se

vendera comida mexicana y su raiz nacera de ella.
?ﬁT.;*_'?'{Z, ‘ .

Figure 4 Patron

* Nombre, eslogan y disefio final:

el

CON EL snBOR DE TIS®,

Figure 5 Logo final

3.2. Ambientacion

En la ambientacion se desarrollan los puntos como: decoracion, sonidos (musica), colores,
plaqué y loza, iluminacion tanto del area de cocina como del 4rea de comedor, almacenes,
muebles, bafios. El establecimiento contara con dos dareas , area de comensales y area de

entrada y salida de vehiculos.

Area de vehiculos
La entrada de vehiculos es del lado derecho de la Avenida Camelinas en el cual se
encuentra el estacionamiento. Este cuenta con espacio para 2 autos a la hora de ordenar y

capacidad para tres autos en espera situados en el estacionamiento.
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Lo que visualiza directamente el vehiculo al entrar a realizar su pedido son las pantallas de
menu. En las cuales se mostraran tres diferentes combos los cuales seran diferentes cada
dia. “el itacate” contara con tres entradas, platos fuertes, postre distintos diariamente. Las
cueles estaran formados en combos, pero sin embargo se podran mezclar a la eleccion y
preferencia del cliente.

A su lado derecho y del lado de conductor se encontrara la recepcion en la cual se le podra
asesorar en cualquier duda, ademas de que se le tomard la orden deseada por el cliente.

Los pasos para adquirir alimentos seran de la siguiente forma:

1. La orden o pedido se tomara a la entrada del vehiculo en la recepcion, ahi de
encontrard una persona la cual tomara la orden. Se indicara que combo desea o de
que manera formara su mentl.

2. Al avanzar el vehiculo se encontrard con una barra de opciones para las
guarniciones, en las que la persona indicada proporcionara la que le cliente decida.

3. En el tercer paso sera el pago y entrega de alimentos.

4. Salida de vehiculo sera por a venida camelinas

El area vehicular contara con una pérgolas de madera el cual estara separado en areas
especificas en las que el cliente serd atendido por el personal esto para prevenir el calor

acumulado en esa zona. El piso serd de asfalto libre de desniveles o topes.

Las fachadas del establecimiento seran de la siguiente forma y disefo.

III\IIIlIlI||IIIIl\1|Hlll11

[T -

[P

T Y e G

Fachoada oeste fachada  sur

Figure 6 Fachada Figure 7 Fachada

Figure 9 Fachada

Figure 8 Fachada 19



El area de comensal:
Contarad con una barra para comer y once bancos, decoracion minimalista en la que se

presenta colores como: Verde agua, detalles en café y beige.

La fachada del establecimientos se prevé especificamente cristal en amplios ventanales

visibles al publico tanto dentro y fuera del establecimiento.

* Recepcion: Al entrar a la recepcion el comensal serd atendido directamente por una
recepcionista la cual le indicard en donde se encuentran situadas las pantallas con
los mends y combos del dia. La recepcion cuenta con un sillén de espera desde el

cual podra ser atendido o realizar el pedido.

* Barra de comensal: Frente a la recepcion se encuentra la barra en la que el
comensal podra degustar los alimentos si asi lo desea. Esta cuenta con 11 bancos,
vista hacia y desde la Avenida Camelinas ademas de una vista especial al lugar

donde se preparan lo alimentos, es decir, la cocina.

* Estacionamiento para comensales: Este se encontrard situado por la entrada del

comensal, el cual tendré espacio de dos autos estacionados.

e Sanitarios: Al fondo se encontraran situados los sanitarios que tendrdn como
primera vista los lavabos de manera independiente y dotados de articulos para la
higiene personal, contando de igual manera con sanitarios separados hombre y

mujer.

e Salida del comensal: Al final del establecimiento se encuentra la salida de los

comensales. Esta puerta se encuentra conectada hacia la avenida camelinas.
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Figure 10 Interior

3.2.1. Decoracion
Serd una decoracion minimalista con toques rasticos, constard solamente de la barra

donde se comerd y sus respectivos bancos para comensales. Pintura basada en tres
colores: verde agua, beige y café claro, ademads de sillones de espera para el cliente.

La decoracion en especifico pretende dar una imagen de calidez y limpieza.

3.2.2. Plaquey loza

El plaque y la loza de igual manera sera de lo mas sencillo, contard con desechable
para: postres, agua, comida, guarnicion y entrada.

El empaque o desechable serd organico que claramente no es el concepto basico del
establecimiento sin embargo no esta de por demas el cuidado de la naturaleza. Estos
seran proporcionados al cliente ya que el cliente llevard y consumird los alimentos
ahi adquiridos a su lugar de preferencia.

Para los clientes que ahi deseen consumir sus alimentos o ment diario, tendran
como losa la misma que se otorga al cliente que lleva sus alimentos a casa, trabajo,
oficina, etc.

Véase en la siguiente tabla de contenidos.
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Plaque y loza

Modelo Caracteristicas Imagen Precio
unitario

Vaso especial Vaso  especial  de $5.00

bebidas para llevar,
de bebidas para cuenta con capacidad
de 500 mil. Tapadera
llevar de rosca la cual cierra
al  girar.  Material
biodegradable y 100 %
reciclable.
Plato especial ~ Plato con capacidad de
300 mil. Material
de sopas y biodegradable y 100 %
reciclable. Tapadera de
cremas un solo cierre al tapar.

$3.00

Plato separador = Plato con tres $4.00
compartimentos, tapa
de platos de presillas. Material )
biodegradable y 100 % /
fuertes. reciclable.  Capacidad
de tres alimentos.

Plato especial Plato especial de postres. | $2.00
Ideal para cualquier S

de postres tipo de  postre.
Capacidad de 100 mil.
Material biodegradable
y 100 % reciclable.
Tapa adherible.

TOTALES $14.00

3.2.3. Muebles

Los muebles que se encuentran dentro del establecimiento son bancos para el area
de comedor que contara solo de una barra con espacio para 11 personas, 11 bancos.
Ademas de asientos rusticos lo cuales estaran situados en la recepcion y a la salida
de los sanitarios que tendran como funcién la comodidad del cliente a la hora de

esperar estos dos servicios.
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Véase a continuacion:

Figure 12 Sillon Figure 11 Sillon

3.2.4. Musica
Se escuchara musica Mexicana, haciendo un énfasis en la comida mexicana. Como

son: El trio de los panchos, Los Dandys, las Jilgerillas, Chayito Valdez.

3.2.5. Iluminacion

Contard con lamparas en forma redonda que cubran el foco, luz blanquecina tipo
led. Las cuales estaran de igual manera en el drea de comedor, asi como el area de
cocina, almacén, entrada y salida de vehiculos, bafios de servicio, bafos de

comensales.

Véase a continuacion.

Figure 13 Iluminacién

Figure 14 Iluminacién
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3.2.5. Sistema de comanda
Para el sistema de comandas se usara uno que ya esta en existencia y que fue seleccionado
de modo que pudiera ser adaptable para las necesidades de “el itacate” ya que la realizacion
de un sistema especial y adecuado para el establecimiento implicaria un costo extra para
este establecimiento. Se muestra a continuacion una breve explicacion del funcionamiento

de el sistema de comandas llamado: Comandapp

Sistema de comanda electronica

Las tecnologias de la informacién y la comunicacion conocidas como TIC, han cambiado el
mundo entero. La industria restaurantera es una de las industrias que se ha metido de lleno
en la innovacion y en la tecnologia, todo con el fin de hacer que los costos sean menores y

que al mismo tiempo, los comensales tengan el mejor servicio posible.

Comandapp
Se opta por implementar el sistema de comanda electronica Comandapp que permite
manipular los contenidos mostrados en las pantallas, el pedido de los comensales en tiempo

real, gestionar inventarios y cortes de caja.
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Captura de pantallas de la interfaz web

Comandapp
~ Elegir mesa
Mesero
v
Recibir pedido
/
Cliente
Diagrama bdsico de caso de uso

Cocinero

Gerente
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Capturas de pantallas
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Capturas de pantallas de la interfaz web

T CERE ""

(

"onencapp =

K| &

comandapp

Mesa 2 Mesa 3 Mesa 4
1 Chilaquiles / Huevo $20 1 Hot-Cakes (2)$20 1 Hot-Cakes (2)$20 1 Moka Blanco Grande $34
1 Hot-Cakes (2) $20 1 Hot-Cakes (2) $20 1 Hot-Cakes (2)$20
1 Galletas con cafe $34 1 alge $90

Mesa 6

$ 20

1 Chilaquiles / Huevo $20
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comandapp

Menu

Descripcién Precio
Eliminar Editar Chilaquiles / Huevo $20
Eliminar Editar Hot-Cakes (2) $20
Eliminar Editar Moka Blanco Grande $34
Eliminar Editar Galletas con cafe $34

Agregar al menu

Descripcién | Galletas con cafe

Precio 34

[ETEIGEIE  Cancelar
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3.3. Apariencia fisica del personal

La apariencia del personal es importante para el establecimiento ya que es parte
fundamental para el funcionamiento del mismo. La limpieza, pulcritud ademés de la
imagen del personal son partes importantes dentro del establecimiento para lograr una

buena imagen de esté.

Chef ejecutivo

e Color negra

Filipina * Manga ¥
* Algodon / Poliéster

e Bolsa a los costados

* Mandil negro
Mandil e Extra largo
* Doble vista
* Algodon/poliéster
* Bolsa en la parte

delantera

Pantalon * Mascota, blanco y negro
* Algodon/poliéster
* Bolsos en la parte

delantera y de cada lado

e Elastico en la cintura
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Red

Cofia

Zapato

Red negra
Elastico
Perforaciones extra

chicas

Gorro negro redondo
Elastico

Algodon/ poliéster
Elastico y cinta de

amarre

Negro

Suela antiderrapante
Resistente al  aceite
caliente

Sin perforaciones
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Ayudante de cocina

Filipina

Mandil

Pantalon

Red

Color blanco
Manga corta
Algodon / Poliéster

Bolsa a los costados

Mandil blanco

Corto

Doble vista
Algodon/poliéster
Bolsa en la parte

delantera

Mascota, blanco y negro
Algodon/poliéster

Bolsos en la parte
delantera y de cada lado

Elastico en la cintura

Red negra
Elastico
Perforaciones extra

chicas
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Cofia

Zapato antiderrapante

Personal de limpieza

Camisa polo

Pantalon

Gorro negro redondo
Elastico

Algodon/ poliéster
Elastico y cinta de

amarre

Negro
Suela antiderrapante
Resistente  al  aceite

caliente

Sin perforaciones

Playera tipo polo
Color verde bandera
Manga corta
Algodon/poliéster

Sin marca o disefios

Pantalon de vestir
café claro
algodon

con bolsos
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Zapato negro

Cajera

Camisa polo

Pantalon

Zapato negro

Zapato negro
Vestir sin tacon
antiderrapante.

Industrial.

Playera tipo polo
Color verde bandera
Manga corta
Algodon/poliéster

Sin marca o disefios

Pantalon de vestir
café claro

algodon con bolsos

Zapato negro
Vestir sin tacon
antiderrapante.

“’Industrial

T
®

=
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4. Politicas basicas y directrices
4.1. Vision
“Ser un establecimiento dedicado a la venta de alimentos de manera rapida y casera. Unico
en su ramo, capaz de dar al cliente las necesidades que este tiene al consumir sus

alimentos.”

4.2. Mision
“Proveer a los clientes con poco tiempo a la hora de comer: alimentos caseros y de manera
rapida con la comodidad de entrar directamente con su auto, proporcionando asi tiempo

para convivir con los suyos”

4.3.Valores
Son cinco los Valores mas destacados de “el itacate” y que nos distinguen de los demas

establecimientos dedicados al servicio de alimentos son:

* Responsabilidad: al prepara y entregar a la hora acordada y de acuerdo a la orden
que el cliente prefirio.

* Calidad: preparar los alimentos con insumos de calidad y frescura asi como
mantener la receta de la misma manera en cada platillo.

* Excelencia: administrar cada recurso dentro del establecimiento para mantener en
funcién de la mejor manera todos y cada uno de los elementos que conforman el
negocio.

* Honestidad: trabajar de manea transparente para los clientes, mostrando asi
seguridad ala hora de decidir que comer.

* Dedicacién: crear dia con dia los platillos con pasion y entrega para la satisfaccion

del cliente.

4.4.Filosofia

La filosofia de este establecimiento esta basada en trabajar en equipo para lograr un
mejor funcionamiento del cada una de las partes del mismo. Prepara alimentos de
manera personalizada amable y de calidad, destacando en cada platillo la organizacion

del establecimiento y manejando los recursos de este.
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5. Tipo de servicio

Servicio dedicado a ofrecer comida casera preparada al momento que se ordena, teniendo la
opcion de elegir cualquier combo ya establecido o comida de mejor agrado, teniendo como
principal atractivo el ordenar en ventanilla directamente con su automovil sin bajarse de el,
asi mismo la entrega de la orden deseada y el cobro de la misma. Cuenta con tres diferentes
opciones en los tres tiempos de la comida ademas de tres opciones de guarnicion para el
plato fuerte.

Teniendo también como opcidn el consumo de alimentos dentro del establecimiento con un
espacio para once personas, las cuales ordenaran de manera directa al personal encargado

en la recepcion, el cual proporcionar los alimentos ordenados en la barra de cocina.

Este servicio es de contacto directo de personal a cliente todo esto de manera amable y
cordial, teniendo como prioridad el tiempo del cliente y la calidad de los platillos.

Contando con un espacio para tres autos dentro del establecimiento y en fila para esperar
turno tres mds, ademas de contar con estacionamiento para dos vehiculos si se desea
consumir los alimentos dentro de “el itacate”.

Dentro del establecimiento cuenta con una sola cocina con dos islas de trabajo, area de
almacenes y de recepcion de alimentos, area de limpieza y de atencion al cliente, dentro del
personal cuenta con: un chef ejecutivo, ayudante de cocina A, ayudante de cocina B,
personal de limpieza, cajera y recepcionista, los cuales estardn altamente capacitados para

lograr la mayor satisfaccion al cliente.

El horario de apertura serd a la 1:00 pm y la hora de cerrar serd a las 4:30 pm.

Teniendo en cuenta que el personal entrara a trabajar a las 11:00 am contando con dos hora
para preparar alimentos, tiempo suficiente para preparar produccién recordando que la
mayoria de ellos seras elaborados al instante y teniendo como hora de salida las 5:00 pm.

Cumpliendo con una jornada laboral de 6 horas de lunes a sdbado.
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7. Marco juridico legal

Segun el Ayuntamiento de Morelia. Situado en Allende No. 403 Col. Centro Morelia,

Michoacén. Son 21 los tramites necesarios para abrir un establecimiento dedicado al

servicio y preparacion de alimentos. Los cuales varian segun el estado, municipio, etc.

Los cuales son aplicables segun las caracteristicas de cada establecimiento.

Certificado de uso de suelo.
Se necesita tener el acta constitutiva del establecimiento, este permiso debe de ser

autorizado y requerido para el uso o explotacion de una parte de la cuidad.

Licencia de construccion.
Este permiso es necesario en caso de construir un establecimiento o para la

remodelacion de un local ya existente.

Declaracién de apertura (sin venta de vinos y licores) .
Declaraciéon que se hace ya sea persona fisica o moral. En la cual hace contar a las
autoridades que se inician actividades comerciales o derivados de un

establecimiento mercantil..

Ambientacion del lugar:

Pago de cuota al IMSS.
Alineamiento y nlimero oficial y constancia de seguridad estructural.

Estudio de Impacto Ambiental.

Hacienda:

Permiso de enseres en via publica.

Seguro de responsabilidad civil.
Dictamen de control patrimonial.

Aviso de alta en la SHCP.

Aviso de apertura a la Secretaria de Salud.

Permiso de anuncio.
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Registro de la empresa:
* Inscripcion al SIEM.
e Registro de descargada de aguas residuales.

* Registro de fuente fija.

* Licencia de funcionamiento en materia de ecologia.

Anuncios:
* Programa de proteccion civil.

e Licencia de anuncios.

* Responsiva de gas y planos isométricos (cuando se tiene el servicio de gas

estacionario).
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8. Areas funcionales del establecimiento

8.1. Plano arquitectonico
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8.2. Imagenes 3D
Las imégenes que a continuacion se muestran son las representaciones del establecimiento
en tercera dimension las cuales fueron elaboradas en programas especiales sin dejar pasar
ni un detalle del proyecto “el itacate”.

¢ Fachadas

Figure 16 Plano 3D fachada Figure 15 Plano 3D fachada

Figure 17 Plano 3D fachada
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¢ Interiores

Figure 19 Plano 3D interior

Figure 18 Plano 3D interior
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Figure 20 Plano 3D interior

Figure 21 Plano 3D interior
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Figure 22 Plano 3D interior

Figure 23 Plano 3D interior
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CAPITULO II. DESARROLLO HUMANO

2.1. Liderazgo y desarrollo humano
Etimologicamente, su raiz estda en el vocablo inglés leader, que significa 'lider', y se

compone con el sufijo "-azgo", que indica condicion o estado.

El liderazgo es lo que caracteriza a un lider. Un lider, por su parte, es una persona que
dirige o funda, crea o junta un grupo, gestiona, toma la iniciativa, promueve, motiva,
convoca, incentiva y evalua a un grupo, ya sea en el contexto empresarial, militar,
industrial, politico, educativo, etc., aunque bdsicamente puede aparecer en cualquier
contexto de interaccién social."!

Tener dentro de una empresa, proyecto, familia, establecimiento, etc. Una persona con
liderazgo es una de las cosas mas importantes dentro de estas ya que proyecta y otorga
organizacion y buen manejo de los recursos tanto materias, economicos y humanos. Dentro
de éste establecimiento tenemos como lider y persona principal al chef ejecutivo, como

segunda orden los ayudantes de cocina A y B.

Al ser un establecimiento con poco personal la organizacidon serd mas sencilla al tener cada

quien tareas especificas dentro de su érea.

El desarrollo humano sera de lo mds importante dentro del establecimiento y en cada
personal ya que cada uno se desarrollara de manera individual en su area dando asi un
trabajo en quipo que logrard la mayor optimizacion en todos los recursos del

establecimiento.

11 http: //www.significados.info/liderazgo/
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2.1. Organigrama y linea de mando

Cajera/ Recepcionista

Personal de limpieza

45



2.1. Descripcion y perfil de puestos

2.1.1. Chef ejecutivo
Requisitos

* Sexo: Indistinto

* Edad: 22 afos 40

* Experiencia: 1 afos
minimo

2.1.2. Ayudante de cocina
Requisitos

* Sexo: Indistinto
(Preferencia mujer)

e Edad: 22 anos 40
* Experiencia: 6
meses a 1 afo

minimo

Perfil de puestos

Licenciatura en
Gastronomia, orden, buena
presentacion,  puntualidad,
conocimiento y experiencia
en elaboracion de menus,
requisicion, 4rea caliente,
area fria, reposteria, y
panaderia, voz de mando,
proactivo.

Perfil de puestos

Licenciatura en Gastronomia

o carrera técnica  de
gastronomia. Buena
presentacion,  puntualidad,

conocimiento y experiencia
en cocina caliente, area fria,
reposteria, y  panaderia,
proactivo.

Funciones

Supervisar areas de trabajo,
manejo adecuado de los
utensilios y maquinaria del
establecimiento, elaborar
menu, requisicion, orden de

compra. cooperar con el
gerente general para la
elaboracion de mentu,
balance, requisicion.
Registrar

Funciones

Supervisar su area de

trabajo, manejo adecuado de
los utensilios y maquinaria
del establecimiento, trabajar
y verificar junto con el chef
los menus y requisicion.
Elaborar reportes  de
deterioro o mantenimiento

de los utensilios 'y
maquinaria.  Recibir y
verificar entrega de

mercancia de proveedores.
Limpieza y desinfeccion de
insumos.
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2.1.3.Cajera/recepcionista
Requisitos
* Sexo: Indistinto

(preferencia mujer)
e Edad: 18 a 35 afios

* Experiencia: 6
meses en atencion a
cliente.

2.1.4.Personal de limpieza
Requisitos

* Sexo: Indistinto

e Edad: 18 a 35 afios

* Experiencia: 6
meses minimo.

Perfil de puestos

Preparatoria terminada,
conocimientos de corte de
caja, administraciéon. Buena
presentacion, facilidad de
palabra, trato amable con las
personas, proactivo.

Perfil de puestos

Preparatoria como minimo
grado de estudio. Persona
ordenada, proactivo,
responsable, discreto, rapido
y de buen caricter.

Funciones

Supervisar su area de
trabajo. Toma de orden de
los clientes, entrega de
pedido a los clientes.
Registrar asistencia, hora de
entrada y salida del personal.

Elaborar corte de caja,
recibir 'y dar informes
llamadas de clientes o
proveedores. Realiza

comanda para cocina.

Funciones

Lavado de loza y utensilios,
limpieza de bafios, area de
comedor, cocina.

Almacenes cada que sea
necesario, refrigerador 'y
demas areas del
establecimiento.
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2.2. Sueldos y prestaciones
De acuerdo a la “Ley Federal Del trabajo”. Se entiende que:

“Articulo 8o.- Trabajador es la persona fisica que presta a otra, fisica o moral, un trabajo

. 12
personal subordinado.”

“Articulo 10.- Patron es la persona fisica o moral que utiliza los servicios de uno o varios

trabajadores.”

“Articulo 82.- Salario es la retribucion que debe pagar el patron al trabajador por su
trabajo.
Articulo 83.- El salario puede fijarse por unidad de tiempo, por unidad de obra, por

comision, a precio alzado o de cualquier otra manera.

Tratandose de salario por unidad de tiempo, se establecerd especificamente esa
naturaleza. El trabajador y el patron podran convenir el monto, siempre que se trate de un
salario remunerador, asi como el pago por cada hora de prestacion de servicio, siempre y
cuando no se exceda la jornada maxima legal y se respeten los derechos laborales y de
seguridad social que correspondan a la plaza de que se trate. El ingreso que perciban los
trabajadores por esta modalidad, en ningun caso serad inferior al que corresponda a una

jornada diaria”.

Cuando hablamos de salarios y prestaciones estamos hablando de leyes establecidas que
nos rigen. Para esto tenemos la “ Ley Federal Del trabajo” .
De acuerdo a esta ley las jornadas de trabajo se dividen en:
* Jornada diurna: entre las seis y las veinte horas, con un total de ocho horas diarias.
e Jornada nocturna: Esta comprendida entre las veinte y las seis horas |,
comprendiendo un total de 7 horas diarias como méaximo.
* Jornada mixta: comprende periodos de trabajo de la jornada diurna y nocturna, con
la caracteristica y cumpliendo con que el periodo nocturno no sea mayor de tres

horas y media. Esta jornada puede tener una duracion de siete horas y media.

12 Ley federal Del Trabajo.
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Las horas extra serdn pagadas si no se cumple con las jornadas de trabajo que estipula la
Ley Federal Del trabajo. Estas seras pagadas doble cuando sean necesarias. Y haciendo
notar que el trabajador no esta obligado a quedarse en la unidad si este no lo desea.

Los dias de descanso serdn los dias domingos, cumpliendo con la ley donde nos dice
que por cada 6 dias trabajados los trabajadores tienen derecho a un dia de descanso con

el pago correspondiente como si se hubiera trabajado.

* Vacaciones: estas sera unicamente para los trabajadores que cuentes con un ano
de labores dentro del establecimiento. Si cumplen con estas caracteristicas las
vacaciones seran de 6 dias sin labores Los cuales seran tomados de forma
continua y que aumentard en dos dias laborables, hasta llegar a doce, por cada
afio subsecuente de servicios. Al completar un periodo de 4 afios dentro de la
empresas el periodo de vacaciones aumentara en don dias por cada 5 de servicio

como lo indica la siguiente tabla

Afos Dias de
Trabajados | Vacaciones

1 6

2 8

3 10
4 12
5 14
6 14
7 14
8 14
9 14
10 16
11 16
12 16
13 16
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* Prima vacacional: Para la prima vacacional los trabajadores tienen derecho
como minimos del 25% sobre el salario que le corresponde al periodo de
vacacione.

* Aguinaldo este se pagard como minimo 15 dias de salario por afio, que seran

pagados antes de cada 20 de Diciembre.

2.2.1.Nomina
Salario Salario
Puesto mensual Total anual SDI
Chef ejecutivo $7,500.00 $7,500.00 $90,000.00 $250.00
Ayudante de cocina
2) $4,500.00 $9,000.00  $108,000.00 $150.00

Cajera/Recepcionista $3,000.00 $3,000.00 $36,000.00 $100.00
Personal de limpieza $2,700.00 $2,700.00 $32,400.00 $90.00

Totales $17,700.00 $22,200.00 $266,400.00 $590.00
Afore 2 % Infonavit 5% 27 S?bre ik Total
nomina 28%
$50.00 $125.00 $50.00 $70.00 $7,796.00
$30.00 $75.00 $30.00 $42.00 $9,179.00
$20.00 $50.00 $20.00 $28.00 $3,121.00
$18.00 $45.00 $18.00 $25.20 $2,810.20
Totales $295.00 $118.00 $165.20 $22,906.20
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2.3. Reglamento interno por area
El reglamento seré dirigido por el chef ejecutivo el mismo sera el encargado de sancionar y
castigar al personal si las reglas estipulas no se cumplen, el reglamento estara dividido en
area de cocina y area de comedor, este serd dado a conocer al personal del establecimiento
al ser contratado y en las capacitaciones del personal.

Seglin la “Ley Federal Del Trabajo” los reglamentos tendran las siguientes caracteristicas:

Articulo 422.- Reglamento interior de trabajo es el conjunto de disposiciones obligatorias
para trabajadores y patrones en el desarrollo de los trabajos en una empresa o
establecimiento.

No son materia del reglamento las normas de orden técnico y administrativo que formulen

directamente las empresas para la ejecucion de los trabajos.

Articulo 423.- El reglamento contendra:

1. Horas de entrada y salida de los trabajadores, tiempo destinado para las comidas y
periodos de reposo durante la jornada;

II. Lugar y momento en que deben comenzar y terminar las jornadas de trabajo,

III. Dias y horas fijados para hacer la limpieza de los establecimientos, maquinaria,
aparatos y utiles de trabajo,

1V. Dias y lugares de pago;

V. Normas para el uso de los asientos o sillas a que se refiere el articulo 132, fraccion V;
VI. Normas para prevenir los riesgos de trabajo e instrucciones para prestar los primeros
auxilios;

VII. Labores insalubres y peligrosas que no deben desempenar los menores y la proteccion
que deben tener las trabajadoras embarazadas,

VIII. Tiempo y forma en que los trabajadores deben someterse a los examenes médicos,
previos o periodicos, y a las medidas profildcticas que dicten las autoridades;

IX. Permisos y licencias;

X. Disposiciones disciplinarias y procedimientos para su aplicacion. La suspension en el
trabajo, como medida disciplinaria, no podra exceder de ocho dias. El trabajador tendra

derecho a ser oido antes de que se aplique la sancion; y
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XI. Las demas normas necesarias y convenientes de acuerdo con la naturaleza de cada

empresa o establecimiento, para conseguir la mayor seguridad y regularidad en el

desarrollo del trabajo.”"”

2.3.2.Acceso a la cocina
El reglamento general para la entrada a cocina debe de ser respetado por todos y cada uno
de los miembros que hagan uso de ella. Las cuales seran dadas a conocer al momento de la

contratacion y deberd ser firmado de enterado por los mismos miembros.

* Limpieza e higiene personal diaria.

* No usar accesorios como: reloj, pulsera, anillos aretes, collares etc.

* Sin maquillaje, ufias sin esmalte y cortas.

* Uniforme completo ademas de contar con una cuchara y tenedor para la prueba de
alientos.

* No se debe usar perfume, locion, crema con brillos o perfume.

* Hombres rasurados.

* Lavar las manos diariamente antes de iniciar actividades, usando jabén y
desinfectante para bacterias.

¢ Seguir proceso y punto del distintivo “H”.

2.3.3.Area de comedor
* Limpieza e higiene personal diaria.
¢ Portar uniforme completo.
* Sin maquillaje en exceso, ufias largas.
* Lavary desinfectar manos antes de iniciar labores.

* Limpiar area de trabajo antes de comenzar labores.

13 Ley federal del trabajo
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2.4. Politicas de la empresa

La tolerancia a la hora de entrada para el personal es de 5 minutos, en caso de no ser
asi contara con una amonestacion, a las tres amonestaciones se sancionara de
acuerdo a la orden del chef ejecutivo.

El trato de trabajador a trabajador sera con respeto, asi como también con el cliente y
demas personas con contacto al establecimiento..

Se usara de acuerdo al manual adecuadamente todos y cada uno de los utensilios,
magquinaria y equipo del establecimiento

No se permitiran cualquier tipo de relacion dentro de la empresa que no sea de
trabajador a trabajador.

No se permite la visita de familiares o amigos durante la hora de trabajo.

2.5. Programa de capacitacion

Las capacitaciones de los empleados seran impartidas por el chef ejecutivo, estas estaran

divididas en 4rea de cocina y area de atencion al cliente.

Las capacitaciones serdn tomadas por todos los miembros de la empresa y estas seras

impartidas anualmente. Asi como cada 6 meses dependiendo la importancia de la

capacitacion.

Dentro de las capacitaciones que se realizar seran:

Programa de distintivo “H”.
Programa de distintivo “M”.
Programa “punto limpio”.
Sistema PEPS y UEPS.
Atencion al cliente.

Manejo de costos y gastos.
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2.6. Horarios graficos por area

2.6.1.Direccion

Entrada Salida

| Chef ejecutivo 11:00am | 5:00 pm

2.6.2. Area de cocina

Entrada Salida

Ayudante de cocina | 11:00 am 5:00 pm
B

Ayudante de cocina | 11:00 am 5:00 pm
B

2.6.3. Area comedor y limpieza

Entrada Salida

Cajera/Recepcionista | 11:00 am 5:00 pm

Personal de limpieza | 11:00 am 5:00 pm
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2.7. Manual operativo

Un manual operativo o de procedimientos es el documento que contiene la descripcion de

actividades que deben seguirse en la realizacion de las funciones de una unidad

administrativa.

Facilita las labores de auditoria, la evaluacion, control interno y su vigilancia.

La conciencia en los empleados y en sus jefes de que el trabajo se esta realizando o
no adecuadamente.

Auxiliar en la induccion del puesto y al adiestramiento y capacitacion del personal
ya que describen en forma detallada las actividades de cada puesto.

Permitira conocer el funcionamiento interno.

Para el andlisis o revision de los procedimientos de un sistema

Aumenta la eficiencia de los empleados, indicandoles lo que deben hacer y como
deben hacerlo.

Ayuda a la coordinacion de actividades y evitar duplicidades.

(Por qué es importante definir el trabajo del personal?

No se desperdicia tiempo ya que con la asignacion de tareas evitamos que se
realicen dos o varias veces mads las tareas que requieran los establecimientos.

No se desperdicia dinero

Ezfuerzos innecesarios los cuales pueden ser utilizados para la atencion del cliente.

Facil supervicion y control de tareas de los trabajadores.

Capacitacion

En la capacitacion se debe ensefiar a las personas involucradas lo que tienen que

realizar en su puesto de manera que se describan los requerimientos diarios de su

puesto.
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Control y seguimiento del manual operativo
Es importante comprobar que el manual operativo disefiado para el establecimiento cumpla

y mantenga su nivel de calidad y realizacion del mismo.

2.7.1.Funciones por area

2.7.1.Direccion

2.7.1.1. Chef ejecutivo

* Programar horarios del personal del establecimiento con sus dias libres y vacaciones
anuales.

* Tomar las decisiones del establecimiento .

e Supervisar horas extras.

* Revisar y controlar reportes generados en todas las areas del establecimientos.

* Elaborar informe de ventas semanal.

* Revisar y elaborar menus.

* Controlar la presentacion e higiene del personal que labora en el establecimiento.

* Atender a clientes que soliciten informacion del establecimiento.

* Se encarga del pago a proveedores.

* Archivar y documentar la informacién del establecimiento.

56



2.7.1. Procedimientos generales de servicio dentro del drea de cocina.

Operaciones de limpieza,
utensilios y equipo previo a

la apertura

Se muestran en cada area las especificaciones
de limpieza y trato de los utensilios y limpieza
de ellos.

Los utensilios, superficies, equipos, se limpian
y mantienen con los productos sefialados
ademas de la ropa adecuada.

Las instrucciones de seguridad, uso vy
manipulacion de los productos e limpieza se
cumplen teniendo en cuenta su posible
toxicidad y contaminaciéon medioambiental.

Al presentar o contar con una anomalia de
debe comunicar con puntualidad a las persona

encargada.

Servicio de alimentos y

bebidas

Procurar la maxima rapidez y eficacia al
otorgar al cliente sus alimentos.

Tramitar las comandas a partir de las
instrucciones recibidas por el cliente.

Mostrar una correcta actitud de servicio.
Transportar los alimentos en forma vy

momento adecuado.

Operaciones después de

servicio.

Supervisar y desconectar los equipos de
servicios.

Cerrar el local.

Limpiar y desinfectar los utensilios y quipos
de cocina.

Desconectar las maquinas y realizar un

mantenimiento preventivo.
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2.7.1.1. Especificaciones del area de cocina

Area de cocina

Responsable Ayudante de cocina “A”

Entrada 11:00 am

Salida 5:00 pm

Uniforme Filipina, mandil, pantalon, red, cofia y zapato antiderrapante.

(para mayores especificaciones del uniforme ir a: apariencia

fisica del personal 3.3. Apartado: ayudante de cocina)

Actividades diarias

Checar hora de entrada

Supervisar area de trabajo, cocina y almacenes.
Verificar y checar con el chef ejecutivo las recetas del
dia.

Recibir, supervisar y almacenar de acuerdo a las
especificaciones la mercancia por parte de los
proveedores.

Ayudante de cocina “A” esta encargado de la
elaboracion de: entradas y guarniciones.

Elaborar un mise and place de las recetas que a el le
competen.

Las recetas de las entradas y guarniciones deben de
estar listas a la 1:30 pm del dia.

En su isla contard con los recipientes que estan
disefiados para colocar la comida que serd
proporcionada al cliente y llevada por el mismo.

Tiene la tarea de servir la comida: entrada, plato fuerte,
postre y bebida, la cual proporcionara al cliente en la
ventanilla de salida, la cual sera supervisada por la
cajera y cobrada por la misma.

Limpieza y desinfeccion de su area de trabajo asi como

de el area de refrigeracion y congelacion.
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El ayudante de cocina “A” esta obligado ayudar en
caso de ser necesario y contando con disponibilidad al
ayudante de cocina “B”.

Prever si los insumos necesarios para el dia siguiente y
sus recetas se encuentras en condiciones para disponer
de ellos.

En caso de ser necesario elaborara platillos o mise and
place desde ese dia para el dia siguiente.

Checar a la hora de salida

Jefe inmediato

Chef ejecutivo

Area de cocina

Responsable Ayudante de cocina “B”

Entrada 11:00 am

Salida 5:00 pm

Uniforme Filipina, mandil, pantalon, red, cofia y zapato antiderrapante.

(para mayores especificaciones del uniforme ir a: apariencia

fisica del personal 3.3. Apartado: ayudante de cocina)

Actividades diarias

Checar hora de entrada

Supervisar area de trabajo.

Verificar y controlar niveles y temperaturas de
refrigeracion y congelacion.

Verificar y checar con el chef ejecutivo las recetas del
dia.

Verificar que la entrada de comandas funcione
correctamente.

Ayudante de cocina “B” esta encargado de la
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elaboracion de: Plato fuerte, bebida y postre.

Elaborar un mise and place de las recetas que a el le
competen.

Las recetas de postres y bebidas deben de estar listas a
la 1:30 pm del dia. De acuerdo son los platos fuertes,
estos deberan de ser preparados en su momentos, de ser
necesario deberan esta listos a la 1:30 pm.

Otorgara los platillos ya elaborados al ayudante de
cocina “A” ¢l cual los empacard y otorgara a la
recepcionista.

Tiene la tarea de servir la comida: entrada, plato fuerte,
postre y bebida, la cual proporcionara al cliente en la
ventanilla de salida, la cual sera supervisada por la
cajera y cobrada por la misma.

Limpieza y desinfeccion de su area de trabajo asi como
de el area de secos y recepcion de mercancia.

El ayudante de cocina “B” esta obligado ayudar en
caso de ser necesario y contando con disponibilidad al
ayudante de cocina “A”.

Prever si los insumos necesarios para el dia siguiente y
sus recetas se encuentras en condiciones para disponer
de ellos.

En caso de ser necesario elaborara platillos o mise and
place desde ese dia para el dia siguiente.

Checar a la hora de salida

Jefe inmediato

Chef ejecutivo
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Cajera/recepcionista

Responsable Cajera/recepcionista

Entrada 11:00 am

Salida 5:00 pm

Uniforme Camisa polo, pantalon, zapato antiderrapante,

(para mayores especificaciones del uniforme ir a: apariencia

fisica del personal 3.3. Apartado: cajera)

Actividades diarias * Checar hora de entrada

e Supervisar area de trabajo.

e Supervisar que las comandas estén en buenas
condiciones.

*  Checar computadoras.

e Verificar y checar con el chef ejecutivo los combos que
seran presentados en el dia.

* Verificar que el mando de comandas funcione
correctamente.

* Si la recepcion es del lado de comedor aplicara el
mismo procedimiento que de ventanilla a auto.

* La recepcionista tiene que interactuar directamente son
el cliente por lo que el manual con el que ella cuenta de

saludo y despedida se presenta a continuacion:

Saludo y recepcion | *Buenas tardes bienvenido a

del cliente “el itacate”.

* Mi nombre es:.. En que puedo
ayudarle, estoy a sus ordenes .

*Puedo tomar su orden.
(Especificar y aclarar al
cliente dudas y detalles de los
combos)

* Mencionar promociones
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*Repetir lo que el cliente
ordeno para verificar la
comanda antes de ser enviada
a cocina.

*Su pedido fue enviado a
cocina, a final de la ventanilla
y a la entrega de sus alimentos

sera cobrado su combo.

Despedida y entrega | Su pedido fue (repetir pedido)
de pedido

* Seria por favor $.
e ;Cuenta con alguna
promocion? (Le gustaria

adquirir una de nuestras

promociones?

Hasta luego, le atendi6... que

tenga un excelente dia.

En la ventanilla de cobro y entrega de alimentos, la
recepcionista presentara y repetird el pedido al cliente
para corroborar que sea lo que realmente se pidio asi
como la cuenta final.

Recibir el pedido al ayudante de cocina “A”.

Cobrar y entregar al cliente su ticket.

Aplicar promociones.

Al final del dia elaborara corte de caja.

Registrar la hora de entrada y salida del demas personal.
Recibir y otorgar informacion a posibles clientes o

proveedores.

Jefe inmediato

Chef ejecutivo
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Personal de limpieza

Responsable Personal de limpieza

Entrada 11:00 am

Salida 5:00 pm

Uniforme Camisa polo, pantalon, zapato antiderrapante,

(para mayores especificaciones del uniforme ir a: apariencia

fisica del personal 3.3. Apartado: personal de limpieza)

Actividades diarias * Checar hora de entrada

* Supervisar area de trabajo.

* Verificar si cuenta con el material indispensable para
su trabajo.

* Ordenar y limpiar el area de comedor, barra, bafos y
pisos.

* Limpiar y ordenar area de estacionamientos, entrada y
salida de los vehiculos.

* Limpiar y ordenar la recepcion.

* Limpiar y ordenar la recepcion de alimentos.

* Lavar losa y utensilios de cocina al final del dia.

* Realizar limpieza profunda semanalmente.

*  Ordenar utensilios y quipo de cocina.

* Checar si cuanta con material necesario para el dia
siguiente.

e Sacar basura de los depositos.

¢ Checar hora de salida

Jefe inmediato Chef ejecutivo
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CAPITULO III. SATISFACCION DEL CLIENTE

3.1. Segmentacion de mercado

Los sondeos de mercado ayudan a conocer el tipo de comida que consume con
frecuencia el grupo meta, el gasto que destina para comer fuera de casa, el tiempo que
dispone para comer y el tiempo que necesita para comer. Los platillos y bebidas deben
ser productos innovadores con caracteristicas propias , que satisfagan las motivaciones

, . . 14
de compra y representan simbolos, aspectos aspiraciones y costumbres.

3.2. Investigacion de mercado

/ Fortalezas

*Alimento preparados al momenro y
Caseros.

~

Oportunidades

*Crecimiento de la poblacion

*Pocos competidores en el mercado
*Agilidad al adquirir alimentos. .

*Comodidad al ordenar alimentos.

*Buena ubicacion

Amenazas
*Comidad rapida de auto servico
* La idea sea copiada rapidamente.

*Crisis economica.

/

14
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3.2.1.Encuesta.
Estudio de Mercado: Plan de negocios

La siguiente encuesta esta elaborada para saber si el presente plan de negocios es satisfactorio
para el cliente. Este proyecto es realizado para la titulacion de la carrera de gastronomia de la

Universidad Vasco De Quiroga.

Edad Ocupacion

SI  NO
Marca con una “X” la respuesta deseada.
1. (Cuenta con automovil propio?
2. (Laempresa donde labora cuenta con comedor industrial?
3. (Cuenta con horario de comida diario?
4. ;Le agrada la idea de un establecimiento de comida rapida cacera, en la

cual pasa directamente con su auto? D D

Marque la respuesta que mas se apegue a su realidad. (solo una opcion)

1. (Cuanto tiempo dispone para el consumo de alimentos?
30 min. 1:30 H
1 Hora 2 horas

2. (Qué tipo de comida le agrada mas?

Comida Mexicana Comida Italiana
Comida Oriental H Pescados y mariscos H
3. (Cada cuando come en establecimientos de comida?
H Siempre (todos los dias) H A veces ( 3 veces a la semana)
Casi siempre( 4 veces a la Nunca (No como fuera de casa)
semana)

4. ;Cuanto estaria dispuesto a gastar en un menu completo para la comida?

$50 D $60 D $70 D



La presente encueta fue elaborada en una de las aplicaciones de Google la cual se llama
“drive” presentada con el siguiente icono:

tomando en cuanta preguntas claves para el estudio de mercados, estas fueron enviadas via
internet, en distintas redes sociales a personas se sabe cuentan con uno o mas de los

presentados problemas anteriormente.

Véase el siguiente link el cual fue enviado a los posibles clientes:

https://docs.google.com/forms/d/1PQoY SifJiM2iHZBUeFH18rPzSwaljlchRgK63JUIUU/

viewform
Obteniendo un resultado de 100 encuestas las cuales se registraron en una hoja de calculo la

cual se presenta en el apartado de anexos.

El anélisis de las respuestas se muestra en el apartado: resultados graficos 3.2.2.
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3.2.2. Resultados graficos

Los resultados que arrojan las encuestas son de gran ayuda para los establecimientos, ya
que ayudan a tener conocimiento de lo que el cliente necesita. Analizaremos que tan
favorable o no favorable serd un establecimiento con ese concepto en dicha zona.
Analizando y obteniendo resultados se podra tomar decisiones que ayudaran a cometer los
menores errores posibles.

Las encuestas se realizaron a 100 personas de la cuidad de Morelia Michoacan. Se designo
un area especifica en la cual se realizaron dichas encuestas, periférico paseo de la republica
2461. Camelinas 58290 Morelia, Michoacan. Con una distancia de 100 metros a la redonda.
Las encuestas han sido elaboradas con el fin de conocer lo que la gente necesita de acuerdo
a su vida diaria. Para lo cual se elaboraron las preguntas mas importantes para la apertura

del establecimiento en donde las personas respondieron de la siguiente manera.

1) EDAD: La edad especifica a la cual nos estamos dirigiendo en el mercado es de los 19
a los 42 afios de edad. Teniendo por entendido que nuestro mercado es variado en la

edad ya que los alimentos que “el itacate” son ideales para cualquier tipo de edad.

2) Ocupacion: al arrojar los resultados de esta pregunta se da a conocer que el 90 % de los
entrevistado es una persona profesional la cual cuenta con un trabajo en alguna
institucion cercana a dicha zona. Ademas haciendo hincapi¢ que el 10% restante son
estudiantes los cuales también podrian ser un mercado importante para este

establecimiento.
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3) ¢(Cuenta con automovil propio?

Obteniendo como resultado que el 90 % de los encuestados cuenta con automévil. Y
teniendo un 10% como respuesta un NO cuento con automdvil propio.

Este resultado da como resultado FAORABLE para el giro de “el itacate”, ya que,
especificamente es ideal para la gente que cuanta con su automévil y puede pasar

directamente, Al tener la comodidad de ser entendido desde su auto.

4) (La empresa donde labora cuenta con comedor industrial?

La siguiente pregunta y sus resultados ayuda a tener una idea base si el cliente acudira a la

hora de comida a nuestro establecimiento ademas de saber en que lugar podrd adquiris
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nuestros alimentos. Este resultado es de gran ayuda al saber que el 91% de los encuestados

no cuenta con un lugar en el cual podra comer de manera correcta.

5) ¢Cuenta con horario de comida?

Esta resultados ayuda a “el itacate” a saber en horarios es mas viable la apertura del
establecimiento, ademas de saber si el cliente cuenta con horario especifico y diario a la
hora consumir sus alimentos.

Teniendo como resultado que un 92% de los encuestados cuenta con horario de comida y
un 8% No cuenta con horario de comida. Al analizar dicho resultado nos damos cuenta que

los resultados son FAVORABLES de acuerdo al concepto de “el itacate”.

69



6) (Le agrada la idea de un establecimiento de comida rapida, en la cual para

directamente con su auto?

Si [96]

La anterior pregunta es lo mas concreta y directa posible que nos ayuda en gran parte a
tener un resultado sobre la aceptacion o rechazo de los consumidores para nuestro
establecimiento. Se obtuvo un resultado FAVORABLE para el concepto de “el itacate”.
Contando con un Si un 96 % y un NO 4%. Lo cual nos ayuda a danos cuenta que el

concepto es aceptable por los clientes de la zona.
7) ¢Cuanto tiempo dispone para el consumo de alimentos?

2 Horas. [63] —

‘30 Min. [7]

1 Hora. [12]
1:30 Min. [12]
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La pregunta que se ostro anteriormente nos resulta muy importate dentro del
establecimeitno porque nos da a conocer varias cosas, Una de ellas es de cuanto tiempo
dispone el cliente a la hora de consumir sus alimentos y la otra para saber de cuanto tiempo
cuenta “el itacate” para la preparacion de los alimentos. Arrojando como resultado que un
69% cuenta con la mayor cantidad de tiempo que son 2 hrs. para el consumo de alientos. Lo
cual es FAVORABLE para el establecimiento ya que ayuda a otorgr a tiempo platillos
elaborados al momento y entregados a tiempo para que el cliente tenga tiempo de sobra

para desplazarce a consumirlos a su lugar de preferencia.

8) ¢Qué tipo de comida le agrada mas?

— Comida Qrient [1]
- Comida Italia [3]

Comida Mexic [94] —

La pregunta sobre la comida preferida del consumidor nos ayudard a saber si nuestro
mercado tiene gusto por la comida de “el itacate”.

Arrojando asi una respuesta FAVORABLE para “el itacate”, ya que al dedicarnos
especificamente a la comida mexicana y haciendo referencia a que en “el itacate” se come
como en casa, nos enfocamos en la comida mexica, contando con un 94% de aceptacion

por esta comida.

9) (Cada cuando come en un establecimiento de comida?
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Casi siempre [12]

Siempre (Tod [70] —

La pregunta anterior nos ayuda a conocer que tan frecuente comen en establecimientos de
comida las personas cercanas a la zona. Los resultados son FAVORABLES para “el
itacate” ya que en su mayoria y un 70% de las personas encuestadas comen todos los dias
fuera de casa, lo que podra ayudar a tener mejores ventas. Teniendo como resultado
también que el 12 % de personas encuestadas come por lo menos tres veces fuera de casa.
Los cuales también son parte importante dl establecimiento. Lo que resultara la creacion de
promociones ideales para las personas que deseen y tengan el gusto de comer diariamente
en “el itacate”.

10) ;Cuanto estaria dispuesto a gastar en un menu completo para la comida?

870 [59] —

—2850[12]

(s

s

$60 [29]
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Esta pregunta es una de las més importantes para el establecimiento ya que nos ayuda a
resumir una de las partes mas importantes de cada negocio. La importancia del precio del
que estarian dispuestos a pagar por un menu completo nos da un resultado FAVORABLE
para “el itacate” ya que, con un porcentaje mayor con 59 % estarian dispuestos a pagar
$70.00 pesos, que son ideales para completar un menti de comida diaria, en el que se
incluya, entrada, plato fuerte y postre, ademds de su respectiva bebida. Lo que es una de las
respuestas mas importantes ya que da a conocer que es un precio establecido el cual

generara ganancias para el negocio “el itacate”.

En la siguiente grafica se el numero de respuestas diarias y la frecuencia con la que el
posible cliente resolvia la encuesta brindaba. Cabe mencionar que la grafica representa

evidencia clave de la encuesta presenta.

Numero de respuestas diarias
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3.3. Mezcla de mercadotecnia

3.3.1.Precio
El precio es un pago que se realiza por un bien o servicio. Para centrarnos en lo mas
importante del precio en necesario analizar a la competencia, al ser uno de los puntos clave
al establecer el precio en cualquier bien o servicio.
Mostrando como principal competencia los establecimientos de auto servicio. Que aunque
no ofrecen el mismo menu, si cuentan con auto servicio que es uno de las caracteristicas

especificas de “el itacate”.

Entre la competencia que destaca dentro de la zona es:

“McDonald's ”, IV\
Mcgonallo:!s

“Burger King” E

)

(13 2 B
subway i

@®

“blatt salat haus”

Gt

N—a
los cuales cuenta con un ment especifico en comida rapida, sefialando que aunque no es
algo que se presuma comer a diario o de gran balance nutritivo, este cuenta con precios
accesibles a todo el publico, ademds de promociones y en su mayoria se encuentran
situados en variaras partes de la cuidad de Morelia.
Las cadenas de comida rapida ya posicionadas en el mercado, se da por entendido que
tienen precios establecidos, los cuales variaran un poco segun el tipo de moneda. Los
precios que maneja la competencia van desde $49.00 el cual incluye un menu de comida
que consiste en unas papas fritas, hamburguesa y bebida o en otro caso va desde los $50.00
a los $60.00 el cual incluye, papas, bebida y un baguete de 15 cm con los ingredientes

deseados.
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Dentro de la competencia también se muestran las ensaladas “blatt salat haus” las cuales al
ser nutritivas en todos sus contenidos y platillos, son la competencia mas cercana a “el
itacate” Sin embargo y aunque sus platillos son nutritivos no venden el mismo tipo de
comida que “el itacate” aunque muestra caracteristicas similares al establecimiento, este

cuenta con ciertos detalles distintos.

Cabe destacar que en las encuestas realizadas para la previa apertura de “el itacate” se
cuestion6 sobre ;Cudnto estarian dispuestos a pagar por un mend completo? A lo cual en su
mayoria y con un 59% de 100 entrevistados, respondieron que el precio ideal para un mena
como el que ofreceremos en “el itacate” es de $70.00. El cual es un poco mas elevado al
precio que tiene la competencia sin embargo el ment que se maneja en “el itacate” es mas

completo y con la proporcion adecuada para un menu de comida.
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3.3.2.Producto

3.3.2.1. Menu

El ment de un restaurante es un de los puntos més importantes y que se le debe prestar mas
atencion dentro de un establecimiento, ya que es la forma en la que el restaurante se da a
conocer y se presenta con el cliente. En el menu o carta se muestra al cliente o comensal
que es lo que se ofrece en el establecimiento, que tipo de comida, los platillos, precios,
ingredientes e incluso pueden contener imagenes de los platillos.
Es importante que el menu o carta tenga una buena imagen y disefio ya que en otras cosas
“la carta de presentacion del restaurante al cliente”.
Para “el itacate” se establecerd un menu el cual ira rotando semanalmente, es decir, el
platillo que consuman un dia lunes a la siguiente semana lo podran consumir otro dia de la
semana. El menu se podra elegir en las tres presentaciones diarias de los combos a eleccion
del cliente o asi mismo contard con las mismas opciones de entrada, plato fuerte, postre y
bebida.
Los proveedores son de gran importancia para el establecimiento ya que se eligen de
manera que proveen los mejores productos y de calidad para el cliente, asi como los
mejores precios del mercado. Los que se han elegido en “el itacate” son:

*  Superama

* Mercado San Juan

* FerChy

e Trico

* Mas sabor
A continuacion se mostrara de que manera se han conformado los combos ademas de una

lista del menu seccionado por entradas, platos fuerte, bebida y postre.

Entrada Plato fuerte postre Precio Precio al
P.U. P.U P.U total publico
Combo 1 Crema de zanahoria  Chiles rellenos con Crema de limén — $50.01 $70.00
$13.23 queso $17.01
$19.80
Combo 2 Caldo tlalpefio Flautas de pollo Pastel de $54.87 $70.00
$17.12 $18.61 zanahoria
$19.14
Combo 3 Sopa de codito Fajitas de pollo Duraznos y  $49.06 $70.00
$14.13 $28.24 manzanas en
almibar.
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Combo 4

Combo 5

Combo 6

Combo 7

Combo 8

Combo 9

Combo 10

Combo 11

Combo 12

Combo 13

Combo 14

Combo 15

Combo 16

Combo 17

Combo 18

Consomé de res
$16.60

Sopa de tortilla
$9.36

Sopa de verdura
$7.65

Sopa de pollo con
elote

$10.00

Pozole blanco con
pollo

$12.95

Sopa combinada
$9.71

Crema de cilantro
$7.55

Sopa de espinacas
con pasta

$9.63

Sopa campesina
$8.80

Pozole de elote
$7.57

Frijoles puercos
$9.75

Caldo de pollo con
espinacas y arroz
$7.32

Caldo gallego
$7.43

Sopa de fideo
$5.52

Sopa de lentejas
$7.53

Guarniciones

Arroz casero

Ensalada verde

Frijoles refritos

Tinga poblana
$25.38
Albondigas de res
$19.69

Lasagfia ligera
$15.83

Espagueti con atiin
$9.46

Pechuga
empanizada
$24.65

Pescado con rajas
$20.95

Pollo pifia y coco
$14.19

Tacos dorados de
pescado

$19.26

Plato mixto

$19.51

Chicharréon con
frijol al chipotle
$17.06

Chayotes
empanizados

$15.96

Pechugas a la crema
$13.15

Dobladas de
pescado
$14.73

Alambre
$19.91
Pechuga a la cordon

blue
$18.48

Costeo

$1.95
$3.13
$5.57

$6.69

Natilla bicolor
$12.62

Flan ligero de
manzana

$14.39

Nifio envuelto
$8.75

Vasos de café
$7.44

Rosquitas de
canela

$11.77

Delicias
marmoleadas
$9.38

Budin de
zanahoria

$6.19

Copa de vainilla
y nueces

$8.71

Bavaresa de
zarzamora

$7.57
Mantecada de
platano

$5.96

Panecitos de
zarzamora

$9.17

Pastel de
vainilla con
bettn de café
$11.14

Gelatina de
naranja con
durazno

$5.22

Flan casero
$10.89

Fresas con
crema

$11.40

$54.6

$43.44

$32.23

$26.9

$49.37

$40.04

$27.93

$37.6

$35.88

$30.59

$34.88

$31.61

$27.38

$36.32

$37.41

$70.00

$70.00

$70.00

$70.00

$70.00

$70.00

$70.00

$70.00

$70.00

$70.00

$70.00

$70.00

$70.00

$70.00

$70.00
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3.3.3.Plaza

El plan de negocios “el itacate” cuenta como primera referencia de localizacion en la
segin datos del

cuidad de Morelia Michoacén. con una poblacién total de 729,279

15
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FIGURA. 24 Mapa Morelia
Camelinas 58290 Morelia,

Centrandome en: Periférico paseo de la republica 2461.

Michoacan.

|e\a?epubhca o0 saubinfone®l | ® 0
s N Campo de Gol
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Figure 26 Mapa Figure 27 Mapa

Figure 25 Mapa

15 http://www3.inegi.org.mx/sistemas/Movil/MexicoCifras/mexicoCifras.aspx?em=16053& i=e& tema=est
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Teniendo a la redonda distintos negocios ya establecidos con horario de oficina, es decir,
horario de comida especialmente de 2 horas. Lo cual es ideal para el establecimiento ya que
es disenado para personas con horario de comida y poco tiempo para consumir los
alimentos.

El local ubicado en la zona cuanta con las caracteristicas ideales, €l cual solo necesitaria de

pequefias modificacion.

Figure 27 Local fachada Figure 29 Local interior

Figure 30 Local interior
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3.3.4.Promocion
Se trata de una serie de técnicas integradas en el plan de marketing, cuya finalidad
consiste en alcanzar una serie de objetivos especificos a través de diferentes estimulos y
acciones limitadas en el tiempo y dirigidas a un target determinado. El objetivo de una
promocion es ofrecer al consumidor un incentivo para la compra o adquisicion de un
producto o servicio a corto plazo, lo que se traduce en un incremento puntual de las
16
ventas.

Las promociones son de gran importancia para los establecimientos al ser un atractivo para

el cliente “el itacate” contard con las promocién

* Tarjeta puntos: esta promocion consta en entregar al cliente en su primer visita al
establecimiento una tarjeta la cual al consumir un combo o el combo del dia
generara un sello estos tendran valor al conseguir sellos. Es decir, por cada combo
adquirido se otorga un sello, al conseguir cuatro sellos 6sea cuatro combos la

entrada del quinto combo sera gratis para el cliente.

Tarjeta puntos

-

Figure 31 Tarjeta puntos

Promocién

* Invita a un amigo: si se invita a un amigo del cual no se tenga registro en “el
itacate” este obtendréd una bebida gratis, si el amigo invitado regresa al dia siguiente
o cualquier dia que reste de la semana tendrd como promocion su postre gratis, si
este amigo invita a alguien mas del que no se tenga registro en el transcurso de la

semana obtendrd un 50% de descuento en su combo. Para e nuevo amigo se

16 http://www.marketing-xxi.com/promocion-117.htm
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comenzaran aplicar las promociones desde el descuento del postres hasta el 50 % de

descuento en combo siguiendo con las reglas establecidas.

* Monedero electrénico: este monedero consiste en recargar con dinero la tarjeta “el
itacate” la cual contiene dinero el cual podra ser utilizado unica y exclusivamente
en este establecimiento. Consta en recargar mensualmente dicha cantidad de dinero
la cual al adquirir su combo serd descontada de la tarjeta sin ser necesario pagar en
efectivo. La tarjeta se recarga directamente en el establecimiento “el itacate” y se
descuenta su dinero directamente en el mismo. Con esta tarjeta se genera un 10% de

descuento en cada compra que se haga.

Monedero
electrénico

el

)

2204 2892 2989

Figure 32 Monedero electronico
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CAPITULO IV. EQUIPO DE TRABAJO.

4.1. Mobiliario.

MOBILIARIO

Modelo

Banco

Bote basura

Barra/Comedor

Caracteristicas

Banco
marca
estructura

reforzada, con
concha en madera
de haya con acabo
laminado.

importado
RAK,

Modulo de
desperdicios marca
RAK, estructura de
triplay, con
laminado plastico.

Barra comedor de
madera

contemporanea con
un toque
escandinavo limpio

4.2. Electrodomésticos.

ELECTRODOMESTICOS
Modelo Caracteristicas
Pantalla Pantalla plasma

LG, 51” HD
RCA

Imagen

Imagen

Piezas

10

Precio
unitario

$250.00

$900.00

$10000.00

TOTALES

Precio
unitario

$5999.00

Precio
total

$2500.00

$900.00

$10000.00

$13400.00

Precio
total

$17997.0
0
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Batidora

Licuadora

Microondas

Refrigerador/
Congelador

Caja de cobro

Computadora

Modelo: profesional
550 plus, marca
Kitchen aid, Tazén de
elevacion con
capacidad de 5 litros
acero inoxidable,
gancho, globo y paleta.

Licuadora Hamilton
Beach, 12 velocidades,
700 watts de potencia,
Capacidad 3 tazas.

NE-1054F  Panasonic
70 usos maximo por dia
en jornada de 8 horas
Temporizador digital de
99:99 min 10 botones
programables 20
memorias Potencia de
1,000 Watts. Manija
tipo “Grab & Go”.

1240 mm anchura,
Acero inoxidable AISI
304, Capacidad: 1000
Lts. Temperatura de
trabajo 0/10°C.

4 puertas, Primera parte
congelacion, Segunda
parte refrigeracion.

Operaciéon como equipo
de control de entradas,
salidas o pago.
Cobro y emision de
tickets de rotacion.
Cobro y emision de
tickets preventa.

Busqueda de tickets

perdidos.
Cobro de excedidos y
renovaciones de
abonados.

Recarga y emision de
tarjetas monedero (por
usos).

Computadora de
escritorio Lenovo
C24057315556,
BLANCA

1 $10999.00 10999.00

2 $1450.00  $2900.00

1 $17000.00 $17000.0
0 0

1 $23000.00 $23000.0
0

1 $10540.00 $10540.0
0

1 $5999.00  $5999.00

TOTALE  $88435.0
S 0
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4.3. Utensilios .

UTENSILIOS

Modelo

Sartén

Sartén

Coludo

Vaporela

Colador

Rallador

Caracteristicas

Sartén acero
inoxidable, 28
cm

Sartén acero
inoxidable, 20
cm

Coludo
aluminio
grueso, 2.5 It.

Vaporela, 28
cm, Acero
inoxidable.
Tapay
canastilla.

colador
mediano,
acero
inoxidable,
con mango

Rallador, 4
caras, acero
inoxidable,
multiusos.

Imagen

@4
$

Vaporera 28 cm.

nnnnn
.......

......

Piezas

Precio
unitario

$64.00

$62.00

$210.00

$300.00

$88.00

$56.00

Precio
total

$256.00

$248.00

$1260.00

$1200.00

$176.00

$112.00
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Exprimidor

Olla express

Cuchillo Chef

Cuchillo

filetero

Cuchillo

mondador

Cuchillo

Cierra

Cucharon

Espatula

Exprimidor de
naranja, Acero
inoxidable

Olla express
presto, 8 L.
Plata.

Cuchillo  Para
Chef Profesional
20 Cms Marca
Victorinox Hm4

Cuchillo
filetero
victorinox

Cuchillo
mondador
marca
victorinox

Cuchillo
profesional
para pan, filo
ondulado
victorinox
Cucharon
acero
inoxidable 8
0Z.

Espatula acero
inoxidable. 25
cm

$124.00

$949.00

$549.00

$360.00

$160.00

$210.00

$23.00

$95.00

$124.00

$949.00

$1098.00

$720.00

$160.00

$210.00

$92.00

$95.00
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Espatula

mango

Espatula

panaderia

Espatulas/

Miserables

Cuchara

Moldes

Cucharas

Pinzas

Espatula con
mango

Espatula acero

inoxidable,
ideal para
masas de
panaderia y
reposteria.
Espatulas de
silicona
Paquete

Cucharas vy
tenedores de
acero
inoxidable.
Paquete.
Marca winco

Molde
reposteria y
panaderia, fécil
desmolde.
Paquete
antiadherente

Cucharas vy
bascula de
reposteria.
Paquete

Pinza 30 cm.
Acero
noxidable

$46.00

$24.00

$250.00

$60.00

$2300.00

$345.00

$23.00

$270.00

$24.00

$250.00

$240.00

$2300.00

$345.00

$46.00
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Rodillo Paquete  de _ 1 $360.00 $360.00

rodillos para 2
panaderia 'y -
reposteria. . S——
Tabla para Tablas de 1 $470.00 $470.00

colores  para

piear picar, plastico.
Paquete.
Charola Charola de 1 $560.00 $560.00

panaderia y

reposteria N
Af:)ero ’ \\@\

inoxidable. — @
Paquete "

Manga Mangas y 1 $197.00 $197.00
duyas, cople.

Lona.

TOTALES $11762.00

4.4. Material indispensable y de apoyo.
MATERIAL INDISPENSABLE Y DE APOYO

Modelo Caracteristicas ~ Imagen Piezas Precio Precio
unitario total
Estufa Acero 2 $35250.00 $70500

noxidable. 6 .0

modelo: ECO.
quemadores, 6

Sanon valvulas  para r‘m

gas ]
PFX105G/7. b
horno fullsize
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Plancha

Mesa de

trabajo

Mesa de

trabajo

Tostador

Estanteria de

carga ligera

Estanteria

carga pesada

Vitrina en
encimera/

refrigerada

Acero
inoxidable.
Quemador “H”.
Flama continua.

Mesa de trabajo
en acero
inoxidable. Con
alzarina

Mesa de trabajo
acero
inoxidable, Luz
eléctrica  barra
superior.
Cajonera a tres
espacios.
Tostador
comercial. Placa
de acero gruesa
de 8m m para la
retencion superior
del calor.

Estanteria de
carga ligera. 300
kg por repisa.

Plato  frio  cristal
curvado con la cruz
foodbar bobina de
aleta

No se suministra la
unidad de
refrigeraciéon, Medio
sartenes tamano
65mm incluido

$9890.00

$1990.00

$2500.00

$2400.00

$246.00

$445.00

$3590.00

$9890.
00

$3980.
00

$5000.
00

$2400.
00

$984.0

$980.0

$3590.
00
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Tarja

Mesa de lavado
con 1
centro.
inoxidable  tipo
304 grado
alimenticio. Llave
de agua
importado.

tarja al
Acero

-

$1378.00

TOTALES

$2756.
00

$10306
0.00

4.5. Total de inversion en equipo de trabajo

Mobiliario $13,400.00
Electrodomésticos $88,435.00
Utensilios $11,762.00
Material indispensable y de $103,060.00
apoyo

TOTALES $216,657.00
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CAPITULO V. ADMINISTRACION Y GERENCIA

5.1. Inversiones

$29,550.00

$22,000.00

$150,000.00

$13,400.00

$203,257.00

$150,000.00

$100,.000.00

$568,207.00
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5.2. Estado de resultados
El estado de resultados muestra detalladamente los ingresos, gastos y los beneficios o
perdidas que se generan en una empresa en un periodo determinado.
En el apartado de ventas se fueron incrementando en un 0.5% cada afio el cual también fue
agregado en los demads apartados, para obtener los impuestos se reviso la pagina oficial del
SAT en el apartado tarifas del ISR 2015 la cual basada en el limite inferior y limite exterior

de la utilidad que da la operacion se manifiesta el 30% para los impuestos.

$1,512,000.00 $1,587,600.00 $1,666,980.00 $1,750,329.00 §$1,837,845.45

$492,840.00  $517,482.00  $543,356.10  $570,523.91  $599,050.10

$1,019,160.00 $1,070,118.00 $1,123,623.90 $1,179,805.10 §$1,238,795.35

$388,600.00  $438,065.55  $459,968.83  $482,967.27  §507,115.63
$35,000.00 $36,750.00 $38,587.50 $40,516.88 $42,542.72
$40,000.00 $42,000.00 $44,100.00 $46,305.00 $48,620.25
$20,000.00 $40,000.05 $42,000.05 $44,100.06 $46,305.06
$20,000.00 $21,000.00 $22,050.00 $23,152.50 $24,310.13
$7,200.00 $7,560.00 $7,938.00 $8,334.90 $8,751.65
$266,400.00  $279,720.00  $293,706.00  $308,391.30  $323,810.87
$10,510.00 $11,035.50 $11,587.28 $12,166.64 $12,774.97
$630,560.00  $632,052.45  $663,655.07  $696,837.83  $731,679.72
$189,168.00  §$189,615.74  §$199,096.52  §$209,051.35  $219,503.92
$441,392.00  $442,436.72  $464,558.55  $487,786.48  $512,175.80
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CAPITULO VI. CONCLUCION GENERAL

La realizacion del plan de negocios sirvid como una guia fundamental para la futura
creacion de establecimiento, cumpliendo asi el objetivo general.
Uno de los objetivos generales era la creacion de un plan de negocios el cual fuera factible

y agradable a posibles clientes, tomando en cuenta las distintas adversidades del dia a dia.

Este plan de negocios esta listo para su realizacion, ya que la informacion presentada es
veridica y capturada de una forma minuciosa, en ¢l se recaudo mediante un sondeo
informacion sobre lo que el cliente necesita y espera de un nuevo establecimiento asi como
aspectos lo mas relevantes los cuales influyen en el procedimiento de apertura y desarrollo

del establecimiento.

Este plan de negocios ademas de ser una herramienta 1til para la apertura del mismo, sirve
de guia para la previa apertura de otros establecimientos ya que en el se manifiestan paso a
paso el desarrollo e implementacion de los distintos puntos necesarios como son:
problemas que actualmente presenta la sociedad, concepto del establecimientos, tipo y
categoria del establecimiento, imagen e identidad corporativa, politicas basicas y
directrices, tipo de servicio, marco juridico legal, areas funcionales del establecimiento,
sueldos y prestaciones, mediar la satisfaccion del cliente, trabajar y analizar el mobiliario,
equipo de cocina, utensilios, presupuestos, costeos de recetas, promociones, precios,

mercadotecnia y ventas, entre otros.

Con todo esto y a lo largo del desarrollo de este trabajo se puede observar lo importante de
la planeacion en cuanto a negocios se refiere. Contar con un plan de negocios planeado de
forma estratégica puede llevar a tener un gran éxito en su apertura y periodo de vida

exitoso.
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CAPITULO VIII. ANEXOS
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