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Introduccion

Restaurante es el lugar donde la gente asiste y paga por un servicio de comida o
bebida, hay varios tipos de restaurantespor ejemplo, de comida répida, de alta cocina,
tipo buffet 6 tematicos.

El tipo de establecimiento al que yo enfoque este proyecto es a un restaurante de
desayunos, el cual estd basado en un estilo rustico e ira enfocado principalmente a
amas de casa, debido a la demanda de comensales principalmente es de sefioras en la
Cd. De Uruapan las cuales son de un nivel medio, en el que en su circulo social
desarrollan actividades cotidianas tales como ir a desayunar con las amigas mientras
los hijos estan en la escuela, 6 algunas personas que van a desayunar para hablar de

algun negocio, o simplemente para distraerse.

A lo largo de mi experiencia laboral observé esta demanda lacualme motivo hacer este
proyecto y crear un nuevo estilo brindando un servicio de calidad y rapidez en el que
nuestros comensales se sientan en un ambiente comodo que los motive a asistir a
nuestro establecimiento ya que en la ciudad de Uruapan, no hay mucha variedad de
lugares de este tipo a los cuél acudir, de acuerdo al estudio de mercado que se hizo
tenemos 2 competencias fuertes a vencer que son el Hotel Holidaylnn Uruapan, en el
cudl yo realicé mis practicas profesionales y mi servicio social y a lo largo de ese tiempo
que estuve ahi observe tal demanda, la ventaja que tenemos a comparacion
delHolidaylnn es que por ser un hotel de cadena muchas personas piensan que sus
precios son altos y no se atreven a ir y otra ventaja que tenemos es que no esta en un
lugar muy céntrico; por otro lado tenemos como competencia al restaurante “50%
natural” el cual yo lo veo como mi mayor competencia ya que estan en un lugar
céntrico, muy transitado y sus precios son accesibles,por lo cual para poder destacar de

nuestras competencias aplicaremos las promociones como estrategia de venta.



Nuestro primer desafio es que el concepto que se cred sea el adecuado a nuestro
sector de mercado, lo entiendan y halla una buena aceptacion de €l ya que tenemos
como propaosito de que en un lapso de 6 meses sea reconocido por el mercado al cual
me dirijo, con el fin de obtener la recuperacion de la inversion y asi poder invertir mas

para mejorar la calidad y el servicio, o lo que en marcha veamos que son nuestras
debilidades.



CAPITULO I. El Concepto del Restaurante

1.1.Tipo y categoria del establecimiento.

Restaurante es un establecimiento comercial, publico donde se paga por
la comida y bebida, para ser consumidas en el mismo local o para llevar. Hoy en dia
existe una gran variedad de modalidades de servicio y tipos de cocina.

El giro de nuestro restaurante es de desayunos en el que sélo se atendera por las

mafianas, manejando como su nombre lo dice solo desayunos y almuerzos.

1.2.Imagen e identidad corporativa.

1.2.1. Logotipo.

Escogi el color amarillo y naranja porque el amarillo es el color que atrae la atencion
mas rapido que cualquier otro, da precepcion de calor al igual que el naranja y esto nos
ayuda ya que nuestro ambiente sera célido y acogedor es por eso que nuestro logo es

una casita con el sol, porque nuestra intencién es que nuestros clientes se sientan

como en casa.

Imagen No. 1. Logotipo del restaurante


http://es.wikipedia.org/wiki/Comercio
http://es.wikipedia.org/wiki/Comida
http://es.wikipedia.org/wiki/Bebida
http://es.wikipedia.org/wiki/Cocina

1.2.2. Ambientacion.

La ambientacion que se utilizard estard dirigida a amas de casa en la que
manejaremos un estilo rustico, utilizaremos los colores amarillo con el fin de atraer la
atencién de la gente hacia nuestro establecimiento y junto con el naranja hacer resaltar
nuestros productos, estos colores hacen sentir confianza, estimulan el apetito y agilizan
la digestion, el anaranjado es ideal para lugares familiares para conversar y donde se
disfrute de una buena compafiia. El amarillo provoca alegria y el buen humor, esto nos

servird para crear el ambiente perfecto de armonia y tranquilidad.

1.2.2.1. Decoracioén.

Utilizaremos mobiliario y articulos de madera para ampliar la experiencia en estilo

rastico.

1. Cuadros de regionales con marco de madera e imagenes tradicionales

mexicanas que seran colocados en las diferentes paredes del restaurant.

Imagen No. 2. Cuadros Regionales rusticos que adornaran el restaurante.



2. Utilizaremos 2 colores de mantel que estaran intercalados en las mesas unas
con manteles amarillos con franjas naranjas y otras con manteles naranja y

franjas amarillas esto con el fin de no saturar la vista de nuestros clientes.

CATALOGO
IManteles

Imagen No. 4. Mantel que se usara en color naranja con franjas en color amarillo.

3. Habrd macetas con flores de colores fuertes de diferentes disefios con el
acabado rustico adornando la entrada del restaurant.

Imagen No. 5. Macetas que adornaran la entrada del restaurante.



1.2.2.2. Plaque y cristaleria.

Utilizaremos platos de ceramica gruesa para uso rudo con el fin de evitar que se
rompan facilmente y utilizaremos vasos, copas, jarras, etc. de cristal, nuestros cubiertos

seran de acero inoxidable.

Imagen No. 7. Vajilla de ceramica gruesa.



1.2.2.3. Muebles.

Las mesas seran de madera gruesa tipicas de la region, hechas en pueblos de los
alrededores, y las sillas de igual manera seran de madera con cojines de color naranja y

amarillo.

CATALDGO
Manteles

Imagen No. 8 Comedor de madera.

1.2.2.4. lluminacion.

La iluminacién que tendremos sera luz natural y ser4 apoyada por lamparas tipo
rusticas que sean de luz céalida o amarilla con el fin de crear un ambiente acogedor y

gue valla acorde con nuestro estilo rustico.

Imagen No. 9. Lamparas rusticas de pared.
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1.2.2.5. Musica.

Musica mexicana acustica por ejemplo pirecuas, sones, mariachi que se iran alternando
con el fin de no cansar el oido de los clientes y que genere un ambiente alegre, pero

sobre todo comodo.

1.2.3. Apariencia fisica del personal.

La higiene en el aspecto fisico de los trabajadores de un restaurante es de suma
importancia porque estan en contacto directo con alimentos y los clientes. Deben portar
el uniforme limpio y con buena presentacién, deben traer abrochado totalmente el
uniforme, el cabello recogido y en el caso del area de cocina con cofia, las ufias deben
estar cortas, limpias y libres de esmalte, no se permiten usar perfumes ni traer barba en
el caso de los hombres, entre muchas otras reglas de higiene que se estipulan en el
reglamento interno de la empresa con el fin de evitar cualquier contaminacion en los
alimentos y nuestros clientes tengan la confianza de que los alimentos son preparados
y manipulados higiénicamente, por lo cual es importante que nuestro personal tenga

una buena apariencia fisica.

1.2.3.1. Uniformes.

Es un conjunto estandarizado de ropa usado por miembros de una organizacion
mientras participan en la actividad de ésta. El uso de uniformes es generalmente un
esfuerzo publicitario y de desarrollo de una imagen corporativa, muchas veces se
bordan con el logotipo institucional para que, a la vez, funcione como reforzamiento de
la marca, por otra parte también constituye una forma de comunicar seriedad, presencia

de la organizacion y da confianza a los clientes.

11



Cocina.

Imagen No. 10. Filipina para chef.

Imagen No. 11. Pantal6on para chef

Imagen No. 12. Mandil para chef
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Imagen No. 13. Filipina blanca para ayudante de cocina

-

B
Imagen No. 14. Pantalon de mascota para ayudante de cocina

d

Imagen No. 15. Mandil para ayudante de chef

Imagen No. 16. Gorrito de chef
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Imagen No. 17. Cofia para ayudante de chef

Imagen No. 18. Uniforme de steward

Servicio.

Imagen No. 19. Pantal6n para mesero

Imagen No. 20. Camisa para mesero
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Administracion.

Imagen No. 20. Mandil para meseros

Imagen No. 21. Uniforme de cajera

J

Imagen No. 22. Uniforme de gerente
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1.3Politica béasicay directriz.

1.3.1Misién.
Brindar un servicio de calidad en un ambiente de comodidad y confianza en el que

nuestros clientes puedan sentirse como en casa.

1.3.2 Vision.
Estar en el primer lugar en el mercado restaurantero, mejorando nuestro servicio

tomando en cuenta las opiniones de nuestros clientes y personal.

1.3.3 Valores.

e Honestidad: cualidad humana que consiste en actuar en base a la verdad y a la
justicia.

e Responsabilidad: obligacion de cumplir con lo prometido y asumir las
consecuencias de nuestras acciones y decisiones.

e Servicio: actitud de vida en la cual se satisface una expectativa de modo de tanto
quien da como quien recibe puedan sentirse agradados.

e Respeto: marcar limites de las posibilidades de hacer o no hacer de cada uno

donde comienzan las posibilidades de accién de los demas.

1.3.4 Filosofia.
Garantizamos un agradable ambiente de trabajo el cual se destaca por compafierismo,

honestidad y respeto.

1.4 Tipo de servicio.

El servicio que nosotros manejaremos sera el americano, ofreciéndonos como ventaja
la rapidez y calidad en la atencion a los comensales, también nos ayuda a optimizar los
recursos humanos, en este tipo de servicio no se necesita mucho personal, donde se

ofrecera una atencion personalizada y un buen servicio.

16



1.5 Areas funcionales del establecimiento.

1.5.1 Plano arquitecténico del restauran
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a) refrigeradores

b) cafeteras

¢) maquinas de hielo

d) barra caliente

e) barra fria

f) freidora

g) planchas y parrillas

h) salida de emergencia

i) area de manteles y blancos
j) camara de refrigeracion
k) area de estacionamiento
1) oficina chef y gerente

m) maquina lavaloza

n) lavado de losa

0) equipo

p) desechos y ventilacion
q) area de descamoche

~I) desinfeccion y lavado

s) registro de comandas meseros
t) area de meseros

u) bafio hombres

v) bafio mujeres

w) salida de emergencia 2

x) tarjas

y) cajera

Z) recepcion y menu

Imagen No.23. Plano del Restaurante




1.5.2 Cocina.

Estara dividida en area caliente, fria, cafeteras, descamoche y lavado de loza, equipo y

utensilios.

1.5.3 Comedor.

Habra 5 mesas montadas para 6 personas, 12 mesas montadas para 4 personas y 2

areas para estacionde meseros.

1.5.4 Almacén.

Dentro del almacén se encontrara la camara de refrigeracion la cual estara dividida en:

1. Verduras 2. Frutas 3. Lacteos 4. Embutidos 5. Preparaciones

Tendra otra seccién dentro del cuarto de almacén en donde ubicaremos los quimicos,

los articulos de limpieza, desechables, enlatados, las semillas y especias.

1.5.4.1 Equipo.

Anaqueles

- mesa de trabajo

- mesa de trabajo con isla
- capuchinera

- cafetera industrial

- fregadero con 3 tarjas

- estufa comercial multiple
- parrilla con 2 quemadores
- campana

- comanderas

- estacion de meseros

- estante para colgar ollas

barra fria

maquina de hielo
exprimidor de jugos
bascula

waflera

rebanadora
licuadoras
licuadora industrial
congelador

camara de refrigeracion
Sartenes

Ollas
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- Cucharas - Cuchillos

- Pinzas - Batidores globo

- Cucharones

- espétulas - Tablas

- ralladores- - Coladores

- Contenedores de acero - Bowils de diferentes tamafios
inoxidable diferentes tamafios - Canastillas para lava loza

1.5.4.2 Insumos.
Las frutas, verduras, lacteos, embutidos y carnes los compraremos con proveedores
locales. Los quimicos de limpieza y desinfeccion seran proveidos por ECOLAB.

(Anexos)

1.5.43 Limpieza.

La empresa que se encargard de ésta area sera ECOLAB, nosotros escogimos esta
empresa ya que ellos nos proporcionan todo el equipo necesario para limpieza de
nuestro establecimiento y ellos cuentan con todo los quimicos y sustancias para el
mantenimiento del equipo asi como para el lavado y desinfeccion de la loza, cristaleria,
equipo, materiales de trabajo, verduras, etc., al igual que la renta del equipo de lavado

de loza.
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1.5.5 Bafos.

Habran 2 bafios uno para mujeres y uno para hombres, cada uno contara con 6
cubiculos, 4 lavamanos, 2 despachadores de jabon, un despachador de papel
para secar manos, un espejo que abarque los 4 lavamos,un bote para los papeles

de las manos, un cesto para cada cubiculo.

1.6 Marco Juridico

Para la apertura del restaurante utilizaré el nombre comercial de “La Casa del
Desayuno” y tendré que darme de alta en hacienda como persona fisica a nombre
de ANA KAREN RAMOS RODRIGUEZ, con un régimen de actividad empresarial
ya que segun mi presupuesto de venta anual rebasa los $4,000,000.00 y en este
régimen no tengo limite de ingresos, por lo tanto tendré que declarar todos mis

ingresos y egresos fiscalmente.

Para el manejo del personal se estara trabajando con un contrato donde
ofreceremos toda la informacion necesaria para el desempefio de nuestros
trabajadores y buen funcionamiento de nuestro restaurant, manejado como un

respaldo para cualquier situaciéon administrativa o legal que se pueda presentar.

Con el fin de tener un mayor control con nuestros proveedores se les hara un

contrato en el que se especificara fecha, hora y forma de pago.
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CAPITULO Il. Factor Humano

2.1.Liderazgo y desarrollo humano.

Como soy una empresa en crecimiento, manejaremos un liderazgo gerencial para

el buen funcionamiento del personal en el que tomaremos en cuenta los valores y

principios de la empresa.

Nuestro liderazgo se distinguira por el desarrollo humano de nuestro personal

capacitandolos para que puedan cumplir con su deber y que tengan un nivel mas

alto de conocimientos para que en un futuro no sélo sean seguidores si no sean

lideres en su area con el objetivo de lograr nuestras metas y cumplir con nuestros

objetivos.

2.2.0rganigramay linea de mando.

l Gerente General |

Cajera

Administracion

Cocina

Chef

l Cocineros

Servicio

Capitan de
Meseros

l Meseros |

Ayudante
de cocina
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2.3.Descripcion y perfiles de puesto

Empresa: La Casa del Desayuno Puesto: Gerente

Objetivo del puesto:

Maximizar la utilidad productiva del restaurante.

Funciones y Responsabilidades:

-Realizar evaluaciones periddicas acerca del cumplimiento de las funciones de los
diferentes departamentos.

- Planear y desarrollar metas a corto y largo plazo junto con objetivos anuales y
entregar proyecciones de dichas metas para la aprobacion de los gerentes

corporativos.

Autonomia:

Autodisciplina, responsabilidad, coraje, perseverancia, honestidad, emprendedor,

justicia, liderazgo y compromiso.

Perfil: Habilidades:
-Poseer espiritu emprendedor. -Interpersonales
-Motivacion y direccion del personal. -Comunicativas
-Espiritu competitivo. -Negociacién
-Capacidad critica y auto correctivo. -Cognitivas

-Integridad ética y moral.

-Gestion del cambio y desarrollo de la
organizacion.

-Ser mayor de 30 afios.

-Experiencia minima de 5 afos en el
area administrativos y operativos.

-Sexo Indistinto.

Nivel Académico: Licenciatura en administracion de empresas turisticas,

Gastronomia o Administracion.

Observaciones:
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Empresa: La Casa del Desayuno Puesto: Chef

Objetivo del puesto:

Dirigir la preparacion de todos los platillos en el restaurante.

Funciones y Responsabilidades:

-Formacion y gestion de todo el personal de cocina.

-Supervisar y coordinar las actividades culinarias en el restaurante.
-Estimacion de consumo de alimentos.

-Compras y pedidos de alimentos.

-Desarrollo y seleccidn de las recetas que se utilizan en el restaurante.
-Estandarizacion de la produccién de recetas.

-Establecimiento de técnicas de presentacion de alimentos.
-Establecimiento de normas de calidad.

-Planificacion y fijacion de precios de un menu.

-Control de costos, segun el presupuesto.

-Supervisar ventas y existencias del departamento de cocina todos los dias.

-Supervisar la limpieza de todas las areas del departamento de cocina.

Autonomia;:

Liderazgo, Compromiso, Destreza, Creatividad.

Perfil: Habilidades:

-Tener pasion por la comida. -Dirigir

-Trabajar bajo presion. -Mando

-Excelente gestion y organizacion. -Comunicacion

-Excelente limpieza personal. -Percepcion

-Mayor de 25 afos. -Sensibilidad en gusto y olfato
-Experiencia minima de 2 afios.

-Sexo Masculino.

Nivel Académico: Licenciatura en Gastronomia o Artes Culinarias.

Observaciones:

23




Empresa: La Casa del desayuno Puesto: Cocinero

Objetivo del puesto:

Ayudar al chef ejecutivo con las preparaciones de los platillos del restaurante.

Funciones y Responsabilidades:

Hacer Mise and Place, preparacion, cocinar y sazonar diversos platillos, montaje de
platillos, recibir comandas, limpiar y mantener limpia su area de trabajo.

Autonomia:

Rapidez, Responsabilidad, Eficacia, eficiencia.

Perfil: Habilidades:

-Gusto por la cocina. -Saber cocinar
-Excelente limpieza personal.
- Ser mayor de edad.

-Sexo indistinto.

-Trabajo en equipo.

Experiencia minima de 1 afio.

Nivel Académico: Minimo Primaria

Observaciones:
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Empresa: La Casa del desayuno Puesto: Mesero

Objetivo del puesto:

Brindar un excelente servicio a los clientes.

Funciones y Responsabilidades:

Tomar la orden de los comensales, montar mesas, cantar las comandas en cocina,
recomendar platillos, trapear cubierto y cristaleria, llevar la orden al cliente, retirar

platos sucios.

Autonomia:

Agilidad, Responsabilidad, Eficacia, Sociable, Servicial, Discrecion.

Perfil: Habilidades:

-Ser mayor de edad. -Buena memoria
-Experiencia minima de un afio. -Percepcion

-Buena presentacion. -Amabilidad

-Sexo Masculino. -Cordialidad
-Trabajo en equipo. -Facilidad de palabra

Nivel Académico: Minimo Secundaria

Observaciones:
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Empresa: La Casa del desayuno Puesto: Stewart

Objetivo del puesto:

Mantener en 6ptimo estado de limpieza, la cocina, el area del comedor y el equipo

de operacion.

Funciones y Responsabilidades:

-Limpiar los pasillos, paredes, mesas de trabajo, loza, cristaleria, ollas y equipo de

operacion.

Autonomia:

Respetuoso, Honesto, Responsable.

Perfil: Habilidades:
-Con o sin experiencia. -Iniciativa
-Sexo indistinto. -Rapidez.
-De 15 afios en adelante.

Nivel Académico: Minimo Primaria

Observaciones:
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Empresa: La Casa del desayuno Puesto: Capitan de meseros

Objetivo del puesto:

Lograr el servicio y la atencion del cliente teniendo esto como primera

responsabilidad.

Funciones y Responsabilidades:

Organizar y preparar todo para el servicio, supervisar el desempefio del personal en
el servicio, requisiciones de insumos del &rea de servicio, tener el control del

personal y asignarles su area de trabajo, estar al pendiente de la atencién al cliente.

Autonomia;

Agilidad, Responsabilidad, Eficacia, Sociable, Servicial, Personalidad, Discrecion

Perfil: Habilidades:

Ser mayor de edad. -Buena memoria
-Experiencia minima de 3 afios. -Percepcion

-Buena presentacion. -Amabilidad

-Sexo Masculino. -Cordialidad
-Trabajo en equipo. -Facilidad de palabra

Observaciones:
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Empresa: La Casa del desayuno

Puesto: Cajera

Objetivo del puesto:

Tener control de las ventas e ingresos del restaurante.

Funciones y Responsabilidades:

Manejo de efectivo, Facturacion, Cobro, Captura de datos.

Autonomia:

Amabilidad, honestidad, responsabilidad, Agilidad.

Perfil:

Habilidades:

-Sexo femenino.

- Conocimiento del manejo de corte de
caja.

-Experiencia minima de 1 afio.

-De 22 a 35 afios.

-Facilidad de palabra

-Trabajo bajo presion.

Nivel Académico: Minimo bachillerato en comercio o secretariado.

Observaciones:
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2.4.Sueldos y prestaciones.

Se considera como sueldo a toda cantidad recibida en dinero o en especie
(comida, productos, habitacién, servicios, etc.) como consecuencia de la
prestacion por el trabajador de servicios para una empresa, incluidos los meses de

vacaciones.

Una prestacion es aquel servicio que el Estado, las Instituciones publicas o las
empresas privadas estdn obligados a ofrecerles a sus empleados y que les
garantizaran algunas cuestiones de primera necesidad y mejoras en la calidad de
vida, como ser la atencion de su salud y la de su familia.

PUESTO

Gerente $2600.00
Chef $2500.00
Cocinero A $750.00
Cocinero B $750.00
Stewart 1 $600.00
Capitan de meseros $850.00
Mesero 1 $500.00
Mesero 2 $500.00
Mesero 3 $500.00
Cajera $700.00

*El salario que estamos manejando es el minimo de acuerdo al nivel académico y
perfil que se esta solicitando, basado en lo establecido en la tabla de salarios
minimos generales y profesionales por areas geograficas de la Secretaria de

trabajo y prevision social
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Prestaciones:

Un dia de descanso por cada 6 trabajados.

6 dias de vacaciones por un afio laborado o lo equivalente al tiempo

trabajado.

Prima vacacional durante el periodo de vacaciones del 25% de su salario

diario integrado.
Aguinaldo.
Capacitacion.
IMSS

Pago de horas extras, dias de descaso trabajados o dias festivos.

INFONAVIT
AFORE

2.5.Reglamento interno por area.

COCINA:

Portar el uniforme completo y limpio.

Usar zapatos negros antiderrapantes.

Traer recogido el cabello con red y cofia.

Traer siempre las manos limpias.

No ufias largas, ni pintadas.

No usar aretes, anillos, esclavas, pulseras, etc.

No maquillaje.

Los hombres no pueden traer barba ni cabello largo.

Tener el area de trabajo limpia.

SERVICIO:

Tratar a los clientes con respeto y amabilidad.
Limpiar la cafetera al cierre del restaurant.
Dejar ordenado el &rea de meseros.

Tener las mesas limpias.
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No traer ufias largas ni pintadas.

Para las mujeres en caso de usar aretes tienen que ser pequefios.
En caso de mujeres traer el cabello recogido.

No fumar durante las horas de trabajo.

No introducir ningun tipo de drogas, armas ni bebidas alcohdlicas.

No comer dentro del area de comer, solo en su hora y area de comida.

ADMINISTRATIVO:

El corte de caja sera al cierre del restaurante.

Todos los dias pasar el reporte de ventas al gerente.

No aceptar cheques.

Checar que lo que esté en el sistema, sea lo que esta en la comanda.

En caso de hacer falta dinero en caja se le cobrara a la cajera responsable.

2.6.Politicas Generales.

Asistir a las capacitaciones de los empleados.

Deberan presentarse 10 min antes de su hora de entrada.

Los empleados deberan portar el uniforme completo y en excelentes
condiciones.

Los permisos sin goce de sueldo se tendran que anunciar minimo una
semana antes.

Solo se justificaran faltas con comprobantes de seguro social.

A la cuarta falta injustificada, automaticamente se dara de baja al
trabajador.

No pueden trabajar familiares en la empresa.

No se permite relaciones personales dentro de la empresa.

La entrada de empleados es por la puerta de servicio.

No utilizar vocabulario altisonante.
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2.7.Programa de capacitacion por area
Se llevaran a cabo cada semestre.
Cocina:
- Distintivo H (SECTUR)

Servicio:
- Calidad en el servicio (CANACO)
- Manejo de conflictos (CANACO)

Administrativo:

- Desarrollo del area administrativa en micro negocios (CANACO)
- Desarrollo de proveedores y distribuidores (CANACO)

- Ventas (CANACO)

- Manejo de conflictos (CANACO)

- Distintivo M (SECTUR)

2.8.Horarios graficos por area.

Se trabajara un horario gréfico con el fin de que el personal esté enterado de sus
horarios, servira también para que sepan con quien les va a tocar trabajar y para
tener un mayor control.

Este horario sera publicado semanalmente el dia miércoles por si hay dudas o

modificaciones y el horario final sera publicado el sabado.
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ADMINISTRATIVO

Descanso
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4:00 4:00
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e 4 {1 1] |

Cocinero A Descanso

SERVICIO (7:00 am - 2:00 pm)

Capitan Descanso
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CAPITULO lll. Satisfaccion del Cliente

3.1. Segmentacién de mercados.

Nuestro mercado estara dirigido a personas de 20 a 45 afios, se escogid este
segmento porque es el mercado mas fuerte dentro de la cuidad de Uruapan, el
mercado mas amplio que tenemos es de mujeres, sefioras jovenes de clase media
que frecuentan juntarse con sus amigas a desayunar, por lo que se les ofrecera
promociones de acuerdo a sus necesidades, con precios accesibles y un lugar
disefiado de manera que se sientan comodas para que duren mucho rato en el

restaurant y estén consumiendo.

3.2. Investigacion de mercados.

De acuerdo a la investigacion realizada obtuvimos los siguientes resultados:

;Qué tan
frecuente
desayunas en un
restaurant?

14% m 1 ves al mes

2 veces al

349, 31% mes

lvesala
semana

El 14% de nuestro segmento de mercado nunca desayuna en un restaurante, por
lo tanto tendremos un 86% de posibilidades de que nuestra clientela sea alta. La
estrategia que aplicaremos para atraer el 14% faltante serd la publicidad y las

promociones.
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;{Qué prefieres
desayunar?

® Frutay/o
Cereal

® Guisados

36%

Huevos al
gusto /
Omelettes

Licuados

El 41% de nuestro mercado prefiere desayunar guisados, seguido con un 36% los

huevos al gusto u omelettes, por lo tanto nuestra carta estd muy bien disefiada ya

gue se conforma principalmente por estos dos productos huevos y guisados.

Tomando en cuenta que los jugos, licuados y fruta los consumen como un

acompafnamiento.

.Crees que sea una
buena ubicacion el
Paseo Lazaro Cardenas
para establecer un
restaurante?

12% 9% 0%

m S{

® No

Al 88% de nuestro segmento de mercado le parece una buena ubicacién el Paseo

Lazaro Céardenas ya que es la zona rosa de la cuidad y es una de las zonas mas

transitadas.

35



;Qué estilo
prefieres para un
restaurante de

desayunos?
0% 0%

B Rustico

® Moderno

El 55% esta de acuerdo con el estilo rastico esto quiere decir que no hay mucha
variacion de preferencia entre el estilo rdstico y moderno para un restaurante de

desayunos.

;{Qué horario
prefieres para
desayunar?

m7:00 am -
10:00 am

10:00 am -

SN 12:00 pm

De acuerdo a la investigacion realizada el horario de mayor auge sera de 10:00
am a las 12:00 pm. Para el horario de 7:00 am a 10:00 am., aplicaremos

promociones con el fin de incrementar la asistencia de comensales.
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;(Qué tipo de menu
prefieres?

m Ala Carta

Buffet

El menu tipo carta fue el preferido por nuestro segmento de mercado, ya que los
precios son mas accesibles que el precio de un buffet. Por lo tanto nosotros

ofreceremos un servicio a la carta.

;.Cuanto gastas en un desayuno?

= $50 a $60
= $70a $80

$90 o mas

El presupuesto de venta por persona es de $70 a $80 pesos. Por lo cual nuestros
precios establecidos van desde $10.00 hasta $76.00
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3.3. Mezcla de Mercadotecnia.
Utilizaremos la herramienta de la mezcla de mercadotecnia como estrategia para

la introduccion de nuestro producto en el mercado.

3.3.1. Precio.

Estos son ofrecidos de acuerdo al costeo realizado a las recetas de nuestra carta,
con el precio establecido de los proveedores locales, los cuales estan dentro de
los parametros ofrecidos por nuestra competencia, dentro de las capacidades

adquisitivas mensuales de nuestro segmento de mercado.

3.3.2. Producto.

Los principales ingredientes utilizados en el menu, seran de calidad, frescos y en
porciones bastas para la satisfaccion de las necesidades de nuestros mercados
con una variedad de platillos nacionales y regionales con insumosde temporada y

locales.

3.3.2.1. Menu

Imagen No. 24 . Portada del menu
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HUEYOS ik DE LA CASA

A la mexicana [ Aporreadille $76.00

(Jotomate, cebolla, chile serranc)......$32.00 G g J| (Cume secar revuelta con huevo y salsa roju, acompafiado de arroz blaneo
 Hrijoles con totopos y queso fresco )

Divoreiados. .$36.00

(Bafiados en salsa roja y salsa verde) Rajas Poblanas. $35.00
(Rajas de chile poblano con crema y graos de elote, acompafiade de arrox

R, d blanco y frijoles con totopos y queso fresca)

(Bafiados con salsa Roja)36
Chicharron en salsa roja..

Al alba ¢ acompafiade de arroz blanco y

(Bafiados en salsa verde) totopos y queso fresco

Revueltos al gusto Y Tinga de pollo
(Jumén, Tocina o Chorizo) (Camne de pollo deshehrada
en sals roju, acompafiade de arrox blanco y

2 huevos servidos con frijoles, quesa fresco y fotapas. L0 Ao Geitge 7 Grom fieac)

Chilaquil es. $40.00
OMELETTES (tortilla frita bafiada con salsa raja o verde,

acompafiados de quese y erema)
(Con jamén) Enchiludus verdes o rojas
Mexicano. y Tacos doradas de pallo.

Burrifes de Tinga.

Enfrijoladas al graf

Molletes radicionales.
(Espinacas y champifiones)
DULCE
Toluguedie
(Cherize) Hot Cakes

Espaiol ¢ Pan Francés.
(Jumén y aceituna negra)
Waffles.
Americano
(Tocine) Ensalada de frutas de la estucis

*2 hueves con quess Ensalada de frutas con
Tocine o salchicha yogurth y granol

BEBIDAS

Café
(Americano o Descafeinado)

Capuchina.

Té.

(Manzanilla, Hierbabuena,
Negro)

Vaso de leche.

Malteada
(Fresa, Vainilla o Chocolate)

Licuados.
(Fruta licuada con leche y azdcar: platano,
fresa, manzana o guayaba)

Juges
(Naranija, toranja)

Jugos Ce

Verde: pifia, toronja o naranja, apioy pere
Rosa citrica: fresa, naranja y foronj
Manzana citrica: manzana, limén , naranja y pind..

Antioxidante: piia, fresa y naranja.

alidad: fresa, ap
naranja

Imagen No.26. Parte trasera del menu.



3.3.3. Plaza

Estaremos ubicados en el paseo Lazaro Cardenas que es una de las zonas mas
transitadas de la Ciudad y en la cual hay muchos restaurantes pero todos los
abren a medio dia por lo cual no tendremos competencia en nuestro horario de
apertura.

En nuestro alrededor hay varios negocios, principalmente bancos, cerca también

hay 2 colegios y farmacias.

3.3.4. Promocioén
Las promociones que se muestran mas adelante son promociones lanzadas por
apertura las cuales en un futuro préximo pueden ser modificadas de acuerdo a las

necesidades tanto de los clientes como de la misma empresa.

-Por inauguracion omelettes al 2x1 siendo del mismo precio si no se cobrara el
de mayor precio.

- El dia de las madres se hara un 30% de descuento a las sefioras.

- El dia del nifio los desayunos para nifios son gratis.

- Promociones todos los dias:

Lunes: orden de burritos mas jugo de naranja... $49.90

Martes: Huevos al gusto al 2x1

Miércoles: Molletes tradicionales al 2x1

Jueves: Todas nuestras bebidas al 2x1

Viernes: Chilaquiles verdes o rojos mas jugo de naranja por tan solo... $40.00
Sabado: En la compra de un club sandwich te regalamos un jugo de naranja.

Domingo familiar: Los niflos pagan la mitad.
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4. Gerenciay Administracion

4.1. Balance general proyectado.

LA CASA DEL DESAYUNO

Posicion Financiera, Balance General.

ACTIVO

CIRCULANTE

Bancos

Total CIRCULANTE

o

Mobiliario v Equipo de oficina
Edificios

Total FIJO

DIFERIDO

Totfal DIFERIDO

SUMA DEL ACTIVO

F 900.113.91

& 900.113.91

$ 563.779.46
$1.000.000.00

$1.663.779.46

52 463.893.37

PASIVO

CIRCULANTE

ACREEDORES DIWVERSOS
IMPUESTOS POR PAGAR

Total CIRCULANTE

o

Total FIJO

DIFERIDO

Total DIFERIDO

SUMA DEL PASIVO

CAPITAL

CAFPITAL

Capital Social

Utilidad o Perdida del Ejercicio

SUMA DEL CAPITAL

SUMA DEL PASIVO Y CAPITAL

©“

500.000.00
102.751.00

i=5]

% 602.751.00

i=5]

602.751.00

$1.071.482.00

$1.861.142.37

$1.861.142.37

52 463.893.37
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4.1.1. Presupuesto de venta (mensual/anual).Nota

PRESUPUESTO DE VENTAS INICIAL- PRODUCT MIX

Fecha:

Producto Lun MAR MIE JUE VEE SAB. DOM TOTAL |PRECIOVENTA|  ENERO FEBRERO. MARZO ABRIL MAYO JUND JuLio AGOSTO | SEPTIEMBRE | OCTUBRE | WOVIEMBRE | DICIEMBRE | TOTAL ANUAL
HUEVOS
Ala mexicana 10 7 9 12 17 20 15 wi $32.00] §11.52000 | 1267200 | §13,939.20 | §15.33312 | $16,86643 | $18,553.08 $20,408 38 $2244922 | $2469414 | $2716356 | $29.87991 | $32,867.90 $246,346 95
Divorciados 3 2 5 4 4 6 2 26 $36.00] $3.744.00 | §4.11840 $4.530.24 $4,983.26 $6.481.89 $6,029.75 $6,632.72 $7.296.00 $8,025.60 $8,828.16 $9.710.97 | $10.682.07 $80,062.76
Rancheras 8 7 9 8 10 13 8 63| $36.00] $9.07200 | $9.97920 | $10.977.12 | §12.07483 | $1328232 | 1461055 $16.071.60 $1767876 | §19.44664 | $21.39130 | 2353043 | §25.88347 | $193.99822
Albafi 1 3 2 1 2 4 3 16] $36.00( $2,304.00 | $2534.40 $2,787.84 33,066.62 $3,373.29 $3,710.62 $4,081.68 $4,489 84 $4,938 83 $643271 $5,975.98 $6,573 58 $49,269 39
Al gusto 12 16 “ 5 8 9 1 75| $32.00 $9.600.00 | $10.560.00 | §11.616.00 | $12.777.60 | $14.055.36 | 51546090 $17.006.99 $18.70768 | §2057845 | $2263630 | $24.89993 | §27.389.92 §$205.289.12
OMELETTES
Tradicional 5 6 7 4 5 3 9 39) $42.00] $6.562.00 | §7.207.20 $7.927.92 $8,720.71 $0.502.78 | $10562.06 | $11.607.27 | $12767.99 | $14.044.79 | $15449.27 | $16,994.20 | $18.693.62 | $140,109.83
Mexicano 6 4 9 5 3 6 4 3] $45.00] $6.66000 | $7.326.00 $8,058 60 58,864 46 $9.750.91 $10.726.00 $11.798 60 $1297846 | §1427630 | $1570393 | §17.27432 | $19.00176 $142.41933
Vegetariano 2 4 2 1 3 4 2 18] $43.00( $3096.00 | $340560 $3,746.16 34,12078 $4,532 85 $4,986 14 $5,484.75 $6,033.23 $6,636.55 $7,300.21 $8,030.23 $8,833.25 $66,205.74
Delacasa 1 2 1 3 2 3 1 13] $35.00{ $1.82000 | $2.002.00 $2.202.20 $2.42242 $2,664 66 $2.931.13 §3.22424 $3,546.67 $3.901.33 §4.291 46 $4.72061 $5.192 67 $38.919.40
Toluguefio 2 3 2 2 1 3 2 15| $43.00] 5258000 | 5283800 $3,121.80 $3,433.98 $3,777.38 $4,155 12 $4,570 63 $5,027.69 $5,530 46 $6,083 51 $6,691.86 $7,361.04 $55,17145
Espafiol 3 2 1 2 3 2 2 19| $46.00] $2.760.00 | $3.036.00 $3,339.60 $3,673.56 $4,040.92 $4.445.01 §$4,889.51 §6,378.46 §$5,916.31 $6,507.94 §$7,158.73 $7,874.60 $69.020.62
Americano 3 5 6 T 5 3 5 34 $47.00] $6.39200 | $7.031.20 $7.734 32 $8,507.75 $9.358 53 | $10.294 38 $11.32382 $1245620 | $13.70182 | $1507200 | $16.57920 | $18.23712 $136.688.34
PLATOS PRINCIPALES
Aparreadillo 8 1 15 9 13 il 7 84] $76.00] §25.536.00 | 52808960 | $30.89856 | §$33.98842 | $37.387.26 | §41.126 98 $45.238 58 $49.76244 | §5473868 | $60.21255 | $66.23381 | §72.857.19 $546.069.07
Rajas poblanas 4 5 3 5 8 6 8 39| $35.00{ $5460.00 | $6,006.00 $6,606.60 $7,267.26 $7,993.99 $8,793.38 $9,67272 $10,64000 | §1170399 | $1287439 | §14.16183 | §15,578.02 $116,758.19
Chicharron 9 13 9 10 7 12 15 79| $39.00] §11.700.00 | $12,870.00 | §14,167.00 | $15.672.70 | $17.120.97 | §18,842.97 | §20,727.26 $22799.99 | $26079.99 | $27.687.99 | $30,346.79 | $33,38147 | $250,196.12
Tinga de polllo 5 7 5 8 4 7 5 4 $40.00{ $6.56000 | $7.216.00 $7.937.60 $8.73136 $9.604 50 | $10.564 95 $11.62144 $1278358 | 1406194 | $1546814 | §17.01495 | §18.71645 $140.280 90

12 15 16 14 19 13 15 104) $40.00{ 516,640.00 | $18,304.00 | $20,134.40 | $22,147.84 | $24,362.62 | $26.798.89 $29,478.78 $3242665 | $35,669.32 | $39,23625 | $43,15987 | $47.47586 $355,834 48

Burrita 2 1 5 2 3 1 1 15| $49.00( $2.94000 | $323400 $3,557 40 $3.913.14 $4.304 45 $4.734 90 $5.208.39 §5.729.23 $6.302.15 $6.93237 $7.625 60 $8.388.16 $62.869.79
Enchiladas 9 6 9 8 5 7 8 52| $43.00( $8944.00 | $9,838.40 | $10,822.24 | $11,904.46 | $13094.91 [ $14.404.40 $15,844 84 $1742933 | §1917226 | $21,08948 | $23,19843 | §25,51828 $191,261.03
Enfrijoladas 1 4 2 1 2 2 1 13| $41.00] $2132.00 | $2345.20 $2,579.72 $2,837.69 $3,121.46 $3433.61 $3.776.97 $4,154.66 $4,670.13 §6,027.14 $6,629.86 $6,082.84 $46,591.29
Molletes 4 7 3 5 2 5 4 30] $31.00] $3.72000 | $4,092.00 $4,501.20 $4,95132 5,446 45 $5,991.10 $6,590.21 §7,243.23 $7,974.15 $8,771 57 $9,64872 | $10,61359 $79,549 54
Tacos dorados § 5 7 5 4 7 5 38 $44.00] $6.668.00 | $7.356.80 $8.092.48 $6,901.73 $9.791.90 | $10.771.09 | $11.848.20 $13.033.02 | $14.336.32 | $16.769.95 | §17,346.95 | $19.06164 | $143.016.09
DULCE
Hot Cakes 1 0 2 3 2 1 2 11 $23.00( 5101200 | $1,113.20 §$1,224 52 $1,346.97 $1,481.67 $1,629.84 $1,792.82 $1,972.10 $2,169.31 $2,386.24 $2,624 87 $2,887.35 $21,640.90
Pan Francés 2 1 1 2 3 1 1 1" $25.00 $1.100.00 | §1.210.00 §1.331.00 §1.464.10 $1610.51 $1.771.56 §1.94872 §2,143 59 §2,357.95 §2593 74 §2.853.12 $3.13843 $§2352271
Waffles 1 2 3 1 2 3 1 13| $23.00] 5119600 | $131560 $1,447 16 $1,591.88 $1,751.06 $1,926.17 $2,11879 $2,330.67 $2,563 73 $2,820 11 $3,102.12 $341233 $25,575 60
Ensalada de frutas 3 6 5 3 2 4 6 29) $22.00] $2562.00 | $2.807.20 $3,087.92 $3,396.71 $3.736.38 $4.110.02 $4,521.02 $4.973.13 3547044 $6,01748 $661923 | $7.281.15 $64,572.69
Ensalada de frutas
con yogurthy granola 1 § 6§ 8 § 4 9 4| $28.00] $4.928.00 | $5420.80 $6,962.88 $6,569.17 §7,215.08 §$7,936.59 $8,730.25 §9,603.28 §$10.563.61 | §11619.97 | $12.781.96 | $14,060.16 $105,381.78
BEBIDAS 50.00
Café 50 65 70 50 80 45 70 430] $12.00{ 520,640.00 | $22,704.00 | $24,974.40 | $27.471.84 | $30.219.02 | $33.240.93 $36,565.02 $40221 52 | 84424367 | 34866804 | $53,563484 | $58,88833 $441,37162
Capuchino 30 45 28 30 35 45 50 263 $33.00( §34.716.00 | §38,187.60 | $42.00636 | $46.207.00 | $50.827.70 | $65.91047 | §61.50151 $6765166 | 67441683 | $81.858.51 | §90.04436 | $99.048 80 $742.376 80
Té 20 25 20 15 19 15 20 134) $16.00{ $8576.00 [ $9,43360 | $10,376.96 | $11414.66 | $12556.12 [ $13811.73 $15,192.91 $16,71220 | §18,38342 | $2022176 | $22,24394 [ $24,46833 §$183,391.62
Leche 13 12 16 14 10 T 9 81 $13.00] $4.212.00 | $4633.20 $6,096.62 $6,606.17 $6,166.79 §$6,783.47 $7.461.81 $8,208.00 $9,028.80 §9,931.68 | $10,924.84 | $12,017.33 $90.070.60
Malteada 5 6 5 9 6 10 10 51 $16.00( $3.26400 | $359040 $3,94944 54,344 38 $4,778 82 $5,256.70 $5,782.38 $6,360.61 $6,996 67 $7,696.34 $8,465.98 $9,31257 $69,798 30
Licuados 20 25 2 30 H 30 3% 194 $23.00] $17.848.00 | $19.632.80 | $21.696.08 | $23.756.69 | $26.131.26 | 528.744.38 | $31.616.82 $34.780.70 [ $36.268.77 | 34208466 | $46,293.12 | $50.92243 | $381,666.70
Jugo 30 30 25 30 25 35 3 20| $10.00] $8.40000 | $9.24000 | $10.164.00 | 511.18040 | $12.29844 | §13528.28 $14.881.11 $16.36922 | §18.006.15 | $19.806.76 | $21.78744 | $23.966.18 §$179.627.98
JUGOS COMBINADOS
Verde 15 10 18 10 13 16 15 97 $11.00] $4.268.00 | $4.694.80 $5.164.28 $5,68071 $6.248 78 $6.873 66 §7.561.02 §8.317.12 §9.14884 | $10.06372 | §11.070.09 | §12.177.10 $91.268 12
Rosa Citrica 3 2 4 2 1 3 3 18] $13.00] $936.00 $1,029 60 $1,13256 $1,24582 $1,370.40 $1,507.44 $1,658.18 $1,824.00 $2,006.40 $2,207.04 $242774 $2,67052 $20,015.69
Wanzana citrica 1 3 4 3 1 2 4 18 $13.00] $936.00 $1,029.60 $1,132.86 $1.245.82 $1.370.40 $1.507.44 $1,658.18 $1,824.00 $2,006.40 $2.207.04 $2427.74 | $267052 $20,015.69
Antioxidante 2 3 1 2 4 2 1 15| $19.00( $1.14000 | $1.25400 $1.379.40 §1517.34 $1.669.07 $1.835.98 $2,019.58 $2.221.54 $2443 69 $2,688 .06 $2,956 87 §3.25255 $24.378 08
Antigripal 2 1 3 2 1 3 2 14) $12.00(  $672.00 $739.20 $813.12 5894 43 $983 88 $1,082.26 $1,19049 §1,309 54 $1,440 49 $1,684 54 $1,742.99 $1,917.29 §14,370.24
Vitalidad 2 4 1 3 2 1 3 16] $13.00  $832.00 $915.20 $1,006.72 §1.107.39 $1.218.13 $1.339.94 §1.473.94 $1,621.33 §1.783.47 $1.961.81 $2,157.99 $2.37379 $17.791.72

INGRESOS TOTALES | $273,643.00] $301,012.30] $331,114.08] $364,22549] $100,648.04] $440,712.3] $434,734.10 $533,262.54] $586,588.79] $645,047.67] $709,772.44] §730,749.68] _$5,851,766.43]
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PRESUPUESTO DE VENTAS INICIAL- PRODUCT MIX

Fecha:

Producto LUN MAR Mt JUE VIE SAB Dpom TOTAL PRECIO VENTA ENERO FEBRERO MARZO ABRIL MAYO Junio Juuo AGOSTO SEPTIEMBRE OCTUBRE NOVIEMBRE DICIEMBRE TOTAL ANUAL
HUEVOS
Als mexicana 10 7 9 2 7 20 15 90 $32.00] §11,520.00 | $12,672.00 | $13,939.20 | $15333.12 | 51686643 | 518553.08 | 52040838 | 522449.22 | 52469414 | 527,16356 | 529,879.91 | $32.867.90 | 5246,346.95
Divorciados 3 2 5 4 4 5 2 2% $36.00 $374400 | 5411840 | 5453024 | 5498326 | $548159 | $6.02975 | $663272 | 5729600 | 5802560 | 882816 | 59.710.97 | $10.682.07 | 5B0.062.7T6
Rancheros 8 7 9 8 10 [E 8 53] §36.00] $9.072.00 | $9.979.20 | §10.977.12 | §12.07483 | 513.282.32 | §14.610.55 | 51607160 | $17678.76 | $19.446.64 | 52139130 | $23,530.43 | §2588347 | 5193,998.22
Alpai 1 3 2 1 2 4 3 16 §36.00 $230400 | 5253440 | 5278784 | $308662 | $337329 | 6371062 | $4.08168 | 5448984 | 5493883 | $543271 | 8597598 | 8667358 | 549.269.39
Al gusto 12 16 14 5 3 9 1 75 §32.00] $9.600.00 | §10.560.00 | §11.616.00 | $12.777.60 | $14.055.36 | §15460.90 | §17.006.99 | §18.707.68 | §20.578.45 | 522.636.30 | $24.899.93 | $27.389.92 | 520528912
OMELETTES
Tradicional 5 6 7 4 5 3 9 39) $42.00 $6.662.00 | 57.207.20 | §7.927.92 | $8.720.71 | $9692.78 | §10662.06 | 511607.27 | $12.767.99 | $14.044.79 | $15.449.27 | $16,994.20 | $16.693.62 | 5140.109.83
Wexicano 6 4 9 5 3 5 4 37 $45.00] $6.660.00 | 57.326.00 | $8.068.60 | $8.864.46 | $9760.91 | §10.726.00 | 511.798.60 | §$12.976.46 | $14.276.30 | $15.703.93 | $17.274.32 | $19.001.76 | $142.419.33
Vegetariano 2 4 2 1 3 4 2 18 $43.00 $3096.00 | 5340560 | 5374616 | $412078 | 3453285 | $4.986.14 | 548475 | 5603323 | 9663655 | 730021 | 58.030.23 | $8.83325 | 56620574
De lacasa 1 2 1 3 2 3 1 13) $35.00 $1.82000 | 5200200 | 5220220 | 5242242 | $2066466 | 5293113 | §$322424 | 5351667 | 5390133 | 429146 | 5472061 | $5.19267 | 538.919.40
Toluguefio B 3 2 2 1 3 2 15] $43.00 5258000 | 5283800 | 5312180 | $343398 | §3777.38 | $415512 | S4.57063 | 5500769 | 5553046 | $608351 | 660186 | $736104 | $55.17145
Espafiol 3 2 1 2 3 2 2 15 $46.00 $2760.00 | $3036.00 | $53339.60 | $367356 | 5404002 | 6444501 | $488951 | 537846 | 5591631 | 3650794 | 575873 | ST.87460 | $59.020.62
Americano 3 5 6 7 5 3 5 34 $47.00] $6.392.00 | $7.03120 | §7.73432 | $8507.75 | $935853 | §10294.38 | §1137382 | §12456.20 | §13.701.82 | $15.072.00 | $16,579.20 | $18.237.12 | $136,688.34
PLATOS PRINCIPALES
Apurreadillo 5 11 16 9 13 11 17 84 §76.00] 52663600 | 526.089.60 | 530.898.66 | $33.968.42 | 537.387.26 | 41125.98 | 546230.68 | $49.762.44 | §$54.738.68 | $60.212.66 | $66.233.81 | $72.867.19 | $646.069.07
Rajas poblanas 4 5 3 5 8 5 8 39 §35.00] $5.460.00 | 56.006.00 | $6.606.60 | 57.267.26 | $7.993.99 | $6.793.38 | $9.67272 | 510.640.00 | §11.703.99 | $12.874.39 | $14.161.83 | $16.676.02 | S116.768.19
Chicharron 9 13 9 10 7 12 15 75 $39.00] §11.700.00 | §12.870.00 | $14.157.00 | $1657270 | $17.129.97 | §18.842.97 | 520727.26 | §22.799.99 | §25.079.99 | $27.667.99 | $30.346.79 | $33.38147 | 5250.196.12
Tinga de pello 5 7 5 8 4 7 5 2 $40.00| 5556000 | 5721600 | 57.93760 | $8.73136 | 5960450 | 1056495 | 51162144 | $12783.58 | 51406104 | 51646814 | S17.01495 | $18.71645 | §140,280 90
Chilaquiles 12 15 16 0 19 [E 15 104] $40.00] §16.640.00 | §18.304.00 | 52013440 | 52214784 | 52436262 | 526798.89 | 52047878 | $3242665 | $35.66032 | 53923625 | 4315067 | S4747586 | 535583448
Burito 2 1 5 2 3 1 1 15 §49.00 $2.040.00 | $3234.00 | $5356740 | $391314 | 3430445 | 6473490 | §$520830 | 672923 | 8630215 | 3693237 | 5762560 | $8.388.16 | $62.869.79
Enchiladas 9 6 9 8 5 7 8 52 $43.00 $8.94400 | 5983840 | §10.82224 | $1190446 | 51309491 | §1440440 | 51584484 | §17420.33 | §19.172.26 | 521.089.48 | $23.198.43 | $25518.28 | 5191,261.03
Enfrijoladas 1 4 2 1 2 2 1 13 $41.00] §2.132.00 | 5234520 | 5267972 | 5283769 | $3.12146 | 5343361 | §3.77697 | 5415466 | 5467013 | 5502714 | $5529.86 | 86.00284 | 545.691.29
Wolleles 4 7 3 5 2 5 4 30) §31.00] $3720.00 | 5409200 | 5460120 | $4.951.32 | 3644646 | 5699110 | 9669021 | 5724923 | 5797415 | SB.771.67 | §9.648.72 | $10.613.69 | 579.649.54
Tacos dorados 5 5 7 5 4 7 5 38 $44.00] $6.688.00 | 57.366.80 | $8.09248 | $8.901.73 | $9791.90 | §10.771.09 | 511.848.20 | §13.033.02 | $14.336.32 | $15.769.95 | $17.346.95 | $19.081.64 | 5143.018.09
DULCE
Hot Cakes 1 0 2 3 2 1 2 11 $23.00 $1,01200 | 5111320 | 5122452 | 5134697 | $148167 | 5162984 | 5179282 | 5197210 | 52169.31 | 5238624 | 52624.87 | 5288735 | 521.640.90
Pan Francés B 1 1 2 3 1 1 11 §25.00] $1.100.00 | $1210.00 | $1331.00 | $146410 | $161051 | 6177156 | §1.94872 | 5214369 | 5235795 | $259374 | 5285312 | §3.13843 | 82352271
Waflles 1 2 3 1 2 3 1 13 §23.00] $1.196.00 | $1315.60 | 5144716 | $1591.88 | §175106 | 6192647 | §211879 | 5233067 | 5256373 | $2.82011 | 5310212 | 8341233 | 82557560
Ensalada de fiulas 3 6 5 3 2 4 B 29 $22.00 $266200 | 5280720 | §3.087.92 | $339671 | $373638 | 54.110.02 | $452102 | 5407313 | 8547044 | $6.01748 | $6619.23 | $7.28115 | 554.67269
Ensalada de frutas
con yogurth y granol 7 5 6 8 5 4 9 44 §28.00 $4.928.00 | 5542080 | $5.96288 | $6559.17 | §7215.08 | 67.936.59 | §8.73025 | $9.60328 | $10.563.61 | 511.619.07 | $12.781.96 | $14.060.16 | $105.38175
BEBIDAS $0.00
Caté 50 65 70 50 80 45 70 430] $12.00] §20.640.00 | §22.704.00 | 82497440 | $27.47184 | $30.219.02 | §33.240.93 | §36.565.02 | $4022152 | §44.243.67 | 548.668.04 | $53.534.84 | $68.888.33 | 5441.37162
Capuching 30 45 2 30 3% 45 50 263 $33.00] §34.716.00 | 538.167.60 | 542,006.36 | $46.207.00 | 560.827.70 | §$66910.47 | 56150161 | $67.661.66 | §74.416.83 | 561.860.61 | 590.044.35 | $99.046.80 | $742,376.80
iD 2 26 2 18 19 18 2 134 $16.00 $8.676.00 | 59433.60 | 510.376.96 | 511.414.66 | 512.666.12 | §13.811.73 | 51619291 | §16712.20 | $18.383.42 | $20.221.76 | 522.243.94 | $24.466.33 | 5183.391562
Leche 13 12 16 14 10 7 9 81 $13.00 $4.212.00 | 54633.20 | 55.096.52 | 5560617 | $6166.79 | 9678347 | S7.461.81 | 56.208.00 | 59.026.80 | 59.931.68 | 510.924.84 | $12.017.33 | $90.070.60
Wateada 5 5 5 9 5 10 10 51 $16.00 $326400 | 5359040 | 5394944 | 5431438 | $477882 | $525670 | 578238 | 5636061 | 56996.67 | 769634 | 5846598 | $9.31257 | $69.798.30
Licuados 20 2 20 30 U 30 3 194) §23.00] §17,848.00 | 519.632.80 | 521,596.08 | $2375569 | 52613126 | 52874438 | 53161882 | 534.780.70 | §$38.258.77 | 542.08465 | $46,293.12 | §50.92243 | 5381,666.70
Juge 30 30 2 30 2 35 35 210) 510.00] $8.400.00 | 5924000 | 510.164.00 | §11.18040 | 51229844 | §13528.28 | 51488111 | 516369.22 | $18.006.15 | 519.806.76 | $21.787.44 | $23.966.18 | S179.627.98
JUGOS COMBINADOS
Verde 15 10 18 10 13 16 15 97 $11.00 $4.268.00 | 5469480 | 5516428 | $5.0680.71 | $6.24878 | $6.873.66 | 766102 | $8.31712 | §9.148.84 | $10.063.72 | 511.070.09 | $12.177.10 | 591.268.12
Rosa Ciica 3 2 4 2 1 3 3 18 $13.00] 5836.00 | 5102960 | 5113266 | 5124582 | $137040 | 5160744 | $1.668.18 | 5162400 | 5200640 | 5220704 | 52427.74 | 8267052 | 520.015.69
Manzana citica 1 3 4 3 1 2 4 18 $13.00] 5936.00 | 51.029.60 | $1.13266 | 5124682 | $137040 | S1.607.44 | $1.666.18 | 51.824.00 | 5200640 | 52207.04 | §2427.74 | $2670.52 | 520.016.69
Antiosidante 2 3 1 2 4 2 1 15 $19.00 $1.140.00 | 51254.00 | $1.379.40 | $1517.34 | $1669.07 | $1.835.98 | $2.019.58 | 5222154 | 52443.69 | 52609.06 | 52.956.87 | $3.252.56 | 524.376.08
Antigripal 2 1 3 2 1 3 2 14] $12.00] 567200 | sr3920 581312 5894 43 598388 | $108225 | 5119049 | 5130954 | 5144049 | $158454 | $174299 | §191729 | $14.37024
Vitalidad 2 4 1 3 2 1 3 16 §13.00] $83200 | 591520 | $100672 | $1107.39 | §121813 | $1.339.94 | §$147394 | $162133 | 5178347 | $196181 | 52157.99 | §237379 | SI779172

INGRESOS TOTALES | $273,643.00] $301,012.80] $331,114.08] $364,225.43] $400,648.04[ $440,712.84] $484,784.12[ $533,262.54] $586,588.79] $045,247.67] $709,772.44] $780,749.68] $5,851,766.48]
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4.1.3. Nomina (mensual/anual).

Salario Salario SDI AFORE INFONAVIT | 29% Sobre | IMSS

Mensual Anual (1.0863) | (2%) (5%) némina | (1.25%)

$10,400.00 $10,400.00 $124,800.00 $371.42  $208.00 $520.00  $208.00  $130.00  $9,334.00

Chef $10,000.00 $10,000.00  $120,000.00 $357.14  $200.00  $500.00  $200.00  $125.00  $8,975.00
[0 $3,00000 $3,000.00  $36,000.00 $107.14 $60.00  $150.00 $60.00  $37.50  $2,692.50
S0li[Sfe i $3,000.00  $3,000.00 $36,000.00 $107.14  $60.00  $150.00 $60.00  $37.50  $2,692.50
$2,400.00  $2,400.00  $28,800.00 $85.71  $48.00  $120.00 $48.00  $30.00  $2,154.00

IS $3,400.00  $3,400.00 $40,800.00  $121.42  $68.00  $170.00 $68.00  $42.50  $3,272.50

meseros

$2,000.00  $2,000.00 $24,000.00 $71.42 $40.00 $100.00  $40.00 $25.00 $1,795.00
$2,000.00  $2,000.00 $24,000.00 $71.42 $40.00 $100.00  $40.00 $25.00 $1,795.00
$2,000.00  $2,000.00 $24,000.00 $71.42 $40.00 $100.00  $40.00 $25.00 $1,795.00

$2,800.00  $2,800.00 $33,600.00 $100.00  $56.00 $140.00  $56.00 $35.00 $2,513.00

El gasto de nomina mensual es de $37,018.50
El gasto de nomina anual es de $444,222.00
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4.1.4. Gasto de operacion (mensual/anual).

Nota: estos formato esta en imagen, cuando lo imprima seré directamente de

Excel, para una mejor calidad.

Gastos de Operacién

concepto 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
luz S 4,000.00 [$ 400000 (S 400000|S 4000005 4,00000|S 4,00000|S 400000 (S 400000|S 4000005 4,00000|S 400000|S 4,000.00
agua $ 2,000.00 |$ 200000|$% 2,000.00|$ 2,00000|% 2,00000|$ 2,000.00|$% 200000 |% 200000|$ 2,000.00|% 2,00000|% 200000|$ 2,000.00
gas $ 3,000.00 |$ 3,000.00|$ 3,000.00 |8 3,000.00|5 3,00000|$ 3,00000|% 3,000.00 % 3,00000|S 3,000.00|% 3,00000| % 3,00000|$ 3,000.00
telefono e internet $  600.00 (S 600.00 | $ 600.00 |5 600.00 S 600.00|S 600.00 S 600005 60000|S 600.00 |5 600.00|S 60000 |S  600.00
sueldos $37,018.50 | 5 37,018.50 [ $ 37,018.50 | 5 37,018.50 | 5 37,018.50 | 5 37,018.50 | $ 37,018.50 | 5 37,018.50 | 5 37,018.50 | 5 37,018.50 | $ 37,018.50 | $ 37,018.50
desechable $ 100.00|% 10000 |$ 100.00 (& 100.00|S 100.00 |$ 10000 |$  100.00 | $  100.00 |S  100.00 [$ 10000 |$  100.00 | $  100.00
publicidad y propaganda | $ 1,500.00 | $ 1,500.00 | $ 1,500.00 | § 1,500.00 | $ 1,500.00 |$ 1,500.00 | § 1,500.00 |$ 1,500.00 | $ 1,500.00 [ § 1,500.00 | § 1,500.00 | $ 1,500.00
Telecable $ 275.00 (s 275.00 | $ 275.00 | 275.00 |$ 27500 |$  275.00 |$ 275.00 | S 27500 |S$ 27500 |5  275.00 |5 275.00 | $  275.00
Productos de limpieza $ 5000.00 (5 500000 (% 500000|5 5000005 5,00000|% 5,00000|S5 5000005 5,00000|5 5000005 5,00000|S 5,00000|5 5,000.00
totales $53,493.50 | § 53,493.50 | § 53,493.50 [ § 53,493.50 | § 53,493.50 | $ 53,493.50 | § 53,493.50 | § 53,493.50 | § 53,493.50 [ § 53,493.50 [ § 53,493.50 | § 53,493.50
total anual $641,922.00

.. .,
4.1.5. Gasto de administracion (mensual/anual).
Gastos de Administracion

concepto ENERO FEBRERO MARZO ABRIL MAYO JUNIO JuLio AGOSTO | SEPTIEMBRE| OCTUBRE | NOVIEMBRE | DICIEMBRE
contador $ 1,500.00 | $ 1,500.00 | $ 1,500.00 |$ 1,500.00 |5 1,500.00 |$ 1,500.00 | & 1,500.00 | $ 1,500.00 [ § 1,500.00 | $ 1,500.00 | & 1,500.00 | $ 1,500.00
papeleria S 10000|5 100,00 | $ 100.00 [$ 10000 |S 10000 |5 10000 |S 100.00|S 100.00|$ 10000 S 10000 | S  100.00 | §  100.00
totales $ 1,600.00 | $ 1,600.00 | $ 1,600.00 | $ 1,600.00 | $ 1,600.00|% 1,600.00 | § 1,600.00 | § 1,600.00 | § 1,600.00|$ 1,600.00 | § 1,600.00 | § 1,600.00
total anual $ 19,200.00
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4.1.6. Presupuesto de costo de ventas (mensual/anual).

a directamente de

imprima ser

, cuando lo

imagen
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Excel

PRESUPUESTO DE COSTO DE VENTAS INICIAL- PRODUCT MIX

Fecha:
Producto LUN MAR MIE JUE VIE SAB DOM TOTAL PRECIO CV ENERO FEBRERO MARZO ABRIL MAYO JuNIO JuLio AGOSTO SEPTIEMBRE OCTUBRE NOVIEMBRE | DICIEMBRE | TOTAL ANUAL
HUEVOS
Ala mexicana 10 7 9 12 17 20 15 90| $27.23] 59,803.27 [ $10.783.60 | $11.861.96 | $13,048.16 | $14,352.97 | §15,788.27 | $17,367.10 | $19,103.81 | $21,014.19 | $23,115.61 | 525,427.17 | 527,969.88 | $209,635.98
Divarciados 3 2 5 4 4 5 2 2 $30.46] 53,168.05 | $3.484.85 | 53.833.35 | 5421668 | 54.638.35 | 5510218 | $661240 | $6,17364 | $6.791.00 | §7470.11 | $8,217.12 | $9,038.83 | S67.746.56
Rancheros 8 7 9 8 10 13 8 63| $30.67) $7.727.77 | $6.500.55 | $9.350.60 | $10,285.66 | $11,314.23 | $12,445.65 | $13,630.22 | $15,059.24 | $16,565.16 | $18.221.68 | 520,043.85 | 522.048.23 | $165,252.86
Albafi 1 3 2 1 2 4 3 16 $30.26] 5193653 | §2.130.19 | 5234321 | 5267753 | 52.835.28 | 53,118.81 | $343069 | $3,773.76 | $4.15113 | $4566.25 | $5,022.87 | $5525.16 | S41.411.40
Al gusto 12 16 14 5 8 9 1" 75| $27.39] 36.218.28 | 39.040.11 | $9.944.12 | $10,938.54 | $12,032.39 | $13,235.63 | $14,559.19 | $16,015.11 | $17.616.62 | $19.376.28 | 521,316.11 | 523.447.72 | $175,742.10
OMELETTES
Tradicional 5 6 7 4 5 3 9 39| $35.67] 35.564.48 | 36.120.93 | $6.733.02 | 57.406.32 | 58.146.95 | $8,961.65 | $9.857.81 | $10,843.60 | $11,927.96 | §13.120.75 | 514.432.83 | 515.876.11 | $118,992.41
Mexicano 6 4 9 5 3 6 4 37 $38.52] $5.701.20 | $6.271.32 | $6.898.45 | $7.588.29 | $8.347.12 | $9,181.83 | $10,100.02 | $11,110.02 | $12,221.02 | $13.443.12 | $14,787.43 | 516.266.18 | $121.915.99
Vegeariano 2 4 2 1 3 4 2 18 $36.36] 52.618.09 | 52.879.90 | 53.167.69 | 5348466 | 53.033.14 | 5421646 | $4636.10 | $5,101.91 | 9661210 | $6,173.31 | $6,790.65 | $7.469.71 | 566.985.94
De la casa 1 2 1 3 2 3 1 13| $29.81] $1.550.18 | $1.705.19 | $1.875.71 | 5$2,063.28 | $2.269.61 | $2496.57 | $2,746.23 | $3,020.85 | $3322.94 | $3.655.23 | $4.020.756 | $4.422.83 | $33.149.38
Toluguefio 2 3 2 2 1 3 2 15 $36.92] 5221547 | 5243702 | 5268072 | 52.94880 | 5324367 | 5356604 | $392485 | $4.317.33 | $4749.06 | $5.22397 | $574637 | $632100 | $47.37631
Espafiol 3 2 1 2 3 2 2 15| $38.91] $2,334.71 | $2.568.18 | $2.825.00 | $3.107.50 | $3.418.25 | $3.760.08 | $4.136.09 | $4,549.70 | $5.004.67 | $5.505.13 | $6,055.65 | $6.,661.21 | 549.926.17
American 3 5 3 7 5 3 5 3] $40.49] 5550617 | 5605678 | 5666246 | 5732871 | $8.06158 | 5886774 | $075451 | §10.729.06 | $11,802.96 | $12.983 25 | 51428168 | 51570974 | §117.74543
PLATOS PRINCIPALES
Aporreadilla 5 1 15 9 13 1" 17 84] $64.84] 521,787 64 | 523066 40 | 52636304 | 528,999 35 | §31899 28 | $35089 21 | $38,598 13 | 542,457 05 | $46,703 74 | $51,374.12 | 856,51153 | 562,162 68 | 546591308
Rajas poblanas 4 5 3 5 8 6 8 39| $30.22] 34.713.82 | 36.185.20 | $5.703.72 | $6.274.09 | $6.901.50 | $7,591.65 | $8,350.82 | $9,185.90 | $10,104.49 | §11,114.94 | 512,226.43 | 513.449.07 [ $100,801.61
Chicharron 9 13 9 10 7 12 15 75 $33.25] 5997517 | $10,072 69 | $12.069 96 | §13,276.96 | §14604 65 | $16,085 12 | $17.67163 | §19.438 79 | $21,382.67 | $23,520 94 | 525,873.03 | 526.460.34 | 521331195
Tinga de polllo 5 7 5 8 4 7 5 M $33.95] 35.568.55 | 3612541 | $6.737.95 | 5741174 | $8.152.92 | $8,968.21 | $9.865.03 | $10,851.53 | $11.936.68 | $13.130.35 | 514,443.39 | 515.887.73 | $119,079.48
Chilaguiles 12 15 16 14 19 13 15 104 $34.19] 514.222.78 | $15.645.06 | $17.209.56 | $18,930.52 | $20,823.57 | $22,905.93 | $25,196.52 | $27,716.17 | $30.487.79 | $33.536.57 | $36.890.23 | 540.579.25 | $304.143.96
Burito 2 1 5 2 3 1 1 15 $42.13] 5262801 | 5278061 | 53.058.89 | 5336478 | 5370125 | 407138 | 5447852 | $4.92637 | $5.419.01 | $6.96091 | $6.667.00 | $7.21270 | $64.059.60
i 9 6 9 8 5 7 8 52| $36.46] 57.584.48 | $8.342.93 | $9.177.22 | $10,094.95 | $11.104.44 | $12,214.88 | $13,436.37 | $14,780.01 | $16,256.01 | $17.883.81 | 519.672.19 | 521.639.41 [ $162,188.72
1 4 2 1 2 2 1 13 $34.60] 5179914 | 51.979.06 | 52176.95 | 5233466 | 52.634.13 | 52897.54 | $3,167.29 | $3,606.02 | $3,856.63 | 5424229 | $4,666.62 | $6133.17 | 536.473.41
Molletes 4 7 3 5 2 5 4 30| $26.24] 53.148.80 | $3.463.68 | $3.810.05 | $4.191.05 | 54.610.16 | $5.071.17 | $5578.29 | $6,136.12 | $6,749.73 | $7.424.71 | $8.167.1% | $8.983.89 | $67.334.83
Tacos dorados 5 5 7 5 4 7 5 38 $37.32] 5567200 | 5624018 | 5686420 | 5755062 | §8.30569 | 5913625 | $10,049 88 | §11,054 87 | $12,160.36 | $13,376.39 | 51471403 | 516,18543 | §121.31080
DULCE 50.00
Hol Cakes 1 0 2 3 2 1 2 11 $19.28] $84832 | 593315 | 51.02647 | 5112911 | $1.242.03 | 51366.23 | $1502.85 | $1,653.14 | $1818.45 | $2.00029 | $2.200.32 | $2420.35 | $15.140.72
Pan Francés 2 1 1 2 3 1 1 11 $21.33] $938.52 51.032.37 | 5113561 [ $1.249.17 | $1.374.09 [ $1511.50 [ $1,662.65 [ §1828.91 [ $2,011.80 [ $2212.98 | 5243428 | $2677.71 | 520.069.58
Waflles 1 2 3 1 2 3 1 13 $19.28] 5100256 | §1.102.82 | 51.213.10 | $1.33441 | 51.467.85 | 5161463 | $1776.10 | $1,953.71 | $2.149.08 | $2363.98 | $2,600.38 | $2,860.42 | $21.439.03
Ensalada de frutas 3 6 5 3 2 4 6 29| $18.36] 52.129.76 [ $2.342.74 | $2577.01 | $2.834.71 [ $3.118.18 | $3.430.00 [ $3,773.00 | $4,150.30 [ $4,565.33 | $5.021.86 | $5,524.05 | $6.076.45 | 54554339
Ensalada de fiulas
con yegurth y granola 7 5 6 8 5 4 9 4 $23.65] 54.16240 | 54.578.64 | $5.036.50 | $5.540.15 | $6.094.17 | $6,703.59 | $7.373.95 | $8,111.34 | $8,92247 | $9.814.72 | 510.796.19 | 511,875.81 | $89.009.94
BEBIDAS
Café 50 65 70 50 80 45 70 430] $9.96] 517.125.12 [ $18.837.63 | $20.721.40 [ $22,793.54 | $25,072.89 | $27,580.18 | $30,338.20 | $33,372.02 | $36,709.22 | $40.380.14 | 544.418.16 | 345.859.97 [ $366,208.48
Capuchina 30 45 28 30 35 45 50 263 $27.99] 529.445.48 [ $32.390.03 | $35.629.03 [ $39,191.93 [ $43.111.13 | $47.422.24 | $52,164.46 | $57,380.91 | $63,119.00 | $69.430.90 [ §76,373.99 | $84.011.39 [ $629.670.50
Té 20 25 20 15 19 15 20 134 $13.02] 36,976.93 | 57.674.63 | $8.442.09 | $9.286.30 | $10,214.93 | §11,236.42 | $12,360.06 | $13,596.07 | $14,955.68 | §16.451.24 [ 518,096.37 | 519,906.01 [ $149,196.72
Leche 13 12 16 14 10 7 9 81 §$10.56] $3.421.44 [ $3.763.58 | $4.139.94 | $4.553.94 [ $5.009.33 | $5.510.26 [ $6,061.29 | $6,667.42 | $7.334.16 | $8.067.56 | $8.874.33 [ $9.761.77 | $73.165.04
Walteada 5 3 5 9 6 10 10 51 $40.26] 5821304 | 59.034 34 | 59.93776 | 51093166 | $12,024 71| $13.227 18 | $14,549.90 | $16,00489 | $17,605.38 | $19.365 92 | 521,302.61 ] 52343276 | 5175629 98
icuados 20 25 20 30 M 30 35 194 $20.00] 515.520.00 [ $17.072.00 | $18.779.20 [ $20,657.12 [ $22,722.83 | $24,995.12 | $27,494.63 | $30,244.09 | $33,268.50 | $36,595.35 | 540,254.88 | 544.280.37 [ $331.884.08
Jugo 3 3 25 30 25 35 3 210) $8.59] 57.218.75 | 57.94063 | 56.734.69 | 5960816 | $10568.97 | 511,625 87 | $12.788.46 | $14,06730 | $15.474.03 | $17,02143 | 518,723 68 | 520,695 94 | 5164367 80
JUGOS COMBINADOS
Verde 15 10 18 10 13 16 15 97 $9.54] 5370249 | 5407274 | 5448001 | 5492801 | 5542082 | $5962.90 | $655019 | $7,21511 | $7.936.62 | $8.73028 | $9,60331 | S10.56364 | $79.17510
Rosa Citrica 3 2 4 2 1 3 3 18 $11.20] 3806.67 5887.33 5976.07 51.073.67 | 51.181.04 [ $1299.14 | $1429.06 [ §1571.97 | $1,729.16 [ $1902.08 | $2,092.29 | $2.301.51 [ 517.249.99
Manzana cirica 1 3 4 3 1 2 4 18 $10.63] $765.60 | $84216 | 392638 | $1.019.01 | $1.120.91 | $1233.01 | $136631 | $1.491.94 | $164113 | §1805.24 | $1,985.77 | $2.184.35 | $16.371.81
2 3 1 2 4 2 1 15| $16.16] 3969.38 51.066.31 | 51.172.94 [ $1.290.24 | 5141926 [ $1561.19 [ $1,717.31 [ §1889.04 [ $2,077.94 [ $2285.74 | $2514.31 | $2.765.74 | 520.729.39
2 1 3 2 1 3 2 14| $10.39] $581.78 $639.96 $703.95 §774.35 $851.78 5936.96 $1.030.85 [ $§1.133.72 | $1.247.09 [ §$1.371.80 [ $1.508.98 | $1.659.8% [ $12.440.90
2 4 1 3 2 1 3 16 $11.35] $726.16 5798.78 587666 596652 51.063.18 | 51,169.49 | §128644 | $1415.09 | $155659 | $1,712.25 | $188348 | 5207183 | 51552847
INGRESOS TOTALES | $237,899.90] $261,689.89] $287,858.88] $316,644.76] $348,309.24] $383,140.16] $421,454.15] $463,599.60] $509,959.56] $560,955.51] 3617,051.06] $678,756.17] $5,087,318.91
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4.2. Estado de Resultados.

Estado de Resultados La Casa del Desayuno

Ingresos

Ventas

Total Ingresos

Egresos

GASTOS DE VENTA
GASTOS ADMINISTRATIVOS

Compras

Total Egresos

Utilidad (o Pérdida)

Acumulado

$5.851.766,48

$5.851.766.48

7 641.922,00
5 19.200.00
$1.200.020,37

$1.861.142.37

$1.861.142.37
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4.3. Estandarizacién de procesos

ESTANDARIZACION DE
PROCESOS

s @a(ga del @e@gayun@
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Portar el uniforme completo y limpio.
Usar zapatos negros antiderrapantes.
Traer recogido el cabello con red y cofia.

Traer siempre las manos limpias.

AREA DE COCINA

No ufias largas, ni pintadas.

No usar aretes, anillos, esclavas, pulseras, etc.

No maquillaje.

Los hombres no pueden traer barba ni cabello largo.

Tener el area de trabajo limpia.

A\

vV V. V V V VY

YV V V VYV V V¥V

Anaquel para equipo e
INSumos.

Campana.

Comandera.

Tarjas.

Mesas de trabajo.

Repisa de muro.

Estufa multiple (parrilla,
freidora, salamandra,
plancha)

Estufa industrial.
Mesa fria.
Béscula.

Extractor de jugos.
Wafflera.

Rebanadora.

YV V V V V V V V V VYV V V V V V V

Licuadora industrial.
Licuadoras.

Pinzas.

Cucharas.

Palas de madera.
Cuchillo chef.
Tablas para picar.
Chino.

Colador.

Insertos de acero y plastico
Miserables.

Ollas.

Coludos.

Sartenes.

Platos trinche

Refrigero
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CHEF

Empresa: La Casa del Desayuno Puesto: Chef

Objetivo del puesto:

Dirigir la preparacion de todos los platillos en el restaurante.

Funciones y Responsabilidades:

-Formacion y gestion de todo el personal de cocina.

-Supervisar y coordinar las actividades culinarias en el restaurante.
-Estimacion de consumo de alimentos.

-Compras y pedidos de alimentos.

-Desarrollo y seleccion de las recetas que se utilizan en el restaurante.
-Estandarizacion de la produccion de recetas.

-Establecimiento de técnicas de presentacion de alimentos.
-Establecimiento de normas de calidad.

-Planificacion y fijacion de precios de un menu.

-Control de costos, segun el presupuesto.

-Supervisar ventas y existencias del departamento de cocina todos los dias.

-Supervisar la limpieza de todas las areas del departamento de cocina.

Autonomia:

Liderazgo, Compromiso, Destreza, Creatividad.

Perfil: Habilidades:

-Tener pasion por la comida. -Dirigir

-Trabajar bajo presion. -Mando

-Excelente gestion y organizacion. -Comunicacion

-Excelente limpieza personal. -Percepcion

-Mayor de 25 afos. -Sensibilidad en gusto y olfato
-Experiencia minima de 2 afos.

-Sexo Masculino.

Nivel Académico: Licenciatura en Gastronomia o Artes Culinarias.
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COCINERO

Empresa: La Casa del desayuno Puesto: Cocinero

Objetivo del puesto:

Ayudar al chef ejecutivo con las preparaciones de los platillos del restaurante.

Funciones y Responsabilidades:

Hacer Mise and Place, preparacion, cocinar y sazonar diversos platillos, montaje de

platillos, recibir comandas, limpiar y mantener limpia su area de trabajo.

Autonomia;

Rapidez, Responsabilidad, Eficacia, eficiencia.

Perfil: Habilidades:

-Gusto por la cocina. -Saber cocinar
-Excelente limpieza personal.
- Ser mayor de edad.

-Sexo indistinto.

-Trabajo en equipo.

Experiencia minima de 1 afio.

Nivel Académico: Minimo Primaria

Observaciones:
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STEWART

Empresa: La Casa del desayuno Puesto: Stewart

Objetivo del puesto:

Mantener en éptimo estado de limpieza, la cocina, el area del comedor y el equipo

de operacion.

Funciones y Responsabilidades:

-Limpiar los pasillos, paredes, mesas de trabajo, loza, cristaleria, ollas y equipo de

operacion.

Autonomia;

Respetuoso, Honesto, Responsable.

Perfil: Habilidades:
-Con o sin experiencia. -Iniciativa
-Sexo indistinto. -Rapidez.
-De 15 afios en adelante.

Nivel Académico: Minimo Primaria

Observaciones:
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Fig. No.27. Filipina para chef blanca con bordes y botones negros.

Fig. No.28. Pantalon para chef en negro.

Fig. No.29. Mandil negro para chef.

Fig. No.30. Filipina blanca para ayudantes de cocina.
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Fig. No.31. Pantalén de mascota para ayudante de cocina

Fig. No.35. Uniforme de Steward
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-Para mantener frescos nuestros jugos se hardn en el momento inmediato que

se pidan.

-Para tener un mayor control sobre lo que tenemos en nuestra cdmara de
refrigeracion, en el congelador y en nuestro almacén todo debe estar

etiquetado con fecha.
-Las salsas base roja y verde siempre se deben freir con aceite y dejar hervir.

-Se utilizaran 2 huevos por persona para omelettes y huevos al gusto o a la

carta, batiéndolos con un poco de sal y una pizca de pimienta.

-Todos los omelettes y huevos se haran en la plancha y al momento, al igual

que los hot cakes y el pan francés.

-Hacer inventario diario de los productos en existencia y hacer pedido de los
productos faltantes de acuerdo al stock establecido.

-Supervisar constantemente el almacenaje en la camara y en la bodega.
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RECETAS

Nombre:
_ |Salsa verde FECHA:
Cédigo Canuidad Unidad M’;:j(f:"
Tomate 1.000 kg X
Cebolla 0,050 It
Ajo 0.010 kg
Sal 0,005 kg
Aceite 0015 It

ELABORACION

Cocer los tomates junto con el ajo, cebolla.

Licuar todo junto con la sal.

Sofreir en poco de aceite y dejar hasta hervir.

N2l @ |N|e[v|sw(iN|=

Receta Estandar

FOTOGRAFIA

MONTAJE

GUARNICIONES

NOTAS ADICIONALES
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Nombre: FOTOGRAFIA
. |Salsaroja FECHA:
Cédigo Canuidad Unidad M[::jci”

Jitotame 1.000 kg X

Cebolla 0,050 It

Ajo 0,010

Sal 0,005

Aceite 0,015

Cocer los jitomates junto con la cebolla y el ajo.

Licuar todos los ingredientes y agregar sal.

sofreir en un poco de aceite.

Dejar en el fuego hasta que rompa en hervor.

NOTAS ADICIONALES

MONT.
ELABORACION GUARNICIONES

V0NN [HRWIN |-
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Nombre:

TN [N 10.000[Personas |

. |Arroz blanco

Cédigo Canudad

FECHA:

Unidad Mise en
Place

Arroz

Mantegquilla 0.050 kg
Cebolla 0.100 kg
Chicharos 0,150 kg
Zanahoria 0.050 kg
Sal 0,005 kg

ELABORACION

Lavar el arroz y dejarlo escurrir.

Sofreir un pedazo de cebolla con mantequilla

Agregar el arroz mover hasta que cambie su color.

Agregar agua y la verdura.

Agregar sal.

Dejar en el fuego hasta que se cocine.

Niolalelo|N|e|n|b|wiN|=

Receta Estandar

MONTAJE

NOTAS ADICIONALES

GUARNICIONES
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Nombre:

. |papa hash brown FECHA:

Cédigo Canuidad Unidad

papa 0.150 kg X
cebolla 0.010 kg
sal 0.001 kg
pimienta 0.001 kg
tocino 0.010 kg

Rallar la papa y medio cocerla.

En la plancha dorar el tocino.

Agregar cebolla en brunoise y la papa.

Sazonar con sal y pimienta.

NOTAS ADICIONALES

ELABORACION GUARNICIONES

VOIN GO |h_RWIN|=—

60



-

Nombre:

TIPO _ Porciones: 10,000 (|Personas

e S FECHA:

Cédigo Canudad Unidad B )
Place
Tortilla 1,000 kg X
Aceite 0.050 It

ELABORACION

Cortar las tortillas en trozos

Freirlas en el aceite caliene.

VOIN GO |h_RWIN|=—

Receta Estandar

MONTAJE

NOTAS ADICIONALES

GUARNICIONES
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Nombre:
. [Frijoles refritos FECHA:
Cédigo Canuidad Unidad Mf:::(i-”
Frijoles 1,000 kg X
Agua 2,000 It brunoise
Cebolla 0.050 kg brunoise
Ajo 0,010 kg brunoise
Sal 0,050 kg X
Manteca 0.200 kg X

ELABORACION

Cocer los frijoles en agua con sal, ajo. y cebolla.

Ya que esten cocidos freir con manteca y machucar.

ol | el | )
Nloalvo|®(N|e|n|d|w|N|=

Receta Estandar

FOTOGRAFIA

MONTAJE

GUARNICIONES

NOTAS ADICIONALES
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Nombre: FOTOGRAFIA

. |Omelette de Ia casa FECHA:

Mise en

Cédigo Canudad Unidad

Place
Huevo 0.160 kg
Champifiones 0,010 kg eminset.
Espinacas 0.010 kg chifonade
sal 0.001 kg
aceite 0.015 ml
Queso tipo gouda 0.020 kg
tocino o salchicha 0.010 kg
papa hash brown 0,150 kg

MONTAJE

En la mitad del plato servir el omelette, en una
tercera parte servir la papa hash brown y en la otra
tercera parte servir la salchicha o el tocino.

ELABORACION GUARNICIONES

Saltear champifiones y espinacas.

Batir los huevos con un poco de sal y agregar queso tipo gouda,
espinacas y champifiones.

Rociar un poco de aceite en la plancha y poner los huevos

revueltos extendiendolos en forma de tortilla. Tacmicossichichay page biashbrawn

ya que se cosa un poco el huevo doblar la tortilla de huevo en 3
partes, dando la forma de taco.

NOTAS ADICIONALES

ol | el | —
Nloalo|®(N|e|n|d|w|N|=
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-~ \ ) ”

[ 1.000[Personas

| Omelette vegetariano FECHA:
Cédigo Cantidad =~ Unidad M;j(i”

Huevo 0.160 kg

Champifiones 0,010 kg eminset
Cebolla 0.010 kg brunoise
Pimientos 0,010 kg bastones
sal 0.001 kg

aceite 0,015 ml

Queso tipo gouda 0.020 kg

Tocino o salchicha 0.010 kg

papa hash brown 0.150 kg

ELABORACION

Saltear cebolla, champifiones y pimientos.

Batir los huevos con un poco de sal y agregar queso tipo gouda,
la cebolla, champifiones y los pimientos salteados.

Rociar un poco de aceite en la plancha y poner los huevos
revueltos extendiendolos en forma de tortilla.

ya que se cosa un poco el huevo doblar la tortilla de huevo en 3
partes, dando la forma de taco.

Nloalo|®(N|e|n|d|w|N|=

Receta Estandar

MONTAJE

En la mitad del plato servir el omelette, en una
tercera parte servir la papa hash brown y en la otra
tercera parte servir la salchicha o el tocino.

GUARNICIONES

Tocino o salchicha y papa hash brown

NOTAS ADICIONALES
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Nombre:
. |Omelette Espariol FECHA:
Cédigo Canudad Unidad Mf;?:(i”
Huevo 0,160 kg
Sal 0,001 kg
aceite 0,015 kg
Queso tipo gouda 0,020 kg
Jamon 0,020 kg
Aceituna negra 0,010 kg brunoise
tocino o salchicha 0010 kg
papa hash brown 0,150 kg

ELABORACION

Batir los huevos con un poco de sal, agregar queso tipo gouda,
jamon y aceituna negra.

Rociar un poco de aceite en la plancha y poner los huevos
revueltos extendiendolos en forma de tortilla.

ya que se cosa un poco el huevo doblar la tortilla de huevo en 3
partes, dando la forma de taco.

ol | el |
Nlo el |®(N|e|n|h|w|N|=

Receta Estandar

FOTOGRAFIA

MONTAJE

En la mitad del plato servir el omelette, en una
tercera parte servir la papa hash brown y en la otra
tercera parte servir la salchicha o el tocino.

GUARNICIONES

Tocino o salchicha y papa hash brown

NOTAS ADICIONALES
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Nombre:
— B iooolPersonas |
| Omelette Tradicional FECHA:
Cédigo Canmndad Unidad M;;j(i"

Huevo 0,160 kg
Sl 0,001 kg
aceite 0015 kg
Queso tipo gouda 0,020 kg
Jamon 0.020 kg en cuadros
Salchicha o tocino 0,010 kg
papa hash brown 0,15 kg

ELABORACION

Batir los huevos con un poco de sal, agregar queso tipo gouda y
el jamon.

Rociar un poco de aceite en la plancha y poner los huevos
revueltos extendiendolos en forma de tortilla.

ya que se cosa un poco el huevo doblar la tortilla de huevo en 3
partes, dando la forma de taco.

VO ONIO N [(HR|WIN|=—

Receta Estandar

FOTOGRAFIA

MONTAJE

En la mitad del plato servir el omelette, en una
tercera parte servir la papa hash brown y en la otra
tercera parte servir la salchicha o el tocino.

GUARNICIONES

Tocino o salchicha y papa hash brown

NOTAS ADICIONALES
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Nombre:

. |Omelette Americano FECHA:

Cédigo Canudad Unidad PIsE e
Place

Huevo

Sal 0,001 kg
aceite 0.015 kg
Queso tipo gouda 0.020 kg
Tocino 0.020 kg picado
Salchicha 0,010 kg
Tocino o salchicha 0.010 kg
papa hash brown 0,150 kg

MONTAJE

En la mitad del plato servir el omelette, en una
tercera parte servir la papa hash brown y en la otra
tercera parte servir la salchicha o el tocino.

ELABORACION GUARNICIONES

Batir los huevos con un poco de sal, agregar queso tipo gouda y
el tocino dorado.

Rociar un poco de aceite en la plancha y poner los huevos
revueltos extendiendolos en forma de tortilla.

ya que se cosa un poco el huevo doblar la tortilla de huevo en 3

artes charsbo b for i e baco Tocino o salchicha y papa hash brown

NOTAS ADICIONALES
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Nombre:

' |Omelette Toluquefio FECHA:

Cédigo Canudad Unidad PIsE e
Place

Huevo

Sal 0,001 kg

aceite 0.015 kg

Queso tipo gouda 0.020 kg

Chorizo 0.020 kg dorado
Tocino o salchicha 0.010 kg

papa hash brown 0,150 kg

ELABORACION

Batir los huevos con un poco de sal, agregar queso tipo gouda y
el chorizo dorado.

Rociar un poco de aceite en la plancha y poner los huevos
revueltos extendiendolos en forma de tortilla.

ya que se cosa un poco el huevo doblar la tortilla de huevo en 3
partes, dando la forma de taco.

VO ON OV (R|WN| (-

Receta Estandar

MONTAJE

En la mitad del plato servir el omelette, en una
tercera parte servir la papa hash brown y en la otra
tercera parte servir la salchicha o el tocino.

GUARNICIONES

Tocino o salchicha y papa hash brown

NOTAS ADICIONALES
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Nombre:
| Omelette mexicano FECHA:
Cédigo Canuidad Unidad M’:j(:”
Huevo 0.160 kg
Jitomate 0.010 kg
Cebolla 0.010 kg
Chile serrano 0.050 kg
sal 0.001 kg
aceite 0,015 ml
Queso tipo gouda 0.020 kg
tocino o salchicha 0.010 kg dorado
papa hash brown 0.150 kg

MONTAJE

En la mitad del plato servir el omelette, en una
tercera parte servir la papa hash brown y en la otra
tercera parte servir la salchicha o el tocino.

ELABORACION GUARNICIONES

Saltear cebolla, jitomate y chile serrano.

Batir los huevos con un poco de sal y agregar queso tipo gouda y
el jitomate, cebollay chile salteados.

Rociar un poco de aceite en la plancha y poner los huevos

revueltos extendiendolos en forma de tortilla. Tacdossichachayipapaliash brown

ya que se cosa un poco el huevo doblar la tortilla de huevo en 3
partes, dando la forma de taco.

NOTAS ADICIONALES

VO ON OV (R|WN| (-
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Receta Estandar

FOTOGRAFIA
= |Huevos al albaiil FECHA:
Cédigo Cantidad = Unidad MF'::(Z"
Huevo 0.160 kg
Salsa verde 0,100 ml
Sal 0,001 kg
Aceite 0,015 It
Frijoles 0.100 kg
Totopos 0,005 kg sub-receta
queso fresco 0.005 kg

Servir los huevo y por un lado servir los frijoles.

ELABORACION GUARNICIONES

Rociar aceite en la plancha y hacer los huevos estrellados con una
pizca de sal

Sevir los huevos en el plato y banarlos con salsa verde.

Frijoles con queso fresco y totopos.

NOTAS ADICIONALES
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Nombre:
' |Huevos rancheros FECHA:
Cadigo Cantidad | Unidad || T
Place
Huevo 0.160 kg
Salsa roja 0.100 ml
Sal 0,001 kg
Aceite 0,015 It
Frijoles 0.100 kg
Totopos 0.005 kg X
queso fresco 0.005 kg

ELABORACION

Rociar aceite en la plancha y hacer los huevos estrellados con una
pizca de sal

Sevir los huevos en el plato y banarlos con salsa roja.

| | —

Receta Estandar

FOTOGRAFIA

Servir los huevo y por un lado servir los frijoles.

GUARNICIONES

Frijoles con queso fresco y totopos.

NOTAS ADICIONALES
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Nombre: FOTOGRAFI
_ |Huevos revueltos al gusto FECHA:
Cédigo Canudad Unidad M;):j(i”

Huevo 0.160 kg

jamon, tocino o chorizo 0,005 ml dorado

Sal 0,001 kg

Aceite 0,015 It

Frijoles 0.100 kg

Totopos 0.005 kg X

queso fresco 0.005 kg

MONTAJE

Servir el huevo y por un lado servir los frijoles.

ELABORACION GUARNICIONES

Batir los huevos con sal.

Rociar aceite en la plancha y hechar los huevos.

Agregar el tocino, chorizo o jamén, al huevo revuelto. Frijoles con queso fresco y totopos.

revolver y dejar hasta que se cosa el huevo.

NOTAS ADICIONALES
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Nombre:
. |Huevos divorciados FECHA:
Cédigo Cawidad | Unidad: | PEE
Place
Huevo 0.160 kg X
Salsa verde 0.050 ml
Salsa roja 0,050 ml
Frijoles 0.100 kg
Totopos 0.005 kg
Aceite 0,015 ml
Sal 0.001 kg
queso fresco 0.005 kg
tortilla 1.0 pz

ELABORACION

Rociar aceite en la plancha y hacer los huevos estrellados con una
pizca de sal

Dorar una tortilla

Servir un huevo sobre la tortilla y banarlo son salsa roja

Banar el otro huevo con salsa verde.

Nloalo|®(N|e|ad|w|N|=

Receta Estandar

FOTOGRAFIA

Servir los frijoles con queso y totopos en entre los
huevos.

GUARNICIONES

Frijoles con queso fresco y totopos.

NOTAS ADICIONALES
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Nombre: FOTOGRAFIA
T Toooeronar ]

S Huevos a la mexicana FECHA:

Mise en

Cadigo Cantidad Unidad

Place
Huevo 0.160 kg x
Jitomate 0.010 kg brunocise
Cebaolla 0.010 kg brunoise
Chile serranc 0.005 kg brunoise
sal 0.001 kg x
aceite 0.015 ml X
Frijoles 0.100 kg
queso fresco 0,005 kg
totopos 0.005 kg

MONTAJE

Servir el huevo y por un lado servir los frijoles.

ELABORACION GUARNICIONES

Batir los huevos con sal.

Rociar aceite en la plancha y hechar los huevos.

Saltear el jitomate, cebolla y el chile serrano. Frijoles con queso fresco y totopos.

Agregar al huevo revuelto.

revolver y dejar hasta que se cosa el huevo.

NOTAS ADICIONALES
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[ S 1.000|Personas

FECHA:

Cantidad Unidad M5S0
Place
Huevo 0.080 kg
Jitomate 0.050 kg
Cebolla 0.010 kg
Chile serranc 0.002 kg
sal 0.001 kg
aceite 0.030 ml
Frijoles 0.040 kg
gueso fresco 0.005 kg
totopos 0.005 kg
Cecina 0.080 kg
Ajo 0.002 kg
Arroz blanco 0.050 kg

ELABORACION

Desmenuzar la carne seca y dorar.

Sofreir cebolla y agregar la carme dorada

Licuar jitomate, cebaolla, ajo, chile serrano.

Sofreir la salsa en aceite.

Batir huevo y agregarlo a la carne dorada con la cebolla.

Agregar la salsa y dejar hervir.

RINST(N|RWIN|=—
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Receta Estandar

FOTOGRAFIA

MONTAJE

En la mitad del plato servir el aporreadillo, en una
tercera parte servir el arroz y en la otra tercera parte
servir los frijoles con queso fresco y ensartar los
totopos en los frijoles.

GUARNICIONES

Arroz blanco y Frijoles con queso fresco y totopos.

NOTAS ADICIONALES
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Nombre: FOTOGRAFIA
|| Rajas poblanas FECHA:
Codigo Cantidad Unidad Seen
Place
chile poblano 0.080 kg
Frijoles 0.050 kg
Cebolla 0.010 kg
crema 0.020 It
sal 0.001 kg
aceite 0.030 ml
pimienta 0.001 kg
gueso fresco 0.005 kg
totopos 0.005 kg
Arroz blanco 0.050 kg
Ajo 0.002 kg

MONTAJE

En la mitad del plato servir las rajas, en una tercera
parte servir el arroz y en la otra tercera parte servir
llos frijoles con queso fresco y ensartar los totopos en
los frijoles.

ELABORACION GUARNICIONES

Quitar la piel a los chiles poblanos.

Sofreir ajo, cebolla y los chiles en rajas.

Agregar la crema, revolver y apagar el fuego. Arroz blanco y Frijoles con queso fresco y totopos.

Rectificar sazon.

NOTAS ADICIONALES
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Receta Estandar

FOTOGRAFIA

e
Lig=] rla'r.!l FJ: Colfne
- )

S L S

| Chicharron en salsa roja FECHA:
Codigo Cantidad Unidad Seen
Place
chicharron 0120 kg
Frijoles 0.050 kg
Cebolla 0.010 kg
Salsa roja 0.050 mil
sal 0.001 kg
aceite 0.030 ml
pimienta 0.001 kg
gueso fresco 0.005 kg
totopos 0.005 kg
Arroz blanco 0.050 kg
Chile serranc 0.002 kg

MONTAJE

En la mitad del plato servir el chicharron, en una
tercera parte servir el arroz y en la otra tercera parte
servir los frijoles con queso fresco y ensartar los
totopos en los frijoles.

ELABORACION GUARNICIONES

Licuar la salsa roja con chile serrano

Remuojar el chicharrén en agua caliente por 1 min.

Escurrir el chicarrén y agregarlo a la salsa. Arroz blanco y Frijoles con queso fresco y totopos.

Dejar hervir y rectificar sazon.

NOTAS ADICIONALES
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FECHA:

Cantidad Unidad = MBeen

Place

Polle 0.080 kg

Frijoles 0.050 kg

Cebolla 0.010 kg fileteada

Salsa roja 0.050 mil

sal 0.001 kg

aceite 0.030 ml

pimienta 0.001 kg

gueso fresco 0.005 kg

totopos 0.005 kg

Arroz blanco 0.050 kg

chile chipotle 0.002 kg

ELABORACION

Cocer el pollo y ya cocido desmenuzarlo.

Sofreir el pollo junto con la cebolla.

Licuar la salsa roja con chipotle.

Agregar la salsa de chipotle al pollo.

Sazonar con sal y pimienta.

O RN GOV RIWIN| =

Receta Estandar

FOTOGRAFIA

MONTAJE

En la mitad del plato servir la tinga, en una tercera
parte servir el arroz y en la otra tercera parte servir
llos frijoles con queso fresco y ensartar los totopos en
los frijoles.

GUARNICIONES

Acompanar con arroz y frijoles con queso y totopos.

NOTAS ADICIONALES
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Nombre: FOTOGRAFIA
| Chilaquiles FECHA:
Codigo Canndad Urudad M'::(Zn
Totopos 0,180 kg
Salsa roja o verde 0,100 It
crema 0,200 It
queso 0.010 kg

Rociar crema y queso frsco, y poner una hoja de
perejil.

ELABORACION GUARNICIONES

Banar los totopos con la salsa roja o verde

Rociar crema y queso.

No tiene

NOTAS ADICIONALES

O RN HLRWIN|=
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Nombre:
N D tooolPersonas
- [
Codigo Cantidad Unidad Meen
Place

Tortilla
Chile guajillc o.o10 kg
Sal 0.001 It
Ajo 0.010 kg
Aceite 0.020 It
Vinagre blanco 0,002 It
Oreganc 0.001 kg
Oueso fresco 0.025 kg
Cebolla 0,030 kg
Lechuga 0.020 kg
Jitomate 0.005 kg
Adobera 0.030 kg

MONTAJ

Poner una cama de lechuga orejona, encima montar
las enchiladas, espolvorear queso fresco, encima
rodajas de cebolla y por un lado poner la adbera
asada y unas rodajas de jitomate.

ELABORACION GUARNICIONES

Lavar y desvenar los chiles guajillos y cocerlos en agua.

Ya cocidos licuarlos con sal, ajo, cebolla, vinagre y orégano.

Pasar la tortilla por la mezcla del chile guajillo No tiene

Freir [as tortillas con chile en aceite y rellenarlas con queso y
cebolla.

Enrollarlas y servir en el plato.

Acompanar con lechuga, rodajas de cebolla, jitomate y salsa roja.

NOTAS ADICIONALES

VIV NN (R |WN =
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Nombre: FOTOGRAFIA

| Tacos dorados de pollo FECHA:

Codigo Cantidad Unidad Mi€en

Place
Tortilla 0120 kg
Polle 0.050 kg desmenuzado
Aceite 0.020 It
Queso fresco 0.025 kg desmoronads
Cebolla 0.030 kg aros
Lechuga 0.020 kg chifonade
Jitomate 0.005 kg rodajas
Adobera 0.030 kg

MONTAJE

Poner un cama de lechuga, encima poner los tacos

dorados, poner crema, espolvorear queso y encima
poner unas rodajas de cebolla y jitomate.

ELABORACION GUARNICIONES

Rellenar las tortillas con pollo.

Enrollar y freir en aceite caliente.

Servir en el plato Tos tacos dorados con lechuga, cebolla, jitomate
y adobera asada. Mo tiene

NOTAS ADICIONALES
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Nombre:

o L I CHA.

Codigo Cantidad = Unidad M::(i"
Tortilla de harina p/burrito 0,050 kg
Tinga 0.200 kg
Frijoles 0.100 kg
Queso fresco 0.025 kg desmoronado
Cebolla 0,030 kg en aros
Lechuga 0.020 kg chifonade
Jitomate 0,005 kg rodajas

MONT.

Montar el burrito en el plato, tapar con una cama de
lechuga, poner encima de la lechuga rodajas de
Jjitomate y cebolla, espolvorear queso fresco.

ELABORACION GUARNICIONES

Untar frijoles en la tortilla de harina

Rellenar con la tinga y envolver.

Servir en el plato y poner encima un poco de lechuga, cebolla y
jitomate. No tiene

NOTAS ADICIONALES
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)

Nombre: FOTOGRAFIA

TIPO _ Porciones: m Personas

= |Enfrijoladas al gratin FECHA:

Mise en

Cédigo Canudad Unidad
Place

Tortilla 0.120 kg
Queso tipo gouda 0.050 kg
Frijoles 0.100 kg
Queso fresco 0.025 kg
Cebolla 0.030 kg
Lechuga 0,020 kg
Jitomate 0.005 kg

MONTAJE

Montar las enfrijoladas en el plato ya gratinadas, por
un lado poner lechuga y rodajas de jitomate y
cebolla

ELABORACION GUARNICIONES

Licuar los frijoles.

Pasar la tortilla por los frijoles licuados.

Rellenar la tortilla con queso fresco. lechuga, cebollay jitomate.

Servir en el plato agregando mas frijoles.

Poner queso gouda arriba para gratinar.

Meter a la salamdra hasta que el queso este gratinado.

NOTAS ADICIONALES
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Receta Estandar

FOTOGRAFIA

e e 'I ,[-_Jr_:"-rlrmr.'

FECHA:

Canudad Unidad

Mise en

Place

Eclillo 0.100 kg
Queso tipo gouda 0,050 kg
Frijoles 0.100 kg

MONTAJE

Poner los molletes en un plato trinche redondo.

ELABORACION GUARNICIONES

Partir el bolillo en 2 partes

En cada midad embarrar frijoles

Agregar el queso. Salsa de conejo.

Poner en la salamandra hasta que el queso este gratinado.

NOTAS ADICIONALES
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Nombre: FOTOGRAFIA
. |pan francés FECHA:
Cadigo Canuidad Unidad M;’:jcf:”
huevo 0,080 kg
Leche 0,020 It
pan 0,081 kg
azucar 0,020 kg
canela 0,005 kg

MONTAJE

Montar el pan frances como se muestra en la foto,
en plato trinche de 19 cm.

ELABORACION GUARNICIONES

Partir el pan a la mitad.

Batir el huevo.

Pasar el pan por el huevo y después por la leche. No tiene

Poner en la plancha hasta que se cosa el huevo.

Mezclar azticar con canela y pasar el huevo por ésta mezcla.

NOTAS ADICIONALES
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Nombre:
- waffles FECHA:
Codigo Cantidad Unidad MI::(:in
huevo 0,080 kg
Leche 0,050 It
harina 0,100 kg

MONTAJE

Montar los waffles en un plato trinche de 19 cm.
como se muestra en laimagen

ELABORACION GUARNICIONES

Mezclar todos los ingredientes.

Agregar a la wafflera un cucharon de la mezcla anterior.

dejar cocinar. No tiene.

NOTAS ADICIONALES
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FOTOGRAFIA

Nombre:

o = FECHA:

Codigo Cantidad Unidad MB€en
Place
huevo 0.080 kg
Leche 0,050 It
harina 0,100 kg

MONTAJE

Montar en plato trinche de 19 cm. como se muestra
en laimagen.

ELABORACION GUARNICIONES

Mezclar todos los ingredientes.
En un sarten con mantequilla derretida agregar un cucharon de la
mezcla anterior.

dejar cocinar.

NOTAS ADICIONALES
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Nombre:
. |Ensalada de frutas FECHA:
Cadigo Cantidad Unidad M==en
Place
Papaya 0.030 kg
Pifia 0,030 kg
Melon 0.030 kg
Sandia 0,030 kg

MONTAJE

Montar en plato trinche de 19 cm., una linea de cada
una de las frutas partidas en pedazoz delgados,
como se muestra en la imagen.

ELABORACION GUARNICIONES

Partir todas las frutas en trozos pequenos y delgados.

Montar en el plato.

no tiene

NOTAS ADICIONALES

VOO INCN|RWIN|—
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Nombre:

N [ 1.000[Personas

| Ensalada de frutas con granola/yogur| & 58 S

Cadigo Tt | ey | REEEE
Place
Papaya 0.030 kg
Pifa 0,020 kg
Melon 0.030 kg
Sandia 0.030 kg
yogurt 0.030 kg
granola 0.010 kg

ELABORACION

Partir todas las frutas en trozoz pequerios y delgados.

Montar en el plato.

Agregar el yogur y espolvorear la granola.

Receta Estandar

FOTOGRAFIA

MONTAJ

Montar en plate trinche de 19 cm., una linea de cada
una de las frutas partidas en pedazoz delgados,
coma se muestra en la imagen, agregar el yogurt y al|
final la granola

GUARNICIONES

yogurt y granola

NOTAS ADICIONALES

89



ﬁ "}," (\-; 'J"- (fllf-!l rF.:J".'J.,"-n’ll’rn’Jr-’

Nombre:
LT TE de limon FECHA:
Codigo Cantidad | Unidad | M=een
Place
Agusa 0.250 It
Te de limon 0.001 sobre

ELABORACION

Servir agua caliente en la taza.

Agregar el sobre de té,

Receta Estandar

FOTOGRAFIA

MONTAJE

Servir en una taza, plato cafetero y una cucharita.

GUARNICIONES

no tiene

NOTAS ADICIONALES
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FOTOGRAFIA

Nombre:

o e CHA.

Codigo Camidad| || Dnidad | oc =
Place
Agua 0.250 It
Te de hierbabuena 0.001 sobre

MONTAJE

Servir en una taza, plato cafetero y una cucharita.

ELABORACION GUARNICIONES

Servir agua caliente en la taza.

Agregar el sobre de té,

no tiene

NOTAS ADICIONALES




Receta Estandar

T T T voooferonss
- Té negro FECHA:
Cédigo Carmidad | Unidad | Ecen
Place
Agua 0,250 it
Te de negro 0.001 sobre

-

MONTAJE

Servir en una taza, plato cafetero y una cucharita.

ELABORACION GUARNICIONES

Servir agua caliente en la taza.

Agregar el sobre de té.

no tiene

NOTAS ADICIONALES
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Nombre: FOTOGRAFIA

L | Té de manzanilla FECHA:

Codigo Cantidad | Unidad | ==
Place

Agua 0.250 It

Te de manzanilla 0.001 sobre

MONTAJE

Servir en una taza, plato cafetero y una cucharita.

ELABORACION GUARNICIONES

Servir agua caliente en la taza.

Agregar el sobre de té,

no tiene

NOTAS ADICIONALES
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Nombre:

. ==

Codigo Cantidad Unidad iy

Place

ELABORACION

Licuar la fruta con la leche y agregar azdcar.

O (XN (h WIN (=
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TiPO _ Porciones: m
| Imalteadas FECHA:
Cadigo Cantudad Urnidad Mi;?j(i;”
leche 0,180 It
helado 0.180 kg

MONTAJE

Servir en copa chocomilera

ELABORACION GUARNICIONES

Licuar el helado con la leche

Servir.

no tiene

NOTAS ADICIONALES
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FOTOGRAFIA

Nombre:

N [N 1.000[Prsonas

. vaso de leche FECHA:

Cadigo et | Gheen | REEEE
Place

leche 0.240 It

MONTAIE

servir en vaso high ball.

ELABORACION GUARNICIONES

Servir la leche en un vaso.

no tiene

NOTAS ADICIONALES
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FOTOGRAFIA

Nombre:

N [ 1.000[Personas

o e CHA:

Cadigo Tt | ey | REEEE
Place
leche 0,100 It
leche evaporada 0,080 It
Cafe 0.060 It

MONTAJE

Servir en copa capuchinera, como se muestra en la

imagen.

ELABORACION GUARNICIONES

Servir la leche evaporada.

Lentamente servir la leche y espumarla

Agregar el café lentamente para que no se revuelva, no tiene

NOTAS ADICIONALES
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Nombre: FOTOGRAFIA

N [ 1.000|Personas
- 3

o e FECHA:

Cédigo Cantidad Unidad Miseen
Place
Sgua 0.240 It
cafe descafeinado 0.010 kg

MONTAIE

Servir en una taza, plato cafetero y una cucharita.

ELABORACION GUARNICIONES

Hervir el agua y agregar el café.

no tiene

NOTAS ADICIONALES
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Nombre:

N [ 1.000[Personas

o BT CHA:

Codigo Camidad| || idad | o
Place
Agua 0.240 It
cafe americano 0.010 kg

ELABORACION

Hervir el agua y agregar el café.

Receta Estandar

FOTOGRAFIA

.,.

MONTAJE

Servir en una taza, plato cafetero y una cucharita.

GUARNICIONES

no tiene

NOTAS ADICIONALES
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FOTOGRAFIA

Nombre:

O [N 1.000[Personas

o e R CHA.

Mise en

Caodi Cantidad Unidad
igo antida nida Place

naranja 1.000 kg

G

Servir en copa chocomilera

ELABORACION GUARNICIONES

Exprimir las naranjas

No tiene

NOTAS ADICIONALES

VIR IN SN PhWIN |-

100



ﬁ _)'IJ'. F §a rr'lf.!l ,f_:_-)f.'j"-.'lmu.f

Nombre:

.l jugo de toronja FECHA:
Cédigo Cantidad Unidad Tiseen
Place

toronja 0.800 kg

ELABORACION

Exprimir las toronjas.

O 0NN BhWN|(—

Receta Estandar

FOTOGRAFIA

—
MONTAJE

Servir en copa chocomilera

GUARNICIONES

No tiene

NOTAS ADICIONALES
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ﬂ .)IIJ‘. '.{-;’ 52 rla'lf |I fi_) ehBune Receta Estdndar

L jugo de verde FECHA:
Codigo Cantidad Unidad = MBeen
Place
toronja 0.500 kg
Pifia 0,050 kg
Apio 0,005 kg
Perejil 0.005 kg

MONTAJE

Servir en copa chocomilera

ELABORACION GUARNICIONES

Exprimir la toronja.

Licuar la pifia, el apio y el perejil con el jugo de toronja.

No tiene

NOTAS ADICIONALES

VIO NGN(HhWN|=—

10
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[ 7 . Receta Estandar
el d2)eSatyune

FOTOGRAFIA

Nombre:

o e S FECHA:

Cédigo Gantodad ||| Hridad| ||| =s ST
Place
Fresa 0,050 kg
naranja 0,500 kg

MONTAJE

Servir en copa chocomilera

ELABORACION GUARNICIONES

Exprimir las naranjas.

Licuar la fresa con el jugo de naranja.

No tiene

NOTAS ADICIONALES

VOINICN|HhR(WIN | (=
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~ 9%

Nombre:
" |Manzana citrica FECHA:
Codigo Cantidad Unidad M':?:(in
Pina 0,100 kg
naranja 0.500 kg
Limon 0,015 kg
Manzana 0.030 kg

ELABORACION

Exprimir la naranja y el limén

Licuar la pifia y la manzana con el jugo de limén y naranja.

O OINIO(N(HARWIN|=—

Receta Estandar

FOTOGRAFIA

MONTAJE

Servir en copa chocomilera

GUARNICIONES

No tiene

NOTAS ADICIONALES
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ﬁ -,," . 5 ”1’! r’:_;)/ T Receta Estandar

Nombre:
TIPO _ Porciones: m
__ lantioxidante FECHA:
Cédigo Canudad Unidad M,:::(i"
Pina 0.100 kg
naranja 0.500 kg
Fresa 0,015 kg

MONTAJE

Servir en copa chocomilera

ELABORACION GUARNICIONES

Exprimir las naranjas

Licuar la pina y la fresa con el jugo de naranja.

No tiene

NOTAS ADICIONALES

VIV N OV [HRWIN| (-
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. |Antigripal FECHA:
Codigo Cantidad Umidad e =D
Place
Pina 0,100 kg
naranja 0,500 kg
Guayaba 0.050 kg

MONTAJE

Servir en copa chocomilera

ELABORACION GUARNICIONES

Exprimir las naranjas

Licuar la pifia y la guayaba con el jugo de naranja.

No tiene

NOTAS ADICIONALES

VOINICN|HhR(WIN | (=—
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L vitalidad FECHA:
Codigo Carwidad | Unidad | Moo=
Place

Fresa 0.050 kg

naranja 0,500 kg

Apio 0,005 kg

MONTAJE

Servir en copa chocomilera

Exprimir las naranjas

Licuar las fresas y el apio con el jugo de naranja.

ELABORACION GUARNICIONES
No tiene

VRNV |PRWIN |-
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AREA DE SERVICIO

Tratar a los clientes con respeto y amabilidad.

Limpiar la cafetera al cierre del restaurant.

Dejar ordenado el area de meseros.

Tener las mesas limpias.

No traer ufias largas ni pintadas.

Para las mujeres en caso de usar aretes tienen que ser pequefios.
En caso de mujeres traer el cabello recogido.

No fumar durante las horas de trabajo.

No introducir ningun tipo de drogas, armas ni bebidas alcohdlicas.
No comer dentro del area de comer, solo en su hora y area de comida.
No hacer diferencias entre los clientes.

No olvidar que el cliente siempre tiene la razon.

La propina sera repartida de manera uniforme entre todos los meseros.

» Estacion de servicio. » Tazas

» Comandera. » Platos cafeteros

» Rack para charolas. » Platos mantequilleros
» Maquina de hielo. » Canastos de pan

» Magquina de café » Azucareros

» Cafeteras. » Servilletas de tela

» Cubiertos » Computadora tactil
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CAPITAN DE MESEROS

Empresa: La Casa del desayuno Puesto: Capitan de meseros

Objetivo del puesto:

Lograr el servicio y la atencion del cliente teniendo esto como primera

responsabilidad.

Funciones y Responsabilidades:

Organizar y preparar todo para el servicio, supervisar el desempefio del personal en
el servicio, requisiciones de insumos del &rea de servicio, tener el control del

personal y asignarles su area de trabajo, estar al pendiente de la atencion al cliente.

Autonomia;

Agilidad, Responsabilidad, Eficacia, Sociable, Servicial, Personalidad, Discrecion

Perfil: Habilidades:

Ser mayor de edad. -Buena memoria
-Experiencia minima de 3 afios. -Percepcion

-Buena presentacion. -Amabilidad

-Sexo Masculino. -Cordialidad
-Trabajo en equipo. -Facilidad de palabra

Observaciones:
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MESERO

Empresa: La Casa del desayuno Puesto: Mesero

Objetivo del puesto:

Brindar un excelente servicio a los clientes.

Funciones y Responsabilidades:

Tomar la orden de los comensales, montar mesas, cantar las comandas en cocina,
recomendar platillos, trapear cubierto y cristaleria, llevar la orden al cliente, retirar

platos sucios.

Autonomia;

Agilidad, Responsabilidad, Eficacia, Sociable, Servicial, Discrecion.

Perfil: Habilidades:

-Ser mayor de edad. -Buena memoria
-Experiencia minima de un afio. -Percepcién

-Buena presentacion. -Amabilidad

-Sexo Masculino. -Cordialidad
-Trabajo en equipo. -Facilidad de palabra

Nivel Académico: Minimo Secundaria

Observaciones:
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Fig. No. Pantalon para mesero

Fig. No. Camisa para meseros con un bordado del logotipo del restaurante

Fig. No. Mandil para meseros
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-Trapear el cubierto y cristaleria con agua clorada y con una servilleta de tela.
-Montar plato de ensalada en la mesa.
-Montar cuchillo y cuchara cafetera del lado derecho.

-El cuchillo debe estar con la parte de la sierra boca abajo apuntando a la

izquierda.
-Llevar todos los platillos y bebidas en charolas.

-Los azucareros deben tener 5 sobres de azlcar estandar, 5 coffe matte y 5

splenda.
-Tener en una cafetera agua caliente para te.
-Poner en la comanda el nimero de mesa, el nombre de mesero, hora, fecha.

-El capitdn de meseros debe recibir a los comensales diciendo la leyenda
“iBuenos dias, bienvenidos! ;Cuantas personas son?” ofrecerles las mesas
disponibles, acompafarlos hasta la mesa, llevarles la carta y el mesero

asignado en esa area los atendera.

-Después de tomar la orden al cliente, el platillo no debe tardar mas de 15 min,

en el caso de ser bebidas no debe tardar mas de 5 min.

-La cuenta debe llevarse de inmediato al ser pedida por el cliente, y debe ser

retirada a los 5 min. De que el cliente la pidio.
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AREA ADMINISTRATIVA

El corte de caja sera al cierre del restaurante.

Todos los dias pasar el reporte de ventas al gerente.

No aceptar cheques.

Checar que lo que esté en el sistema, sea lo que esta en la comanda.

En caso de hacer falta dinero en caja se le cobrara a la cajera
responsable.

Portar el uniforme completo y en excelentes condiciones.

Computadora.

Caja para guardar el dinero.
Lapicero

Sello del restaurante.
Facturas

Escritorio

Papeleria.
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GERENTE

Empresa: La Casa del Desayuno Puesto: Gerente

Objetivo del puesto:

Maximizar la utilidad productiva del restaurante.

Funciones y Responsabilidades:

-Realizar evaluaciones periddicas acerca del cumplimiento de las funciones de los
diferentes departamentos.

- Planear y desarrollar metas a corto y largo plazo junto con objetivos anuales y
entregar proyecciones de dichas metas para la aprobacion de los gerentes

corporativos.

Autonomia;

Autodisciplina, responsabilidad, coraje, perseverancia, honestidad, emprendedor,

justicia, liderazgo y compromiso.

Perfil: Habilidades:
-Poseer espiritu emprendedor. -Interpersonales
-Motivacion y direccion del personal. -Comunicativas
-Espiritu competitivo. -Negociacién
-Capacidad critica y auto correctivo. -Cognitivas

-Integridad ética y moral.

-Gestion del cambio y desarrollo de la
organizacion.

-Ser mayor de 30 afios.

-Experiencia minima de 5 afios en el
area administrativos y operativos.

-Sexo Indistinto.

Nivel Académico: Licenciatura en administracion de empresas turisticas,

Gastronomia o Administracion.

Observaciones:
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CAJERA

Empresa: La Casa del desayuno

Puesto: Cajera

Objetivo del puesto:

Tener control de las ventas e ingresos del restaurante.

Funciones y Responsabilidades:

Manejo de efectivo, Facturacion, Cobro, Captura de datos.

Autonomia:

Amabilidad, honestidad, responsabilidad, Agilidad.

Perfil:

Habilidades:

-Sexo femenino.

- Conocimiento del manejo de corte de
caja.

-Experiencia minima de 1 afio.

-De 22 a 35 afios.

-Facilidad de palabra

-Trabajo bajo presion.

Nivel Académico: Minimo bachillerato en comercio o secretariado.

Observaciones:
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Imagen No. 36. Uniforme de la Cajera

{

Imagen No. 37 Uniforme del Gerente

-El corte de caja debe estar compuesto por efectivo, comandas, bauchers,

facturas, vales de promocion y el ticket de cierre.
-La facturacion no debe tardar mas de 5 min.

-La cajera sera encargada de controlar la musica, manteniendo un volumen en

el numero 20.
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5. ANEXOS
5.1 Costeos

5.1.1 Recetas Costeadas

} e (r,",_'l’_ -’|'r.r |Il ?__,n'.r 'J",r_.'r.'_l.-.f

Receta Costeadsa

Sal=a verde

[ oooreeon- 0

Cebolla 0,050 It $8.00 $0.40
Ajo Q010 kg 560,00 50,60
Sl 0.005 kg $4.90 50,02
Aceite 0015 It 567,36 51.01

Sub-total $11.03
S0.10 $12.14
Cocer los tomates junto con el ajo. cebolla.

Licuar todo junto con |a sal. % costo $32.00
Sofreir en poco de aceite y dejar hasta hervir. Costo Total $37.93

Costo por
porcicn $37.92
iva |16 %) $44.00

Precico de
Venta 544,00
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Receta Costeada

Jitotame 1.000 kg 510,00 510,00
Cebolla 0.050 It $8.00 $0.40
Ajo 0.010 560,00 $0.60
al 0,005 $4.90 $0.02
Aceite 0.015 $67.36 s1.01
Sub-total $12.03
5010 513.24
Cocer los jitomates junto con la cebolla y el ajo.

Licuar todos los ingredientes y agregar sal. % costo $32.00
sofreir en un poco de aceite. Costo Towal 41,37

Costo por
Dejar en el fuego hasta gue rompa en henvor, porcion 541.37
iva (16 %) §47.99

Precio de

Venta 547,99
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Receta Costeada

Arroz 1,000 kg X 510,00 $10.00
Mantequilla 0.050 kg 561.00 $3.05
Cebolla 0,100 kg $9.00 $0.90
Chicharos 0,150 kg $28.00 $4.20
Zanahoria 0,050 kg 56.00 $0.30
Sal 0,005 kg §5.00 $0.03

Sub-total §18.48
so.1o $20.32
Lavar el arroz y dejarlo escurrir.
Sofreir un pedazo de cebolla con manteguilla % costo §32.00
Agregar =l arroz mover hasta gue cambie su color. Costo Total §63.51
Costo por
Agregar agua y la verdura. porcion $63.51
Agregar sal. va (16 %) §73.67
Dejar en el fuego hasta gue se cocine.
Precio de
\enta 573.67
redondeo §74.00
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papa 0.150 kg X $11.00 5165
cebolla 0,010 kg $27.00 $0.27
o 0,001 kg $5.00 $0.01
pimienta 0.001 kg $50.00 $0.05
tocing 0.010 kg picado $80.00 $0.80

Sub-total $2.78
$0.10 $3.05
Rallar |z papa y medio cocerla.
En la plancha dorar el tocino. % costo $32.00
Agregar cebolla en bruncise v la papa. Costo Total $9.54
Costo por
Sazonar con sal y pimienta. porcion 59.54
iva (16 %) §11.07
Precio de
Venta §11.07
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Tortilla 1.000 kg $10,00 $10.00
Aceite 0.050 It $27.00 §1.35
Sub-total §11.35
S0.10 51249
Cortar las tortillas en trozos
Freirlas en el aceite caliene. % costo §32.00
Costo Total £39.02
Costo por
porcion §39.02
va (16 %) §45.26
Precio de
Venta §45.26
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Receta Costeads

Frijoles refritos

R oo

Frijoles 1.000 kg x 512,72 §12.72
Agua 2.000 It brunoise §1.10 §2.20
Cebolla 0.050 kg brunoise $9.00 50.45
Ajo 0.010 kg brunoise $80.00 50,80
Sal 0.050 kg X $4.90 50.25
Mantecs 0,200 kg x §19.00 §3.80
Subrtotal §20.22
s0.10 $22.24
Cocer los frijoles en agua con sal, ajo. v cebolla.
Ya gue esten cocidos freir con manteca y machucar, % costo $32.00
Costo Total 6949
Costo por
porcion 56949
va {16 %) $80.61
Precio de
Venta $80.61
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Husvo 0.160 kg $18.00 $2.88
Champinones 0.010 kg 550,00 $0.50
Espinacas 0.010 kg $8.00 $0.08
sal 0.001 kg $4.90 $0.00
aceite 0,015 mi $67.36 50.07
Cueso tipo gouda 0,020 kg $67.00 51.01
tocing o salchicha 0.010 kg $80.00 $0.80
papa hash brown 0.150 kg §13.20 §1.98
Sub-total $7.32
50.10 $8.05
Saltear champifiones y espinacas.

Batir los huevos con un poco de sal y agregar queso tipo gouda, % costo 27.00
Rociar un poco de aceite en la plancha y poner los huevaos Costo Total $29.81

ya que se cosa un poco el huevo doblar la tortilla de huevo en 3 Costo por
partes, dando la forma de taco. porcion §29.81
va (16 %) $34.58

Precio de

Wenta $34.58]
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Huevo 0.160 kg $18.00 $2.88
Champifiones 0,010 kg $50.00 50,50
Cebolla 0.010 kg $9.00 50,09
Pimientos 0,010 kg $32.00 50,32
sal 0.001 kg 54.90 50.00
Iceite 0,015 mi $67.36 51.01
Cueso tipo gouda 0.020 kg $67.00 51.34
Tocino o salchicha 0,010 kg $80.00 $0.80
papa hash brown 0,150 kg §13.20 $1.98

Sub-total 58.93
50,10 $9.82
Saltear cebolla, champirfiones y pimientos.

Batir los huevos con un poco de sal y agregar queso tipo gouda, 9% costo $27.00
Rociar un poco de aceite en la plancha y poner los huevos Costo Totsl $36.36

ya que se cosa un poco el huevo doblar la tortilla de huevo en 3 Costo por
partes, dando la forma de taco. porcion $36.36
va | 16%) §42.18

Precio de

Venta 542,18
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Omelette Espanol

Huevo kg
sal 0.001 kg $4.90 $0.00
aceite 0.015 kg $67.36 $1.01
Oueso tipo gouda 0,020 kg $67.00 §1.34
Jamon 0.020 kg $46.75 50,94
Aceituna negra 0.010 kg 560.08 $0.60
tocino o salchicha 0.010 kg $80.00 $0.80
papa hash brown 0.150 kg $13.20 $1.98
Sub-total $9.55
$0.10 $10.51
Batir los huevos con un poco de sal, agregar queso tipo gouda,
Rociar un poco de aceite en la plancha y poner los huevos % costo $27.00
ya que se cosa un poco el huevo doblar la tortilla de huevo en 3 Costo Total 538,91
Costo por
porcion $38.91
iva (16 %) $45.14
Precio de
Venta $45.14
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Omelette Tradicional

Huevo 0. 160 kg $18.00 52.88
Sal 0,001 kg $4.90 50,00
aceite 0.015 kg $67.36 5101
Queso tipo gouda 0,020 kg $67.00 §1.34
Jamon 0.020 kg $37.00 50.74
Salchicha o tocino 0,010 kg $80.00 50.80
papa hash brown 0.15 kg §13.20 51.98

Sub-total $8.76
$0.10 $9.63
Batir los huevos con un poco de sal, agregar queso tipo gouda y

Rociar un poco de aceite en la plancha y poner los huevos % costo $27.00
ya que se cosa un poco el huevo doblar la tortilla de huevo en 3 Costo Totsl $35.67

Costo por
poroicn $35.67
va (16 %) §41.38

Precio de

Venta 541,38
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Hugvo 0.160 kg §18.00 52.88
Sal 0.001 kg $4.90 50.00
aceite 0.015 kg 567.36 101
Queso tipo gouda 0.020 kg $67.00 §1.34
Tocing 0.020 kg $80.00 §1.60
Salchicha 0,010 kg §32.23 $0.32
Tocino o salchicha 0,010 kg $80.00 50,80
papa hash brown 0.150 kg §13.20 51.58
Sub-total 59.94
s0.10 $10.93
Batir los huevos con un poco de sal, agregar queso tipo gouda y

Rociar un poco de aceite en la plancha y poner los huevos U costo $27.00
ya que se cosa un poco el huevo doblar la tortilla de huevo en 3 Costo Total $40.49

Costo por
porcion $40.49
va (16 %) $46,96

Precio de

Venta $46,96
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Omelette Toluguero

Huevo 0,160 kg $18.00 52.88
Sal 0001 kg $4.90 50,00
aceite 0.015 kg S67.36 $1.01
Queso tipo goudsa 0,020 kg $67.00 51.34
Chorizo 0,020 kg $52.40 $1.05
Tocino o salchicha 0.010 kg $80.00 $0.80
papa hash brown 0.150 kg §13.20 §1.98

Subrtotal $9.06
$0.10 59.97
Batir los huevos con un poco de sal, agregar queso tipo gouda y

Rociar un poco de aceite en la plancha y poner los huevos % costo $27.00
ya que se cosa un poco el huevo doblar la tortilla de huevo en 3 Costo Total $36.92

Costo por
porcion §36.92
va (16 %) 542,83

Precio de

Venta §42 .83
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Huevo 2.160 kg $18.00 $2.88
Jitomate 0.010 kg §15.00 50,15
Cebolla 2.010 kg $9.00 50,09
Chile serrano 0.050 kg $24.00 51.20
sal 0,001 kg $4.50 $0.00
aceite 0.015 mil 567.36 5101
Queso tipo gouda 0,020 kg $67.00 $1.34
tocing o salchicha 0,010 kg $80.00 $0.80
papa hash brown 0,150 kg $13.20 $1.98

Sub-total 59.46
$0.10 $10.40
Saltear cebolla, jitomate y chile serrano.

Batir los huevos con un poco de sal y agregar queso tipo gouda y % costo $27.00
Rociar un poco de aceite en la plancha y poner los huevos Costo Total $3852

ya que se cosa un poco el huevo doblar la tortilla de huevo en 3 Costo por
partes, dando la forma de taco. porcion §38,52
va (16 %) $44.69

Precio de

Wenta $44.69
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Receta Costead=

Husvo 0,160 kg 518.00 52.88
Salsa verde 0,100 ml 511.03 5110
Sal 0,001] kg $4.90 50,00
Aceite 0,015 It $67.36 $1.01
Frijoles 0,100 kg 520,22 §2.02
Totopos 0,005 kg sub-receta $11.35 $0.06
gueso fresco 0,005 kg $70.00 $0.35

Sub-total §7.43
50,10 $8.17
Rociar aceite en la plancha y hacer los huevos estrellados con una

Sevir los huevos en el plato y banarlos con salsa verde. % costo §27.00
Costo Total £30.26

Costo por
porcicn §30.26
va (16 %] $35.10

Precio de

Wents 535,101
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Hugvo 0.160 kg $18.00 $2.88
Salsa roja 0,100 ml $12.03 $1.20
Sal 0.001 kg 54.90 $0.00
Aceite 0.015 It $67.36 $1.01
Frijoles 0.100 kg $20.22 52,02
Totopos 0,005 kg §11.35 50,06
gueso fresco 0,005 kg $70.00 $0.35
Sub-total $7.53
50,10 $8.28
Rociar aceite en la plancha y hacer los huevos estrellados con una

Sevir los huevos en el plato y banarlos con salsa roja. % costo §27.00
Costo Total §30.67

Costo por
porcion 830,67
va (16 %) $35,57

Precio de

Venta $35,57
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Huewvos revueltos al gusto

Huevo kg

jamean, tocino o chorizo 0,005 ml $80.00 $0.40
Sal 0.001 kg 54.90 50,00
Aceite 0.015 It $67.36 $1.01
Frijoles 0.100 kg $20.22 52,02
Totopos 0,005 kg x §11.35 $0.06
gueso fresco 0.005 kg $70.00 $0.35

Sub-total $6.72
50,10 §7.40
Batir los huevos con sal.

Rociar aceite en la plancha y hechar los huevos. % costo $27.00
Agregar el tocino, chorizo o jamon, al huevo revuelto. Costo Totsl §27.39

Costo por
revolver y dejar hasta que se cosa el huevo. porcion $27.39
va (169 §31.78

Precio de

Wenta $31.78
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Receta Costeada

Huevos divorciados

Huevo 0,160 kg x $18.00 52.88
Salsa verde 0,050 ml $11.03 $0.55
Salsa roja 0.050 mi $12.03 50.60
Frijoles 0.100 kg $20,22 $2.02
Totopos 0,005 kg X $11.35 50.06
Aceite 0,015 ml x $67.36 $1.01
Sal 0.001 kg $4.90 $0.00
gueso fresco 0,005 kg §70.00 50.35

Sub-total §7.48
$0.10 $8.22
Rociar aceite en la plancha y hacer los huevos estrellados con una

Dorar una tortilla % costo $27.00
Servir un huevo sobre la tortilla y bafiarlo son salsa roja Coste Total $30.46

Costo por
Banar el otro huevo con salsa verde, porcion $30.46
iva (16 %) §35.34

Precio de

Vents §35.34
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Huevo 0,160 kg x §18.00 $2.88
Jitomate 0.010 kg brunoise §15.00 $0,15
Cebolla 0.010 kg brunoise $9.00 $0.09
Chile serranc 0,005 kg brunoise $24.00 $0.12
sal 0,001 kg x $4.90 50,00
aceite 0,015 mi ® $67.36 $1.01
Frijoles 0,100 kg $20.22 $2.02
gueso fresco 0,005 kg $70.00 $0.35
totopos 0,005 kg §11.35 $0.06
Sub-total 56.68
50,10 §7.35
Batir los huevos con sal.

Rociar aceite en la plancha y hechar los huevos. % costo $27.00
Saltear el jitomate, cebolla y el chile serrano. Costo Total §27.23

Costo por
Agregar al huevo revuelto. porcion §27.23
revolver y dejar hasta que se cosa el huevo. va (16 %) $31.59

Precio de

Venta 531,59
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Huevo 0.080 kg $18.00 §1.44
Jitomate 0.050 kg $15.00 $0.75
Cebolla 0.010 kg $5.00 50.0%9
Chile serrano 0.002 kg $24.00 $0.05
sal 0,001 kg $4.90 $0.00
aceite 0.030 mi $67.36 $2.02
Frijoles 0.040 kg 52022 50.81
gueso fresco 0.005 kg $70.00 $0.35
totopos 0.005 kg $11.35 $0.06
Cecina 0.080 kg $160.00 $12.80
Ajo 0.002 kg $80.00 $0.16
Arroz blanco 0.050 kg 518.48 $0.92
Sub-total $19.45
$0.10 $21.40
Desmenuzar la carne seca y dorar.

Sofreir cebolla y agregar la carme dorada % costo $33.00
Licuar jitomate, cebolla, ajo, chile serranco. Costo Total 564,84

Costo por
Sofreir la salsa en aceite. porcion $64.84
Batir huevo y agregarlo a la carne dorada con la cebolla. iva [16 %4 $75.22

Agregar la salsa y dejar hervir,
Precio de

Venta §75.22
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chile poblano 0.080 kg $20.00 5160
Frijoles 0.050 kg $20.22 $1.01
Cebolla 0.010 kg $9.00 50,09
crema 0,020 It $30.00 50.60
sal 0.001 kg $4.90 50.00
aceite 0.030 ml $67.36 52.02
pimienta 0.001 kg $50.00 50,05
gueso fresco 0.005 kg 570.00 50.35
totopos 0.005 kg §11.35 50.06
Arroz blanco 0,050 kg 518.48 50.92
Ajo 0.002 kg $80.00 50,16
Sub-total 56.87
$0.10 $7.55
Quitar la piel a los chiles poblanos.

Sofreir ajo, cebolla y los chiles en rajas. ¥ costo $25.00
Agregar la crema, revolver y apagar el fuego. Costo Total §30,22

Costo por
Rectificar sazon. porcion $30.22
iva (16 ) $35.05

Precio de

Wenta $35.05
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Chicharron en salsa roja

chicharron 0.120 kg $20.00 $2.40
Frijoles 0.050 kg §20.22 $1.01
Cebolla 0.010 kg $9.00 50,09
Salsa roja 0.050 ml §12.03 50,60
sal 0.001 kg $4.90 $0.00
aceite 0.030 ml $67.36 52,02
pimienta 0.001 kg $50.00 $0,05
gueso fresco 0.005 kg $70.00 $0.35
totopos 0.005 kg 51135 50,06
Arroz blanco 0.050 kg §18.48 $0,92
Chile serrano 0.002 kg $24.00 $0.05

Sub-total 57.56
$0.10 58.31
Licuar la salsa roja con chile serrano

Remojar el chicharrén en agua caliente por 1 min. % costo §25.00
Escurrir el chicarrén y agregarlo a la salsa. Costo Total $33.25

Costo por
Dejar hervir y rectificar sazon. porcion §33.25
vz (16 %) $3857

Precio de

WVenta 53857
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Pollo 0.080 kg $32.00 $2.56
Frijoles 0.050 kg $20,22 $1.01
Cebollz 0.010 kg $9.00 50,09
Salsa roja 0.050 ml $12.03 $0.60
sal 0.001 kg 54.90 $0.00
aceite 0.030 mil $67.36 52,02
pimienta 0,001 kg $50.00 $0.05
gueso fresco 0,005 kg $70.00 §0.35
totopos 0.005 kg §11.35 $0.06
Arroz blanco 0,050 kg §18.48 §0.92
chile chipotle 0,002 kg $24.00 50,05

Subrtotal §7.72
s0.10 5849
Cocer el pollo y ya cocido desmenuzarlo.

Sofreir el pollo junto con la cebolla. % costo $25.00
Licuar la salsa roja con chipotle, Costo Total $33.95

Costo por
Agregar la salsa de chipotle al pollo. porcion $33.95
Sazonar con sal y pimienta. va (16 %) £39.39

Precio de

Vents $39.39
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Totopos 0.180 kg §11.35 52.04

Salsa roja 0,100 It $12.03 §1.20
crema 0.200 It $30.00 56.00
queso 0,010 kg $70.,00 50,70

Sub-total $9.95
50,10 $10.94
Barar los totopos con la salsa roja o verde

Hociar crema y queso. % costo $32.00
Costo Total 834,19

Costo por
porcion 53419
iva |16 %) $39.66

Precio de

Venta $39.66
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Tortilla 0.120 kg 510,00 51.20
Chile huajillo 0.010 kg $55.00 50.55
Sal 0.001 It $30.00 50.03
Ajo 0.010 kg $70,00 $0.70
Aceite 0.020 It $67.36 §1.35
Vinagre blanco 0,003 It §21.68 $0.07
Qregano 0.001 kg 560,00 50.06
Queso fresco 0.025 kg $70.00 $1.75
Cebolla 0.030 kg $9.00 $0.27
Lechuga 0.020 kg $7.00 50.14
Jitomate 0.005 kg §15.00 $0.08
Adobera 0.030 kg §70,00 5210
Sub-total $8.29
50,10 §9.12
Lavar y desvenar los chiles guajillos y cocerlos en agua.
Ya cocidos licuarlos con sal, ajo, cebolla, vinagre y orégano. % costo $25.00
Pasar la tortilla por la mezcla del chile guajille Costo Total $36.46
Freir las tortillas con chile en aceite y rellenarlas con queso y Costo por
cebolla. porcion $36.46
Enrollarlas y servir en el plato. va |16 %) £42.20
Acompanar con lechuga, rodajas de cebolla, jitomate y salsa roja.
Precio de
Venta 542.30
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Tacos dorados de pollo
Tortilla kg
Pollo 0.050 kg $32.00 $1.60
Aceite 0.020 It $67.36 $1.35
Queso fresco 0.025 kg §70.00 §1.75
Cebolla 0.030 kg $%.00 50.27
Lechuga 0.020 kg $7.00 50.14
Jitomate 0.005 kg §15.00 50.08
Adobera 0.030 kg §70.00 52,10
Sub-total 58.48
$0.10 $9.33
Rellenar las tortllas con pollo.
Enrollar y freir en aceite caliente. % costo $25.00
Servir en el plato los tacos dorados con lechuga, cebolla, jitomate c Total
y adobera asada. asta fot= §37.32
Costo por
porcion §37.32
s 16 %) 543,29
Precio de
Vents 543.29
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Tortilla de harina p/burrito kg
Tinga 0.200 kg $35.00 57.00
Frijoles 0,100 kg $20.22 52,02
Queso fresco 0,025 kg $70.00 §1.75
Cebolla 0,030 kg §9.00 50.27
Lechugs 0,020 kg §7.00 50.14
Jitomate 0.005 kg §15.00 50.08
Sub-total $12.26
s0.10 $13.48
Untar frijoles en la tortilla de harina
Rellenar con la tinga y envolver. % costo $32.00
Servir en el plato y poner encima un poco de lechuga, cebolla y

jitomate. Costo Total $42.13

Costo por
porcion 542,13
va [16%) $48.87

Precio de

\enta $48.87
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Tortilla 0.120 kg $10,00 §1.20
Queso tipo gouda 0,050 kg $67.00 §3.35
Frijoles 0.100 kg §20.22 $2.02
Queso fresco 0,025 kg 570,00 §1.75
Cebolla 0.030 kg $5.00 $0.27
Lechuga 0.020 kg $7.00 $0.14
Jitomate 0,005 kg $15.00 $0.08
Sub-total $8.81
$0.10 $59.69
Licuar los frijoles.

Pasar la tortilla por los frijoles licuados. % costo $28.00
Rellenar |a tortilla con queso fresco. Costo Total $34.60

Costo por
Servir en el plato agregando mas frijoles. porcicn 534,60
Poner queso gouda arriba para gratinar. iva 16 %) 540,13

Meter a la salamdra hasta que el queso este gratinado.
Precio de

Venta $40.13
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Bolilo 0.100 kg $25.00 $2.50
Queso tipo gouda 0,050 kg $67.00 §3.35
Frijoles 0. 100 kg §20.22 $2.02
Sub-total $7.87
$0.10 $8.66
Partir el bolillo en 2 partes

En cada midad embarrar frijoles % costo $33.00
Agregar el queso. Costo Total $26,24

Costo por
Poner en la salamandra hasta que el queso este gratinado. porcion $26,24
va (1699 $30.44

Precio de

Venta 530.44
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huevo
Leche 0.020 It 512,50 50.25
pan 0.081 kg $18.00 §1.46
FzuCar 0,020 kg $12.00 $0.24
canela 0,005 kg §170.00 $0.85
Sub-total 53.88
50.10 §4.27
Partir el pan a la mitad.

Batir el huevo. % costo $20.00
Pasar el pan por el huevo y después por la leche. Costo Total §21.33

Costo por
Poner en la plancha hasta que se cosa el huevo. porcion §21.33
Mezclar azicar con canela y pasar el huevo por ésta mezcla. iva (16 %) §24.74

Precio de

Venta 524.74
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husvo 0,080 kg §13.50 5108
Leche 0.050 It $12.50 50,63
harina 0,100 kg $18.00 §1.80

Sub-total 5351

50.10 53.84

Mezclar todos los ingredientes.
Agregar a la wafflera un cucharon de la mezcla anterior. % costo $20.00
dejar cocinar. Costo Totsl $19.28
Costo por
porcion $19.28
iva (16 %) $22.36
Precio de
WVenta $22.36
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Leche 0.050 It $12.50 $0.63
harina 0.100 kg $18.00 §1.80

Sub-total $3.51
50,10 $3.86
Mezclar todos los ingredientes.
En un sarten con mantequilla derretida agregar un cucharon de la

- % costo
mezcla anterior. $20,00
dejar cocinar. Costo Total §19.28

Costo por
porcion §19.28
vz (16 %) $22.36

Precio de

Wenta 522,36
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Receta Costeada

Pina 0.030 kg $12.00 50.36
Melon 0,030 kg $14.00 50.42
Sandia 0.030 kg 54.50 50,14
Sub-total $1.24
50.10 $1.47
Partir todas las frutas en trozoz pequenos y delgados.
Montar en el plato. % costo $8.00
Costo Total §18.26
Costo por
porcion §18.26
e (16 99) $21.29
Precio de
Wenta 521,29
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Receta Costeada

R e
Fapaya 0,030 kg 514.00 50,42
Pina 0,020 kg 512,00 $0.36
Melon 0.030 kg $14.00 $0.42
Sandia 0,030 kg $4.50 50.14
yogurt 0,030 kg $21.00 50,63
grancla 0,010 kg $40.00 $0.40
Sub-total $2.37
5010 $2.60
Partir todas las frutas en trozoz pequerios y delgados.

Montar en el plato. % costo $11.00
Agregar el yogur y espolvorear la granola. Costo Toal §23.65

Costo por
porcion §23.65
va (16 %) §27.43

Precio de

Vents 527,43
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Receta Costeada

Agua
Te de limon 0,001 sobre 5477.00 50,48
Sub-total $0.75
50.10 $0.83
Servir agua caliente en la taza.
Agregar el sobre de té. % costo $6.00
Costo Total $13.79
Costo por
porcion §13.79
vz (15 99) $15.85
Precio de
Venta 515.85
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Agua 0,250 It $1.10 $0.28
Te de hierbabuena 0,001 sobre $457.40 50,46
Sub-total §0.73
50,10 50.81
Servir agua caliente en la taza.

Agregar el sobre de té. % costo 56,00
Costo Total 513,43

Costo por
porcion 513,43
iva (15 %) $15.44

Precio de

Venta 515,44
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Agua 0,250 It $L10 50,28
Té de negro 0,001 sobre §1.500.00 51.50
Sub-totsl $1.78
s0.10 $1.95
Servir agua caliente en la taza.

Agregar el sobre de té. % costo §15.00
Costo Total £13.02

Costo por
porcion §$13.02
va (15 %) 514,97

Precio de

Venta 514,97
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Receta Costeada

Té de manzanilla
Agus 0,250 It $1.10 $0.28
Te de manzanilla 0.001 sobre $450.00 50.45
Sub~total 50.73
$0.10 50,80
Servir agua caliente en la taza.
Agregar el sobre de té, % costo 6
Costo Total £132.29
Costo por
porcicn §13.29
iva (15 %) §15.29
Precio de
Wenta £15.29
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Receta Costeada

leche 0.150 It $12.00 51.80
Fruta 0.050 kg $30.00 51.50
Sub-total $3.30
5010 $3.63
Licuar la fruta con la leche y agregar azicar.

% costo $27.00
Costo Total $20.00

Costo por
porcion 520,00
va (15 %) $23.00

Precic de

Venta $23.00
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leche 0.180 It §12.50 $2.25

helado 0.180 kg $18.00 §3.24

Sub-total §5.49
50.10 56,04
Licuar el helado con la leche

Servir, % costo $15.00
Costo Total 40,26

Costo por
porcion £40.26
va (15 %) 546,30

Precio de

Venta 46,20
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Servir la leche en un vaso.

Sub-total
$0.10

% costo
Costo Total
Costo por
porcion

va (15 %)

Precio de
Verta

5288
$3.17

$30.00
510.56

510.56
1214

$12.14
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capuccino
leche 0100 It $12.00 51.20
leche evaporads 0,080 It $28.92 $2.31
Cafe 0.060 It 55.06 50.30
Sub-total $3.82
50,10 54.20
Servir la leche evaporada.

Lentamente servir la leche y espumarla % costo $15.00
Agregar el café lentamente para que no se revuelva. Costo Total $27.99

Costo por
porcion 527.99
va (15 %) §32.19

Precio de

Venta 532.19
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Receta Costeada

agua 0.240 It 110 50.26
cafe descafeinado 0.010 kg $109.37 $1.09
Sub-total 51.36
50,10 51.49
Hervir el agua y agregar el café.

% costo $15.00
Costo Total £9.94

Costo por
porcion 59.96
iva (15 %) §11.45

Precio de

\Venta $11.45
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Receta Costeada

agua 0.240 It SL10 50,26
cafe americano 0.010 kg $90.00 $0.90
Sub-total S1.16
50.10 51.28
Hervir el agua y agregar el café.

% costo $15.00
Costo Total $8.54

Costo por
porcion 58.54
va (15 %) §9,82

Precio de

Venta $9.82
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Receta Costeada

s
naranja kg
50.00
Sub-total $2.50
5010 $2.75
Exprimir las naranjas
% costo §32.00
Costo Total £8.59
Costo por
porcion $8.59
iva (15 %) §9.88
Precio de
Venta $5.88
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Receta Costead=

toronja 0,800 kg $2.50 $2.00
Sub-total $2.00
50.10 $2.20
Exprimir las toronjas.

¥ costo $25.00
Costo Total $8.80

Costo por
porcion $8.80
(15 %) §10.12

Precio de

Wenta $10.12
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toronja 0,500 kg §2.50 $1.25
Pina 0.050 kg $7.00 $0.35
Apio 0.005 kg §7.00 $0.04
Perejil 0.005 kg $20.00 50,10
Sub-total 51.74
50.10 51.91
Exprimir la toronja.

Licuar la pifia, el apio y el perejil con el jugo de toronja. % costo $20,00
Costo Total $9.54

Costo por
porcion $9.54
vz (15 %] $10.97

Precio de

Venta $10.57
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Receta Costeada

Fresa
naranja 0,500 kg §2.50 §1.25
Sub-total §2.75
50.10 53.03
Exprimir las naranjas.
Licuar la fresa con el jugo de naranja. % costo §27.00
Costo Total $11.20
Costo por
porcion §11.20
v (1330 $12.88
Precio de
Venta 51288
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Receta Costeada

B oo
Pina 0.100 kg §7.00 50.70
naranja 0,500 kg $2.50 §1.25
Limon 0.015 kg $10.00 50,15
Manzana 0.030 kg $17.00 5051
Sub-total $2.61
50.10 52.87
Exprimir la naranja y el limaén

Licuar la pina y la manzana con el jugo de limén y naranja. % costo $27.00
Costo Total £10.63

Costo por
porcion 51063
vz (15 3] $12.23

Precio de

Venta $12.23
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Receta Costeada

Pina 0.100 kg $30.00 53.00
naranja 0,500 kg §2.50 51.25
Fresa 0.015 kg $30.00 50,45
Sub-total 54.70
s0.10 55,17
Exprimir las naranjas

Licuar la pina y la fresa con el jugo de naranja. % costo $32.00
Costo Total 16,16

Costo por
porcion §16.16
va (15 %) $18.58

Precio de

Venta $18.58
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Pina
naranja 0,500 kg $2.50 §1.25
Guayaba 0.050 kg $12.00 $0.60
Sub-total §2.55
50.10 52.81
Exprimir las naranjas
Licuar la pifia y la guayaba con el jugo de naranja. % costo $27.00
Costo Total $10.39
Costo por
porcion 510.39
vz (15 %) §11.95
Precio de
Venta $11.95
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Fresa

naranja 0.500 kg $2.50 51.25
Apio 0.005 kg $7.00 50.04
Sub-total $2.79
50.10 53.06
Exprimir las naranjas

Licuar las fresas y el apio con el jugo de naranja. ¥ costo $27.00
Costo Total §11.35

Costo por
porcion §11.35
iva |15 %) §13.05

Precioc de

Wenta §13.05
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5.1.2 Mobiliario y equipo

5.1.2.1 Mobiliario y equipo de restaurante

Costo Mobiliario y equipo

Equipo de coccion
No. Articulo Descripcién
tazas taza de ceramica marca santa anita

1 L
plato cafetero plato de cafetero embrocable de cerdmica
marca santa anita 15 cm.
2
plato para plato trinche instituional 19 cm premier
frutay
ensaladas
plato trinche plato trinche instituional 26 cm premier
a4
plato plato mantequillero de ceréamica blance
mantequillero
5
cubiertos  juego de cubiertos de acero inoxidable de
24 piezas (6 cuchillos, 6 tenedores, 6
cucharas y 6 cucharas cafetereas)
6
azucareros azucarero de ceramica blanca
74
cremera cremera de ceramica blanca
8

Imagen Cantidad Costo unitario
160 $21,00 S
160 $21,00 $
240 $50,00 S
D 240 $60,00 $
160 $21,00 S
40 $265,00 S

20

10

$60,00 $

$70,00 S

TOTAL
3.360,00

3.360,00

12.000,00

14.400,00

3.360,00

10.600,00

1.200,00

700,00
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vaso high ball vaso high ball 12 oz de crsital con fondo
grueso para jugos combinados

9
copa Copa para jugos
chocomilera
10
copa chabela copa de crsital chabela para licuados
11
cabrilla cabrilla o tijeras de aluminio estriadeo con
cintas de nylon
12
caja para caja de plastico grueso para cubiertos
cubiertos
13
charola charola de fibra de vidrio con atiderrapante
concab
14
jarrade  jarra de cristal tipo orinoco marca crisa
cristal
15
saleros saleros y pimenteros de cristal marca crisa
16

160

100

100

;;;g‘!:i!:i"v

34

513,00 5

53500 5

$35,00 5

$300,00 5

350,00 5

$428,00 %

578,00 $

$12,00 %

2.080,00

3.500,00

3.500,00

1.800,00

700,00

2.568,00

624,00

408,00
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palas para palas de policarbonato 3 $30,00 S 90,00
hielo

e

jarras utilizadas para el servicio del café 10 $200,00 S 2.000,00
cafetereas

18 /

servilletas servilletas de tela de 40x40 en color . 320 $160,00 S 51.200,00
naranjay amarillo s

19
mantel mantel artesanal de algodén en color 66 $30,00 S 1.980,00
amarillo con franjas naranjas y mantels
naranjas con franjas amarillas
20
mesas hechas de madera con estilo rustico 22 $1.000,00 S 22.000,00
21
sillas hechas de madera con cojines en color 30 $250,00 $§ 20.000,00
amarillo y naranja
22
capuchinera capuchinera de cristal marca crisa. 40 $38,00 S 1.560,00
23
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macetas
24
Cuadros
25
TOTAL

Macetas rusticas de ceramica.

cuadros decorativos rusticos, con marcos
de madera y pinturas de diferentes disenos.

10

$300,00 S 1.800,00

$200,00 S 2.000,00

$4.028,00 $ 166.790,00
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5.1.2.2 Mobiliario y equipo Cocina

Costo MobIlarno y equipo

Equipo de coccion

MNoO. Articulo Descripcidn Cantidad Costo unitario TOTAL
Anaquel acero inoxidable, postes en angulo de acero 3 %4.350,72 5 13.052,16
inoxidable, cal. 16,
1
Mesa de mesa de trabajo tipo pared en acero 1 $68.991,70 S 6.991,70
trabajo inoxidable cal. 18 y 20 con entrepafio. MTPE-
190-E
2
Mesa de Mesa de trabajo tipo isla con repisa al 1 S7.6831,30 5 7.631,30
trabajo centro y regatones niveladores.
3
Capuchinera Cafetera para hacer café expreszoy 1 5260000 5 2.600,00
capuchinaos ; [ g
A
Cafetera Cafetera industrial con capacidad de 100 L- 2 $2.399,00 5 4.798,00
tazas - |
w
5
Fregadera Fregadero con triple tarja en acero 1 51218490 5§ 12.18490
inoxidable.
B
Estufa Estufa comercial Multiple, con 4 1 520.267,40 § 20.267,40
guemadores abiertos tipo jumbo, asador,
plancha, freidor, gratinador, horno,
7
parrilla parrilla industrial con 2 quemadores. el S7.00000 S5 14.000,00
2
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10

11

12

13

14

16

Campana Campana de acero inoxidable

Comandera comandera de acero inoxidahle

Estacion de estacion de meseros fija de acero
meseros  inoxidable, con divisiones y una tarja.

Estante para Estante colgahle de acero inoxidable de 1.50
colgar ollas, mts, con 12 ganchos.

sartenes y

casuelas

repisa Repisa de acero inoxidahle

barra friz  mesa refrigerada de acero inoxidahle de
preparacion de productos frescos

Maquina de
hielo

exprimidor exprimidor de citricos en acero inoxidable
de citricos

=
h

IS

$54.000,00 5

950,00 5

$7.000,00 5

$2.000,00 5

51.500,00 %

528.946,00 5

$60.000,00 5

$5.780,00
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4.000,00

1.900,00

7.000,00

2.000,00

3.000,00

28.946,00

60.000,00

5.780,00



17

18

19

20

21

22

23

24

bascula

waflera

rebanadora

licuadora

licuadora
industrial

Congelador

camara de
refrigeracion

Sartenes

bascula electronica de 40 kg,

waflera de acero inoxidahble v materiales
plasticos de alra resistencia, para wafles de
17.5cm.

rebadora en aluminic para carns frias

licuadora con cuchillas para triturar y
pulverizar, panel de cntro manual, vaso de
vidrio de 1,25 litros

licuadora industrial de acero inoxidahle
para uso rudo, con capacidad de 12 lts.

Congelador torrey de 9 pies color blanco
con acabado texturizado vy tapa de fibra de
vidrio

camara de refrigeracion de 3x3x2,40 con
controlador digitarl con termdmetro v
termostato v puerta de acceso

pagquete con 9 satenes de acero inxidable
con las sigueintes medidas 14, 18, 20, 24,
26, 28, 34, 36, 40 cm. De diametro

=

$1.500,00 §  1.500,00

$1.800,00 $  1.800,00

$5.250,00 5 5.250,00

$950,00 &  5.940,00

$8.940,00 $  8.940,00

$7.000,00 3 7.000,00

$30.000,00 § 20.000,00

$2.300,00 3 9.200,00
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ollas ollas de acerc inoxidable 3
25
coludos ollas canicas en acero inoxidable " B 10
26
b J
cucharas cuchara de acero inoxidable 10
27
Bt
pinzas pinzas de aluminio 5
28
cucharones cucharones de hacer inoxidable 10
29
cuchillos  cuchillo con laminilla de acero inoxidable y 7
chef con mango antiderrapante.
30
batidor globo batidor de acero inoxidable 3
31 ‘:.'_:" __F
espatulas espatulas de acero inoxidable, con manijas 4

de plastico resistentes al calor

32

$1.100,00 S 3.300,00

$432,00 5  4.320,00

53300 S 330,00

$30,00 5 150,00

$70,00 700,00

$212,00 §  1.484,00

$40,00 120,00

$17,00 S 68,00
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rallador rallador de aluminio

33

contenedores contenedor de acero inoxidable

34
inserto de  inserto de acero inoxidable
acero
35
inserto  insertos de policarbonato
36
contendores contenedores de policarbonato
37
tabla ‘tabla de plastico grueso en color blanco,
amarillo, verde, azul, rojo y café.
38
colador  colador media bola reforzado en acero
inoxidable de 25 cm.
39
" escurridor  escucrridor de pastas y verduras de acero
inoxidable
40

o

10

10

$40,00 §

$250,00 $

$100,00 $

$85,00 S

$150,00 $

$240,00 $

$74,00 S

$200,00 $

1.500,00

1.000,00

850,00

750,00

1.920,00

222,00

200,00
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41

42

43

47

Bowls

Bowls

Bowls

Bowls

Bowls

porta
cubiertos

canastilla
para taza

canastilla
para vasos

bowls de acero inoxidable de 2,8 litros

bowls de acero inoxidable de 3,8 litros

how!s de acero inoxidable de 4,7 litros

bow!s de acero inoxidable de 7,6 litros

how!s de acero inoxidable de 12,3 litros

canastillas cilindricas para cubiertos

canastilla para lavado de taza

canastilla para lavado de vasos y copas

10

$90,00

$150,00

$200,00

$250,00

$350,00

$250,00

$200,00

$250,00

900,00

900,00

1.200,00

1.500,00

2.100,00

600,00

750,00
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canastilla  canastilla para lavado de cubierti 2 5250,00 & 500,00
para cubierto

43
chaira chaira estriada trameontina 1 5130,00 & 130,00
30 _—
50,00 & -
TOTAL $286.574,02 $339.855,46
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5.1.2.3Equipo y articulos de limpieza

Costo Mobiliario y equipo

Equipo de coccion
Mo.  Articulo  Descripcion

botes de  basurero cilindrico de 80 Its. Con tapa
basura  plana, facricado en polipropileno

1
sefnalamiente senalamiente de plastico en color amarillo.
de piso
mojado
2

Mop limpia  mop limpia pisos de 150 cm. Con mechudo
pisos completo.

cubeta cubeta exprimidora de plastico de alta
desidad.

trapero  trapero pahbilo, con palo de madera.

cubeta cubeta de plastico

Imagen Cantidad Costo unitario

=

&

~
&

-y
% ;ﬁ

TOTAL
$68600 § 137200
$216,00 § 432,00
$298,00 5 596,00
785,00 5 785,00
535,00 § 175,00
$12,00 § 36,00
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5.1.2.4 Mobiliario y equipo de oficina

Costo Equipo de Computo

Computadora workstation HP Z200 Compacta 7] $13.000,00 S 26.000,00

‘ﬁ
=

Impresora Multifuncional HP Laser Jet 1 $1.600,00 S 1.600,00

Impresora impresora para tikets SRP-275 Bixolon 1 $1.000,00 S 1.000,00
chica

escritorio  escritorio secretarial tipo bala lateral con 1 $3.000,00 S 3.000,00

cajones

archivero archivero metalico de 4 gavetas 1 §2.700,00 S 2.700,00
silléon silla de piel para oficina 1 $1.380,00 S 1.380,00

ejecutivo

silla para silla periquera basica para cajera en negro 1 S 1.100,00 S 1.100,00
cajera

cubiculo modulo para cajera en madera rustica 1 $2.000,00 S 5.600,00
TOTAL $25.780,00 $42.380,00
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5.1.2.5 Costeo Uniformes

Costo Mobiliario y equipo

Equipo de coccion

No.

Articulo

Filipina para
chef

Pantalan
para chef

Mandil negro
para chef

Filipina para
ayudantes de
cocina

Pantalon
para
ayudante de
cocina

Gorro para
chef

Cofia para
ayudante de
chef

Descripcidn

Filipina blanca, con bordes y botones en
negro, manga 3/4, cuello mao, 70% algodon
v 30% poliester.

Pantaldn negro de garabrdina para chef,
resorte en cintura, cierre en bragueta, dos
bolsas laterales frontales y una cartera
trasera.

Tela gabardina de algodon, largo z la
rodilla, bolsa frontal con 2 divisiones, cinta
para ajustar de la espalda a la cintura.

Filipina blanca, manga 3/4, cuello mao, 70%
algodon y 30% poliester.

Pantaldn de mascota, tela tergal 100%
poliester, con resorte en la cintura, con 2
bolsas laterales frontales.

65% poliester, 35% algodan, no desechahle,
25 cm de altura, lavable y almidon
permanente

Tela popelina 100% algodon, no desechable,
lavahle, con cintas traseras para ajustar.

Imagen

(]
1
A
L.
3
z
4

Cantidad Costo unitario

2

TOTAL
524500 490,00
$250,00 & 500,00
595,00 760,00
$186,00 & 744,00
$170,00 $ 680,00
$100,00 $ 100,00
$25,00 % 100,00
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10

11

12

13

14

Mandil para Mandil blanco, una sola vista, tela
ayudante de garbardina de algodon, sujetado a la
chef cintura, largo a la espinilla, con una bolsa
lateral, cintas para amarrar de la espalda &
la cintura.

Pantaldn Pantalon negro, corte casual con 2 pinzas
para mesera sueltas de cada lado, presillas v gancho
metalico en cintura, cierre de laton, bolsas
laterales sesgadas y 2 bolsas traseras.

Camisa para camiza casual blanca con pie de cuello
meseros  color azul maring, bolsa de parche redonda
y costura para pluma,

Uniforme  pantalon, saco y chaleco en gris y blusa
para dama rayada en azul cielo con blanco.

Uniforme de
gerente

Red Red para cabello

calzado para bota de hule en color negro.
stewart

uniforme de
steward

TOTAL

100

575,00

$200,00

$180,00

$1.200,00

$2.000,00

$1,00

$300,00

$1.000,00

$6.027,00

]

300,00

1.200,00

1.080,00

2.400,00

4.000,00

$100,00

$300,00

$2.000,00

514.754,00
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5.2 Formatos
5.2.1 Receta estandar

ﬁ .)'I,". ( del ’ll.:)' Ty Receta Estandar

Nombre: FOTOGRAFIA
1 0 voooreonss |

— ==

Mise en

Codi Cantidad Unidad
igo antida nida Place

MONTAJE

ELABORACION GUARNICIONES

NOTAS ADICIONALES

O RN R WIN (=
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5.2.2 Facturas

m‘lﬂa @aga de| @egayun@ FACTURA

No. 000000

Ana Karen Ramos Rodriguez

R.F.C. RARA-900714-MN5 CURP: RARA900714MMNMDNOO
Jalisco #58 Col. Ramon Farias Tel. 01 (452) 528-50-34 C.P.60050 Uruapan, Mich.

Fecha: R.F.C.

Direccion:

CANT. DESCRIPCION P. UNIT. IMPORTE
IMPORTE TOTAL CON LETRA: SUB-TOTAL
$
IV.AS$
TOTAL $
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5.2.3 Inventarios
5.2.3.1 Inventario de Almacén

m‘lﬁ @%S’a el @egayun@

INVENTARIO ALMACEN

ELABORADO VO.BO.
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5.2.3.2 Inventario Diario de Produccion

m‘lﬁ @%ﬁ’a del @egayun@

INVENTARIO DIARIO PRODUCCION

ELABORADO VO.BO.
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5.2.4 Requisicion de insumos

m‘lﬁ @%S’a el @egayun@

REQUISICION DE INSUMOS

FECHA DE PEDIDO: FECHA DE ENTREGA: DTO.SOLICITANTE:

CANTIDAD UNIDAD PRODUCTO DESCRIPCION

ELABORADO ENTREGADO RECIBIDO
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5.2.5 Orden de compra

w Joa @aga de| $egayun@ - 000

Ana Karen Ramos Rodriguez

R.F.C. RARA-900714-MN5 CURP: RARA900714MMNMDNOO
Jalisco #58 Col. Ramon Farias Tel. 01 (452) 528-50-34 C.P.60050 Uruapan, Mich.

Proveedor:

Fecha de pedido: Fecha de Entrega:

Fecha de pago: Telefono:

No. DE FACT. | CANTIDAD DESCRIPCION P. UNIT. | IMPORTE

IMPORTE TOTAL CON LETRA: SUB-TOTAL $
LV.AS
TOTAL S

ELABORADO AUTORIZADO RECIBIDO
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5.2.6 Contrato de trabajo
CONTRATO INDIVIDUAL DE TRABAJO POR TIEMPO DETERMINADO

En la Ciudad de Uruapan, Michoacan, a los dias del mes de de , la
que suscribe por Ana Karen Ramos Rodriguez con domicilio en Paseo Lazaro Cardenas #
Col. Huertas del Cupatitzio de esta ciudad, a quien se llamara "P A T R O N"; y Por la otra

de nacionalidad de
afos de edad, de sexo de estado civil y
domicilio en de esta ciudad, a quien se denominara" TRABAJAD

O R " por nuestros propios derechos hacemos constar que hemos convenido en celebrar un
Contrato Individual de Trabajo, mismo que sujetamos al tenor de las siguientes:

CLAUSULAS

PRIMERA.- El patron quien tiene cubierta la planta de trabajadores necesarios para el
desarrollo de sus labores normales de operacion y que necesita contratar al Trabajador para
que lleve a cabo las labores extraordinarias consistentes en

que el
personal de planta no puede realizar, con fundamento en lo dispuesto en los Articulos 35y 37
de la Ley Federal de Trabajo.

SEGUNDA.- La duracion del presente contrato sera por tiempo determinado, del dia del
mes de de hasta el dia _ del mes de

de , siendo la causa de la
temporalidad la que se indica en la clausula anterior, declarando el trabajador, bajo protesta
de decir verdad que tiene la capacidad, aptitudes y conocimientos necesarios para
desempeiiar la actividad que requiere el puesto que va a ocupar, descrito en la clausula
tercera. En consecuencia la relacion de trabajo podra rescindirse sin responsabilidad para
el Patron si en su concepto dentro de los primeros treinta dias de vigencia de este contrato, el
Trabajador no tiene la capacidad y conocimiento con que se ostenta.

TERCERA.- El trabajador manifiesta que conoce la naturaleza temporal del Contrato que
celebra y se obliga a prestar sus servicios personales temporalmente y con la mayor
intensidad y la mejor calidad como:

y
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labores afines en el lugar o lugares que el Patron indique, obligandose y aceptando el trabajo en
el lugar en gque se le asigne.

CUARTA.- La duracion de la jornada de trabajo sera de horaalasemanade _ a

y repartidas en un horario de diariamente, el cual
podra ser modificado de acuerdo a las necesidades del o durante su trabajo, para
comprobar que no padece alguna incapacidad o enfermedad profesional, contagiosa o
incurable.

QUINTA.- El patron se obliga a capacitar o adiestrar al Trabajador de acuerdo a los Planes y
Programas que existan o se establezcan referentes a trabajos de planta; y el Trabajador por su
parte se obliga a cumplir con los programas, cursos, seminarios, sesiones de grupo y
actividades que formen parte de los mismos; y a presentar los exdmenes de evaluacion de
conocimientos y de aptitudes que le sean requeridas, asi como a atender las indicaciones de
las personas que impartan la Capacitacion o Adiestramiento.

SEXTA.- El Trabajador se obliga a acatar las medidas de seguridad e higiene establecidas por
la ley, la Comision de Seguridad e higiene y el Patrén, en la inteligencia de que si no cumple
con esta clausula, el Patron le podra rescindir su Contrato de Trabajo sin ninguna
responsabilidad, de acuerdo a la Ley Federal del Trabajo.

SEPTIMA.- El Patron reconoce una antigiedad al Trabajador a partir del dia del mes
de de

OCTAVA .- El Patron reconoce como incapacidad so6lo en el caso de ser autorizadas por parte
del Seguro Social (IMSS)

Leido que fue por las partes este documento, y una vez enteradas de su contenido,
obligaciones y alcances, lo firman de conformidad.

EL PATRON EL TRABAJADOR
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5.2.7 Contrato con proveedores

CONTRATO DE COMPRA - VENTA DE PRODUCTOS Y/O SERVICIOS

Conste por el presente documento, el Contrato de Compra Venta que celebran de una parte LA
CASA DEL DESAYUNO sefalando domicilio para efectos del presente contrato en
..................... ,debidamente representada por ANA KAREN RAMOS RODIGUEZ, a quien se le
denomina  “El Comprador”; y, de la otra parte, (NOMBRE DE LA EMPRESA) debidamente
representada por...........ccccevvvvvnnnnn , sefialando domicilio para efectos del presente contrato en
((DIRECCION DE LA EMPRESA))), debidamente representada por el sefior (((NOMBRE DEL
REPRESENTANTE))), a quien se le denomina “El Vendedor”, en los términos y condiciones
siguientes:

CLAUSULAS

PRIMERA.- Teniendo en consideracion las actividades que cada una de las partes realiza, éstas
dejan constancia por el presente documento, que consienten en celebrar un Contrato de Compra
Venta, mediante el cual, “El Comprador” se compromete a pagar la mercancia enviada una vez
recibida en el lugar designado por ambas partes. “El Vendedor” se compromete a enviar la
mercancia al lugar determinado por ambas partes en el plazo indicado por “El Comprador”.

SEGUNDA.- “El Vendedor” se compromete a transportar y entregar la mercancia en el lugar y
plazo determinado, previo acuerdo y en las condiciones requeridas por “El Comprador”.

TERCERA.- “El Comprador” debera otorgar a “El Vendedor’ una Carta de Crédito a fin de
garantizar el compromiso de pago en plazo acordado. Dicha Carta de Crédito tendra un plazo de
validez por 30 dias y el pago tendra que ser por medio de cheque o transferencia bancaria
cuando pase de $2,000.00 o en efectivo cuando no rebase los $2,000.00

CUARTA.- “El vendedor” debera entregar la mercancia los dias lunes en el horario de 07:00 —
10:00 a.m. enel establecimiento denominado ‘LA CASA DEL DESAYUNO” ubicado en

Leido que fue por las partes este documento, y una vez enteradas de su contenido,
obligaciones y alcances, lo firman de conformidad.

EL VENDEDOR EL COMPRADOR
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5.2.8 Carta
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HUEVOS

A la mexicana
(Jotemute, cebolla, chile serrane)......$32.00

Divorciados..
(Bafiados en salsu roju y salsa verde)

T 1L . 3 1 1 | |

(Bafiados con salsa Roju)36

F T PP 1. 9 ¢ |

(Bafindos en salsa verde)

Revueltos al guste...

cerenr$32.00

(Jumaén, Tocine o Chorize)

#2 huevos servidos con frijoles, queso fresco y tetopos,

OMELETTES

..$42.00

Tradicional................
{Con jumén)

M eXictno. .. ouereeecrneeeeenneene. 345,00

(jitomate, ceholla, chile serrana)

Yegetariano....c..ooceee e, 543,00

{champifiones, ceholla, pimientos)

L o S

..$35.00

[Espinacas y champifiones)

-1 L1 T PP 1. & 11

{Chorizo)

L. ¢ 1.0
[Jumén ¥ aceituna negra)

Americano.................

$47.00

(Tocina)

*2 huevos con queso tipo gouda, acompaiiados de papa hash Brown,
Tocino o salchicha

DE LA CASA

Aporreadillo... oo iiiiin i e e crrnns e e e 57000
{Carne seca revuelta con huevo y sulsa roja, acompadiade de arroz blanco
¥ frijeles con totopos y queso fresco |

Rajas Poblanas...... . ..$35.00
{Rujus de chile pohlano con crema ¥ graos de elote, acompuiiado de arroz
klanco ¥ frijoles con totopos y queso fresca)

Chicharron en salsa roju......... ..$39.00
ucompafiado de arroz blanco y frijoles con
totopos ¥ queso fresco

Tingade pollo.......ooooevovvie e e .. 840,00
{Carne de pollo deshebrada

en sulsa rojo, ucompaiiado de arroz blanco y
frijoles con totopos y queso fresco)

Chilaguiles.....cccceeieiice i e 340,00

(tortilla frita bafiada con salsa rojo o verde,

ucompafiados de queso ¥y crema)

Enchiladas verdes o rojas oo ccin e ceeenssascernaennnns . 54300
Tacos dorados de pollo.....cccooveeiiiiiiiinie e s 584,00
Burritos de Tinga. . cu.veeeerunsiaessnieesannineseeenneensenennsensnnsennenenns pES00
Enfrijoladas al gratin.......

Molletes tradicionales. . eiieererierrernererssmrerssrressnressreereneesrenees 53 1,00

DULCE
1 B o] . & 1. M+ | |

Puan Francés...

Waffles......cooceinniviiennnnns enremne e §23.00 ‘
Ensaluda de frutas de la estacién.....$22.00

Ensalada de frutas con
yogurth ¥ granola....c.ceveeennvennenn... $28.00




BEBIDAS

(Manzanilla, Hierbabuena, Limén,
Negro)

VYaso de leche

Malteada

(Fresa, Vainilla o Chocolate)

Licuados
{Fruta licuada con leche ¥ azdcar: platano,

fresa, manzana o guayaba)

{(Naranja, toronja)

Jugos Combinados

Verde: pifia, foronja o ndaranja, apio y perejil

Rosa citrica: fresa, naranja y toronja

Manzana citrica: manzanag, limén , naranja ¥y pifa
Antioxidante: pinga, fresa ¥ naranja

Antigripal: guayaba, pifa ¥
naranja

Vitalidad: fresa, apio ¥
naranja




5.2.9 Encuesta aplicada para el estudio de mercado

Estudio de Mercado de Restaurante de Desayunos

1. ¢Qué tan frecuente desayunas en un restaurante?

a) Unavezalmes b)2vecesalmes c)Unavezalasemana d)Nunca
2. ¢Qué prefieres desayunar?

a) Fruta y/o cereal b) Guisados

b) c) Huevos al gusto/ omelettes d) Licuados

3. ¢Crees gque sea una buena ubicacion el paseo Lazaro Cardenas para establecer
un restaurante?

a) Si b) No

4. ¢Qué estilo prefieres para un restaurante de desayunos?

a) Rustico b) Moderno
5. ¢Qué horario prefieres para desayunar?

a) 7al0 b) 10 a 12
6. ¢Qué tipo de menu prefieres?

a) Ala Carta b) Tipo Buffet

7. ¢Cuanto gastas en un desayuno?

a) 50a60 b) 70 a 80 c) 90 o mas
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5.2.10 Lista de Insumos

Carne | Frutas

S

Cecina Manzana

Pollo Guayaba

Naranja

Toronja
Zanahori
a

Limén

Pifa

Fresa

Platano

Verduras

Jitomate

Cebolla

Chile serrano

Ajo

Tomate

Champifiones

Pimiento
verde

Espinacas

Papa

Chile poblano

Apio

Perejil

Lacteos

Huevo

Leche

Queso

Gouda

Queso

amarillo

Crema

Yogurt
natural
Mantequill
a

Embutido
S

Jamén

Chorizo

Salchicha

Salami

Tocino

Abarrotes

Aceituna

negra

Granos de

elote

Chile
chipotle

Mayonesa

Cétsup

Miel de abeja
y maple

Splenda

Café
americano y
descafeinado

Te de
manzanilla.
Hierbabuena
, limé6n vy
negro

Polvo sabor
fresa, vainilla
y chocolate
Leche
evaporada

Coffee matte

Complemen
S

Tortilla de maiz

Tortilla de harin

Granola

Azucar

Sal

Pimienta

Frijoles

to

a
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5.2.11 Costo Potencial

COSTO POTENCIAL ALIMENTOS Y BEBIDAS

Mes |
Elaboro
Precio Precio Venta WENTA Costo Costo a
Producto Cant con iva sin iva Total Ba Unitario Total Costo
HUEVOS
Ala mexicana 90 $32,00 $27,23 $2.880,00 31,79 57,35 S661,72 27%
Divorciados 26 536,00 $30,46 $936,00 10,33 8,22 $213,84 27%
Rancheros 63 536,00 530,67 $2.268,00 25,03 58,28 $521,62 27%
Albafiil 16 536,00 330,26 3576,00 6,36 8,17 $130,72 27%
Al gusto 75 $32,00 27,39 $2.400,00 26,49 57,40 $554,73 27%
TOTALES $9.060,00 100,00 539,42 $2.082,64
OMELETTES
Tradicional 39 542,00 335,67 $1.638,00 21,94 $9,63 $375,60 27%
Mexicano 37 545,00 $38,52 $1.665,00 22,30 $10,40 $384,83 27%
Wegetariano 18 543,00 336,36 5774,00 10,37 $9,82 $176,72 27%
De la casa 13 535,00 529,81 $455,00 6,10 58,05 $104,64 27%
Toluguefio 15 543,00 336,92 5645,00 8,64 39,97 $149,54 27%
Espafiol 15 546,00 538,91 $690,00 9,24 510,51 $157,59 27%
Americano 34 347,00 340,49 $1.598,00 21,41 510,93 $371,67 27%
TOTALES $7.465,00 100,00 569,31 $1.720,59
PLATOS PRINCIPALES
Aporreadillo B84 576,00 564,84 56.384,00 28,27 521,40 $1.797,48 33%
Rajas poblanas 39 535,00 $30,22 51.365,00 5,05 37,55 $294,61 25%
Chicharron 75 539,00 533,25 $2.925,00 12,95 58,31 5623,45 25%
Tinga de polllo 41 540,00 $33,95 51.640,00 7,26 58,49 $348,03 25%
Chilaguiles 104 540,00 34,19 $4.160,00 18,42 510,94 $1.137,82 32%
Burrito 15 549,00 $42,13 $735,00 3,26 513,48 $202,24 32%
Enchiladas 52 543,00 $36,46 $2.236,00 9,90 $9,12 $474,03 25%
Enfrijoladas 13 541,00 534,60 $533,00 2,36 59,69 $125,94 28%
Molletes 30 $31,00 526,24 $930,00 4,12 38,66 $259,78 33%
Tacos dorados 38 544,00 $37,32 51.672,00 7,40 $9,33 $354,56 25%
TOTALES $22.580,00 100,00 $106,97 $5.617,94
DULCE
Hot Cakes 11 523,00 $19,28 $253,00 9,38 $3,86 542,41 20%
Pan Francés 11 525,00 $21,33 5275,00 10,20 54,27 546,92 20%
Waffles 13 523,00 $19,28 $299,00 11,09 $3,86 350,12 20%
Ensalada de frutas 29 $22,00 $18,36 $638,00 23,66 51,47 542,59 8%
Ensalada de frutas
con yogurth y granala 44 528,00 23,65 $1.232,00 45,68 32,60 $114,47 11%
TOTALES $2.697,00 100,00 516,05 $206,51
BEBIDAS
Café 430 $12,00 59,96 $5.160,00 21,14 51,49 $642,19 15%
Capuchino 263 $33,00 27,99 58.679,00 35,55 34,20 $1.104,32 15%
Té 134 516,00 513,02 $2.144,00 8,78 51,95 $261,64 6%
Leche 81 513,00 310,56 $1.053,00 4,31 33,17 256,61 30%
Malteada 51 516,00 540,26 5816,00 3,34 56,04 $307,99 15%
Licuados 194 $23,00 20,00 $4.462,00 18,28 $3,63 $704,22 27%
Jugo 210 $10,00 58,59 $2.100,00 8,60 52,75 $577,50 32%
TOTALES $24.414,00 5100,00 523,23 $3.854,46
JUGOS COMBINADOS
Verde 97 511,00 59,54 51.067,00 48,59 31,91 $185,12 20%
Rosa Citrica 18 513,00 $11,20 $234,00 10,66 53,03 554,45 27%
Manzana citrica 18 513,00 310,63 $234,00 10,66 32,87 551,68 27%
Antioxidante 15 $19,00 $16,16 $285,00 12,98 55,17 577,55 32%
Antigripal 14 512,00 $10,39 $168,00 7,65 52,81 539,27 27%
Vitalidad 16 $13,00 11,35 $208,00 9,47 53,06 549,02 27%
TOTALES $2.196,00 5$100,00 518,84 457,09
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