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INTRODUCCION

La tesis que a continuacién se presenta, es el resultado del estudio de factibilidad
que se hizo hacia un proyecto de inversion.

El objetivo de la tesis es un analisis intensivo en la creacién de un establecimiento
de comida rapida que con ayuda de ciertas técnicas y utilizando come base la evaluacién de
proyectos nos ayudo a que el mismo tenga futuro para que no solamente nazca, si no que
sobreviva, crezca y contribuya a la economia del pais, ademas claro esta dejar un margen
de utilidad que satisfaga los requisitos de la o de las personas que pongan en marcha este
proyecto.

Ademas la necesidad de conocer la estructura y caracteristicas del mercado en el
que opera cada integrante de un sector economico es cada vez mas importante.

La apertura comercial que se pretende realizar, la modernizacion econdmica y los
cambios estructurales que se estan viviendo, solo podran ser aprovechados por los sectores
de la economia restaurantera si se cuenta con la informacién al respecto.

El estudio permite conocer factores internos del sector, es decir en cuanto a su
estructura, funcionamiento y principales caracteristicas.

Ademas involucra hacia afuera del sector, se tiene un acercamiento con los
consumidores, al igual que los elementos que definen la demanda que enfrentan los
restauranteros y los principales incentivos, caracteristicas y habitos de los clientes de este
sector.

En la eclaboracion de este proyecto intervinieron disciplinas como estadistica,
investigacion de mercado, investigacion de operaciones, asi como ingenieria de proyectos y
aspectos de contabilidad.

Asi como la aplicacién de conocimientos de relaciones laborales y comportamiento
humano, al igual que conocimientos de procesos de calidad.



DESCRIPCION DE CAPITULOS

CAPITULO 1 MARCO DE DESARROLLO

En este capitulo se hace una resefia histérica de la situacién que durante el tiempo
han presentado los negocios dedicados a prestar el servicio de restaurante, ademads de
presentar anecedentes de este tipe de establecimientos tanto en E.U. como en México, asi
mismo presenta un esquema de la metodologia propuesta para ser aplicada en este proyecto
de inversion,

CAPITULO 11 ESTUDIO DEL MERCADO DE CONSUMO

En este capitulo se presenta un andlisis de las oportunidades del proyecto, asi como
las caracteristicas del mercado de la zona que permitan determinar la viabilidad de iniciario
0 no iniciarlo.

Ademas de definir a el producto y/o servicio, asi como un andlisis del
comportamiento de la demanda como de la oferta basiandonos en los resultados obtenidos.

También se hace un analisis de los oferentes de la zona estudiada, asi como los
canales de distribucidn.

CAPITULO IH ESTUDIO TECNICO

En este capitulo hablaremos de como se puede determinar el tamafio de una planta,
asi como los factores que intervienen al igual que de Ia localizacién del proyecto ademas de
utilizar ciertas técnicas para determinar la localizacion del mismo.

También describiremos los proceso tanto productivo como administrativo, al igual
que las especificaciones de los equipos de proceso, en este mismo capitulo hablaremos de
la distribucion de la planta, la organizacion del recurso humano y el marco {egal en el cual
se encuentra el proyecto a desarrollar

CAPITULO 1V EVALUACION ECONOMICA

En este capitulo se presentan todos los elementos que se consideran indispensables
en el andlisis econdmico de un proyecto y que son la base para realizar el analisis.

También se habla de los costos de produccién, para el funcionamiento del negocio,
al igual que la inversién inicial como de el calculo del capital de trabajo.



CAPITULO I

MARCO DE DESARROLLO
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1 Antecedentes histdricos

Las salidas a comer tienen una larga historia. Las tabernas existian ya en el afio de
1700 a. J. C. Se han encontrado pruebas de la existencia de un comedor piblico en Egipto
en el afio 512 a. J. C. que tenia un mend limitado, sélo servia un plato preparado con
cereales, aves salvajes y cebolla.

No obstante fos egipcios utilizaban un amplia selecciéon de alimentos: guisantes,
lentejas, sandia, alcachofas, lechuga, endibias, rabanos, cebollas, ajos, puerros, grasas
(animales y vegetales), carne, miel, ditiles y productos lacteos como leche, quesos y
mantequilla,

Los antiguos romanos salfan mucho a comer fuera de sus casas; ain hoy pueden
encontrarse pruebas en Herculeano, una ciudad de veraneo cerca de Napoles que durante el
afio 79 d. 1. C. fue cubierta de lava y barro por 1a erupcién del volcan Vesubio.

En sus calles habia una gran cantidad de bares que servian pan, queso, vino, nueces,
datiles, higos y comidas calientes. Los mostradores estaban recubiertos de marmol y tenian
empotradas unas vasijas en las que guardaban el vino para que se mantuviera fresco.

Se servia también vino caliente con especias y generalmente endulzado con miel.

Muchas de estas cantinas eran iguales o muy similares, como si todas formaran
parte de una cadena de un unico duefio. Las panaderias estaban muy cerca, en su interior
molian los granos utilizando norias tiradas por asnos.

Algunas panaderias se especializaban en pasteles. Una de ellas tenia 25 moldes de
bronce de diferentes tamafios, cuyos diametros oscilaban entre los 10 y 15 centimetros.

Los origenes del restaurante son tan antiguos como los de las posadas y hoteles,

pero desde el siglo XI ha estado ligado con las tabernas y cervecerias.
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Originalmente las tabernas ofrecian pan y queso o carne a sus huéspedes; después se
establecieron cocinas que se encargaron de estas tareas, por si mismas o como auxiliares de
las pastelerias, haciendo pasteles de camne, etc. Estas y otras carnes cocinadas se comian
principalmente fuera de los establecimientos, aunque algunos de ellos ofrecian acomedo
para quienes deseaban comer.

Hacia 1650 era costumbre en pueblos y ciudades que algunas personas se reunieran
para comer juntas, y con la introduccion de las nuevas bebidas de i€, café y chocolate, éstas
se afiadieron a la lista de vituallas que se ofrecian. También se proporcionaban periédicos
para ser leidos por quienes sabian hacerlo.

A principios del siglo XVIIT aparecieron los “ordinarios”, una especie de fondas en
las que se servia pan, carne y cerveza diariamente, y que resultaban tan generosas como
baratas.

Las cafeterias son también un antepasado de nuestros restaurantes. Estas
aparecieron en Oxford en 1650 y siete afios mds tarde en Londres,

En aquel entonces el café era considerado un “curalotodo”. En 1657 podia verse un
anuncio que decia: “... el café sana los orificios del estémago, calienta el cuerpo, ayuda a la
digestion ... es bueno para los resfriados y el catarro...”

Originalmente del francés “se restaurer” ( establecerse ), la palabra restaurant
(restaurante) no aparecid sino hasta 17635 en Paris, y cruzd el Canal de la Mancha s6lo a
mediados del siglo XIX. Cuando las compafifas inglesas de ferrocarriles construyeron
grandes y prestigiados hoteles, instalaron el cldsico restaurante “francés” con servicio
completo de plata, lo que resultaba muy extrafio para la mayoria de los ingleses, pero que
se hizo muy popular. Cuando el vigjar se convirtié en practica comun, aparecieron esos
establecimientos en las poblaciones pequefias, y las posadas para las diligencias, que

estaban en decadencia, transformaron sus “ordinarios” en restaurantes.
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El primer restaurante propiamente dicho tenia la stguiente inscripcion en la puerta;
“Venite ad me omnes qui stomacho laboratoratis et €go restaurabo vos”,

No eran muchos los parisinos que en el afio de 1765 sabian leer francés y menos
aumn latin, pero fos que podian sabian que Monsieur Boulanger, el propietario, decia; “Venid
a mi todos aquellos cuyos estdmagos clamen angustiados que yo los restauraré”.

Boulanger llamé a su sopa “le restaurant divin”. Su “restaurador divino” no era mas
que un perfeccionamiento de las mezclas de vegetales y hierbas amargas preparadas por los
médicos de la Edad Media como reconstituyente. Se trataba de un delicioso y opulento
consomé que atrajo a todas las damas y caballeros elegantes que normaimente no
frecuentaban las tabernas puablicas en las que la comida estaba relegada a un segundo plano
por Ja bebida.

El restaurante de Boulanger, Champs d'Qiseau, cobraba unos precios lo
suficientemente altos como para convertirse en un lugar exclusivo en el que las damas de la
sociedad acudian para mostrar su distincién.

Boulanger amplié el mena sin pérdida de tiempo y asi nacié un nuevo negocio. La
palabra “restaurante” se establecio en breve y los chef de mas reputacién que hasta
entonces s6lo habian trabajade para familias privadas abrieron también sus propios
negocios o fueron contratados por un nuevo grupo de pequefios empresario.

La idea de “comer fuera” atrajo a las masas, y en este tiempo tuvieron lugar
numerosos cambios. En 1884, la Aerated Bread Co. abri6 su primer salén de té, seguida,
unos diez afios despugs, por J. Lyons & Co. -los precursores de dos grandes cadenas que

iban a hacer sonar el toque de difuntos para las tabernas v las cocinas economicas.

[
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En un principio, los salones de té solamente servian esa bebida, pero después
sirvieron alimen{os mas sustanciosos, volviéndose muy populares entre las mujeres, a
quienes no se permitia por entonces frecuentar las tabernas, a menos que fueran con algin
acompafiante. En 1873, la Great Northern Raitway Co. abrid el primer carro comedor en
los trenes que comunicaban Londres con Leeds.

Surgieron restaurantes de todos tipos, especiaimente en Londres. En la zona de
Soho, cuya poblacién era en gran parte de origen francés e italiano, florecieron muchos
tipos de restaurantes y de cafés. Soho se convirtié asi en el centro de la industria de servicio
de comidas de Londres,

La legada de la Primera Guerra Mundial en 1914 y el necesario ractonamiento de
los alimentos origind una reduccion en el nimero de platillos, tanto en los banquetes como
en los restaurantes normales, y lo que se puso en boga fueron las comidas de tres o cuatro
platillos con café, costumbre que ain perdura,

El nimero de platillos se redujo nuevamente durante la Segunda Guerra Mundial, y
las restricciones gubernamentales de diciembre de 1939 hicieron que los menis incluyeran
avisos tales como “solo se permite un platillo principal”, o “no mas de un platillo
subrayado”, con un precio de venta maximo de no mas de 5 chelines (25 peniques),
practica que se mantuve por un periodo de unos ocho afios, hasta 1952, cuando finalmente
se suprimid [| se permitia un cargo adicional de 2 chelines 10 peniques) sobre el precio de
5 chelines st durante las comidas tocaba una banda de musical].

Después de suprimidas las restricciones de los tiempos de guerra, se regreso
gradualmente a Jas existentes antes de 1939, pero como el tren de vida se acelero, vy
también debido al gran ntimero de tropas extranjeras estacionadas en Gran Bretaiia,

aparecieron otros tipos de servicios de comidas.
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Durante los afios treintas aparecieron bares de leche con largos mostradores, segiin
¢l modelo de las fammacias estadounidenses, vy a principio de los afios cincuentas
empezaron a proliferar, seguidos de una moda de bares de café con rocolas y méquinas
para preparar expreso tipo italiano.

Persistia el bronce y el marmol en los restaurantes clasicos, pero en los restaurantes
populares desaparecio la manteleria de lino, y tanto las mesas como las paredes fiteron
recubiertas de formica o de otros materiales plasticos; finalmente, aun el servicio con
meseros y meseras de los salones de té de J. Lyons & Co. y las Comner Houses cedieron su
lugar al autoservicio, con el sistema de cafeteria, antes de desaparecer por completo. No
obstante, se iniciaron los bares Wimpy de Lyons como una franquicia que aln existe,
compitiendo con las mds recientes importaciones estadounidenses de McDonald’s, Burger
King, Wendy's, etc.

Se¢ han hecho muy populares los restaurantes individuales del tipo de las tabernas;
existen también otros de cocinas tipicas de distintos paises, como italiana, india, pakistani,
bengali, turca, griega, china y muchas otras, que ofrecen tanto servicio en la mesa como

“para llevar”.

1.1 El restaurante en Estados Unidos

La palabra restaurante liegé a Estados Unidos en 1794, traida por el refugiado
francés de la revolucion Jean Baptiste Gilbert Paypalt,

Paypalt fundd lo que seria el primer restaurante francés en Estados Unidos, llamado
Julien’s Restorator. En el que se servian trufas, fondues de queso y sopas.

La influencia francesa habia comenzado a notarse antes en la cocina americana,

tanto Washington como Jefferson eran aficionados a la cocina francesa. En Boston, los
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franceses que habian huido de su pais en el siglo XVII escapando de la persecucion
religiosa abrieron varios establecimientos.

El restaurante que generalmente se considera como el primero de este pais es el
Delmonico, fundado en la ciudad de Nueva York en 1827. Este derecho puede ser
reclamado también por el Union Oyster House en Cambridge, Massachusetts, fundado en
1826 por los sefiores Atwood y Bacon, este restaurante todavia funciona en la actualidad.

El negocio de los restaurantes publicos fue creciendo progresivamente, pero en
1919 habia solo 42,600 restaurantes en todo el pais, ya que ¢l comer fuera representaba
para la familia media de las pequeifias ciudades una ocasion muy especial.

Los restaurantes para los trabajadores y las pensiones servian rigurosamente carne
con patatas. En 1919 el decreto de Volstead prohibio la venta de bebidas alcohdlicas, lo
que perjudico enormemente a muchos restaurantes, cuyo beneficio mayor dependia de las
ventas de licor.

Esta medida forzd también a los propietarios a poner mds énfasis en el control de
los costes de la comida y en la contabilidad.

En los afios 20 las ciudades tenian ya suficientes automoviles como para que se
incorporara al mercado un nuevo tipo de restaurantes, éstos incluian servicios para
automovilistas. Hoy en dia, estos restaurantes con sus enormes aparcamientos, sus
tradicionales camareras y llamativos carteles luminosos practicamente han desaparecido,

ya que han sido desplazados por los testaurantes de comida ripida.
1.1.2 El restaurante en México
El servicio de comida rapida tuvo su origen el 9 de marzo de 1839 al concluir la

guerra de independencia entre franceses y mexicanos, mejor conocida como la Guerra de

los Pasteles. Ya en paz e indemnizados en abonos, los franceses, pudieron seguir
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propagando en México, las buenas maneras de vivir, vestirse, habitar y comer. Llegarén
hoteleros, cocineros, reposteros, entre los muchos comerciantes establecidos con creciente
prosperidad en el siglo XIX.

Las caracteristicas del servicio era de amabilidad, ripidez y atencién durante todo el
dia y toda la noche. Sin embargo, los lugares, eran reducidos, incémodos y la gran mayoria
de ellos, disponian de una pequefia barra que ocasionaba que el cliente consumiera sus
alimentos de pie

En la ciudad de México, en 1864 se empieza a notar la induccion de la buena vida,
toda vez, que las costumbres de los mexicanos conllevan a la mayor demanda de servicios
de comida rdpida. Sin embargo, la atencién es mata, los lugares insalubres e incémodos y
se empieza a mangjar la actitud de témelo o déjelo.

la evolucidon de los servicios de comida rapida tuvo su gran coyuntura en 1946, al
implantarse el horario corrido de trabajo para oficinas y tiendas durante el gobierno del
Presidente Avila Camacho, ya que de un sélo golpe, se indujo a los mexicanos a adoptar el
horario y el programa nutricional de los norteamericanos: un lunch ligero a mediodia,
apurado durante la hora escasa de receso en el tiempo corrido de trabajo y la posibilidad de
tomar, como los yanquis, ta comida principal el “dinner”, a las seis o siete de la tarde. Si
bien el cambio det horario se propuso inducir a los mexicanos a comer fuerte por las
noches, no lo logré apenas entre las clases media y baja. Las cenas quedaron reservadas a
los ricos y a los extranjeros en los restaurantes de lujo y en los cabarets.

Cabe anotar que, en esta época florecieron los servicios de comida rapida de chinos
que Ilegaron a México al servicio cocineril de los ferrocarriles y de las compaiiias
petroleras para sus campamentos. Sin embargo, los estudiantes originan el nacimiento de
un servicio de comida rapida que funcioné en el callején del Espiritu Santo hoy Motolinia;

denominado “La Torteria de Armando”, el cual vino a ser el precursor de muchas torterias
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que después se han abierto en la ciudad para afrontar la creciente demanda de la poblacion

estudiannl.

Por lo anterior, México actualmente estd a la par de las grandes capitales, ya que la
sucesiva absorcion de las influencias espafiola, francesa y norteamericana en su vida y
costumbres le ha dado una raiz firme por el buen comer, sin olvidar la dieta esencial del

México prehispanico.

1.1.3 Antecedente histérico de la empresa

La primera licencia que se otorgé en la ciudad de México, a un establecimiento para
dar servicio de alojamiento y/o alimentos rdpidos, data de 1525 a Don Pedro Hernandez
Paniagua, el que al establecer un meson, en la calle de Mesones, daba el servicio de
alojamiento y/o comida a los pasajeros que a €l viniesen.

Sin embargo, el otorgamiento de licencias de servicio de restaurante y comida
rapida tuvo su despliegue en 1864, cuando se establecen 14 hoteles con restaurante que
son; El del Bazar, El del Refugio, La Bella Unidon, La Gran Sociedad, El del Progreso, E!
Europa, El Hotel de Ruperto Martell, El Bilbao, San Francisco, San Agustin, El de Paris,
Del Teatro Imperial, El Turco y El de iturbide,

Se da concesion a 23 fondas para comida rapida, de las cuales diez eran atendidas
por un solo duefio, llamado dofia Eleonora Cuaquelet.

A finales de 1892, se marca la iniciacién de los restaurantes con gran caracteristicas
aristocraticas de la cocina francesa y la cocina espaiiola y se perciben los primeros brotes e
intentos de cosmopolitanizacion de los restaurantes en la ciudad de México.

Posterior a la revolucién, las nuevas clases aristocraticas propiciaron el
establecimiento de lugares tales como; El Café Colén, La Concordia, La Mansion Doreé, El

Globo, El Trivoli, San Angel Inn y La Cigali, Le Papillon, L'Es cargot, Le Rossegnol, Le
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Grillén entre otros. Sanborn’s instala su primer nacleo cerca de Palacio Nacional, € irradia
sucursales por una ciudad estallada hacia todos los rumbos.

No obstante el cosmopolitismo y la sobrepoblacion, hubo ya modo y mercado para
que las exoticas comidas orientales se ofrecieran en restaurantes suntuosamente decorados.

La ciudad de nuestros dias, ha aglutinado en las cailes de San Cosme y Serapid
Rendon a numerosos establecimientos de comida rapida, los cuales por las noches estan
pletéricos de consumidores.

A finales de la década de los ochenta se did el inicio de las franquicias con la
apertura comercial a partir de los cambios en la Ley de Inversion Extranjera, La Ley de
Proteccion al Fomento de la Propiedad Industrial y La Ley de Tranferencia de Tecnologia.

En resumen cualquiera que sea el tipo del restaurante, debe ser atractivo para el
tipo de clientes para el cual se ha planeado y debe dar la necesaria atmésfera de confort,
posiblemente con ayuda del uso juicioso de arreglos florales, etcétera.

Esta ampliamente reconocida la necesidad de una literatura de referencia sobre los
elementos empleados en los establecimientos destinados al servicio de comidas.

Por otra parte ¢l arquitecto o el ingeniero necesitan a menudo asesoramiento sobre
la interpretacion practica de los requisitos que se exigen a los proyectos, en tanto que, por
otra, los propietarios y directores de los establecimientos de comidas, cada vez sienten
mayor necesidad de tener conocimientos que los orienten sobre los aspectos técnicos de su
material y sus locales.

Al aumentar la complicacion de la tecnologia de los establecimientes alimentarios
crece la necesidad de la informacién técnica. Con un tema tan amplio como éste, es
necesario delimitar campos, aunque ha habido que referirse algunas veces a temas
relacionados con elios para poner de manifiesto la interconexion de tas informaciones

respectivas.
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Como industria, los servicios de comida forman un conjunto heterogéneo de
establecimientos de tipos muy diferentes y que van desde los /restaurantes de hoteles y
locales para banquetes hasta los “snack” y cantinas, con una finalidad comun que es la de
sumtinistrar comidas y refrigerios, tanto a domicilio como para su consumo en los propios
locales.

Su motivacion primaria es la obtencidn de beneficios y la actividad de tal servicio
alimentario va dirigida al publico en general.

Ei desarrollo actual de la hosteleria y servicios de comedor reflejan la expansion
que ha tenido lugar en los ultimos 30 afios, poco més o menos, y cuyas raices proceden en
gran parte de las medidas tomadas durante la guerra, es decir, del racionamiento y

alimentacién comunitaria en gran escala.
1.2 Antecedentes del estudio

Para toda investigacion es de importancia fundamental que los hechos y relaciones
que establecen los resultados obtenidos o nuevos conocimientos tengan ¢l grado maximo
de exactitud y confiabilidad. Para ello se planea una “metodologia” o procedimiento
ordenado que se sigue para establecer lo significativo de los hechos y fendmenos hacia los
cuales esta encaminado el interés de la investigacion.

Cientificamente la “metodologia” es el procedimiento general para lograr de una
manera precisa el objetivo de la investigacién. de ahi que la “metodologia™ en la

investigacion nos presenta los métodos y técnicas para realizar la investigacion,
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“La metodologia constituye la médula del plan; se refiere a la descripcion de las
untdades de andlisis, o de investigacion, las técnicas de observacion y recoleccion de datos,
los instrumentos, los procedimientos y las técnicas de anilisis”.

Los métodos y técnicas son las herramientas metodologicas de la investigacion, lo
que hace necesario marcar la diferencia entre ambos conceptos.

En su acepcion mas amplia el método es la manera de alcanzar un objetivo, o bien,
se le define como determinado procedimiento para ordenar la actividad.

Mientras la técnica es la aplicacién prictica del método, por tanto el método vy la
técnica forman la teoria y la practica de la investigacion.

Todo proyecto implica necesariamente adoptar decisiones en tormo a diversas
opciones que se pucden presentar, existiende una infinidad de formas distintas de
aproximarse a la realidad.

Considerar las variables condicionantes en cada una de ellas serd fundamental en el
analisis de las diversas alternativas que pueden estudiarse,

[Las diversas opciones presentan de una manera u otra, variantes que el preparador y
evaluador deberd considerar permanentemente, las cuales se encuentran expresadas en los
diversos enfoques analiticos que se realizan a lo largo del proyecto.

La evaluacion de proyectos es una materia interdisciplinaria, ya que durante la
elaboracion de un estudio de este tipo intervienen disciplinas como estadistica,
investigacion de mercados, investigacion de operaciones, ingenieria de proyectos,
contabilidad en varios aspectos { como costos, balance general, estado de resultados,
etcétera ), distribucion de planta, finanzas, ingenieria econdmica y otras.

En la practica, para realizar la evaluacion de un proyecto, normalmente se rednen
grupos interdisciplinarios sobre las areas mencionadas y cada uno de los especialistas

desarrolla la parte que le comesponde.

11
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El resultado de esta interaccién es un estudio completo acerca de la viabilidad
técnica, econdmica y de mercados que sirve como base para gecidir la realizacién de
alguna inversion.

De esta manera, debemos tener un criterio integrador presente porque en todo
estudio de evaluacion de un proyecto, viene a ser el caracter fundamental para poder
interrelacionar toda la multitud de disciplinas que entran en contacto con el proyecto.

Los proyectos surgen de las necesidades individuales y colectivas de la persona.

Es ella la que importa, son sus necesidades las que se deben satisfacer a través de
una adecuada asignacidn de los recursos, teniendo en cuenta la realidad social, cultural y
politica en la que el proyecto pretenda desarrollarse,

Socialmente, la técnica busca medir el impacto que una determinada inversién
tendra sobre el bienestar de la comunidad. A través de la evaluacion social se intenta
cuantificar los costos y beneficios sociales directos, indirectos e intangibles, ademas de las

extermalidades que ¢l proyecto puede generar.
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La estructura general de la metodologia de la evaluacién de proyectos puede ser

representada como se muestra en la figura,

Formulacion y evaluacién de
proyectos

Definicién de objetivos

Andlisis de Anilisis Analisis econdmico Anilists
mercado técnico financiero socioeconaémico
operativo
Retroalimentacion Resumen y conclusiones

Decision sobre el proyecto




MARCQ DE DESARROLLO CAPITULO I

Aunque las técnicas de analisis empleadas en cada una de las partes de la
metodologia sirven para hacer una seric de decisiones, tales como mercado insatisfecho,
costos totales, rendimiento de inversion, etcétera.

Esto no elimina la necesidad de tomar una decision de tipo personal; es decir, el

estudio no decide por si mismo, sino que provee las bases para decidir.

1.3 RESUMEN EJECUTIVO

- Nombre del proyecto:
Aplicacion de la ingenieria tomando como base la materia de evaluacién de
proyectos para la apertura en la microempresa de la industria del restaurante de comida

rapida.

- Giro del proyecto:

Alimentos condimentados.

- Clasificacién del proyecto:

La industria alimenticia.

- Clasificacion de la empresa:

Microempresa.

- Bases de la empresa:

Es de capital fijo.
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- Mercado de la empresa:

Esta destinado al piblico en general.

- Localizacién:

Distrito Federal, Delegacién Venustiano Carranza.

- Ingenieria:

[ngenieria industrial.

- Marco normativo:
- Cdmara nacional de la industria de restaurantes y alimentos condimentados.
- Hacienda y crédito piblico.

- Delegacion correspondiente.
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- Estructura organizacional:

Inversionista
{Duefto, Accionistas)

NI

( Administrador

NI

\

/

Cocineros (as) Meseros (as) Cajero (a)

__._/

(
D B
-/ /

N
|
Garrotero (&) ' Afanador (a)
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2 Objetivo General De E] Estudio De Mercado

El estudio de mercado consta basicamente de la determinacion y cuantificacién de
la demanda y la oferta, el analisis de los precios y el estudio de 1a comercializacion.

Aunque la cuantificacién de la oferta y la demanda pueda obtenerse facilmente de
fuentes de informacién secundarias en algunos productos y/o servicios, siempre es
recomendable la investigacién de las fuentes primarias ( descritas posteriormente ) que
proporcionan informacidn directa, actualizada y mucho mds confiable que cualquier otro
tipo de fuente de datos.

El objetivo general de esta investigacion es verificar la posibilidad real de
penetracién del producto y/o servicio en un mercado determinado. La base de una buena
decisién siempre seran los datos recabados en la investigacion de campo.

En conclusién: en el estudio de mercado se analizan factores que determinan si
existen posibilidades para que nuestro producto y/o servicio pueda competir en condiciones
favorables o similares a las otras empresas ya establecidas.

Dichos factores son:

AYEl consumo del producto.  { Demanda )

B) La produccion del mismo.  ( Oferta }

C) El precio en el mercado.

D) Las fuentes de suministro { Materias primas ) de que dispondremos para nuestra
produccidn.

Por otro lado, el estudio de mercado también es Otil para prever una politica
adecuada de precios, ademas nos properciona algunas formas e ideas para la

comercializacion de nuestro producto y/o servicio.
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2.1 Obj. Especifico De El Estudio De Mercado Para La Apertura De El Establecim.

Dentro de esta empresa el principal objetivo es satisfacer adecuadamente las
necesidades alimenticias de la poblacién mexicana del sector trabajador, estudiantil y
familiar, considerandose dentro de ésta, un mercado econémicamente activo, el cual labora
0 se desempefia dentro de oficinas, talleres, escuelas u organizaciones ubicadas dentro de la
zona de mfluencia.

Los productos y/o servicios a ofrecer seran alimentos preparados bajo el concepto
de Comida rapida ( Desayunos, Comida corrida, Comida a la carta ) de la mas alta calidad
y con un excelente servicio en cuanto a atencién y eficiencia del mismo a un precio
accesible de acuerdo al mercado hacia el cual va dirigido.

La prioridad de este negocio sera la de mejorar continuamente la calidad del
producto y/o servicio para superar a los establecimientos de la zona y con ello aumentar la
clientela,

Es responsabilidad de estd empresa proporcionar a los clientes un excelente
producto y/o servicio, para lograr esto se trabajara con las mas estrictas normas de calidad y
limpieza de manera que la aceptacién del producto y/o servicio se incremente cada vez
mas.

Lo anterior permitird mantener un nivel de ventas cada vez mayor, lo que
proporcionara utilidades que harin redituable el negocio ( Empresa } y con un beneficio

directo para las personas que en ella laboren ( desde Accionistas hasta Empleados ).

2.2 Definicion Del Producto y/o Servicio

El producto y/o servicio esta destinado a satisfacer las necesidades de consumo de

Ia poblacién en general, siendo estas; comidas preparadas diversas, las cuales manejan
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como materia prima: camnes, verduras, pastas, legumbres, etc. para su seleccién,
preparacion y finalmente su consumo.

Cabe destacar que la proporcion equilibrada de los ingredientes que se utilizan en
cada uno de los productos elaborados permite considerarlos como alimentos de alto
porcentaje de nutrientes.

La comida rapida econdmica ( Desayunos, Comida corrida, Comida a la carta ), se
caracteriza por tener un proceso de preparacion sencillo, lo que permite ofrecer un servicio
en un tiempo de atencidn casi inmediato logrando con esto, un servicio que supere tanto en
producto como servicio a la competencia; sin que esto, provoque un efecto directo en los
precios.

Conjuntamente con los productes principales se ofreceran como productos alternos
para complementar el servicio: refrescos, aguas de frutas, café, postres, mismos que se
estableceran para poder ofrecer una mayor variedad de productos que sirvan para satisfacer
el gusto de diferentes tipos de consumidores.

El negocio prevé garantizar la calidad de los productos en todos sus aspectos, para
lo cual se apegara estrictamente a las normas aplicables a la indusiria restaurantera y por
supuesto al reglamento de La Ley General de Salud en materia de control sanitario de
actividades, establecimientos, productos y/o servicios.

Con ello se esta asegurando tener un nivel de calidad asegurado, de manera que este

sea competitivo,

Las normas vigentes aplicables a la industria restaurantera son:

- Ley General de Salud en Materia de Control Sanitario de Actividades.

19
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- NOM-093-85A1-1944 - Bienes y Servicios, Practicas de Higiene y Sanidad en la
preparacion de alimentos que se ofrecen en establecimientos fijos, donde estipula:

- Importancia en el servicio de alimentos.

- Microbiologia de los alimentos.

- Incidencia en las enfermedades transmitidas por los alimentos.

- Causas de contaminacion de ios alimentos.

- Higiene de el personal.

- Limpieza y desinfeccidn del equipo.

- Almacenamiento.

- NOM-057-85A1-1993.- Que establece el grado de riesgo sanitario de actividades,

servicios y establecimientos,

2.2.1 Naturaleza y nsos del producto y/o servicio

En este tipo de negocio se pretende proporcionar un producto y/o servicio que
permita al consumidor satisfacer una necesidad fisiologica ( alimentarse ), puesto que
muchas veces !a poblacién en general { obreros, estudiantes, empleados, etc. ) por la vida
tan acelerada le es imposible dirigirse a su domicilio a tomar sus alimentos para satisfacer
esa necesidad. Es por esto que se pretende realizar la apertura cerca de lugares donde al
publico le sea posible satisfacer esa necesidad fisiologica, este tipo de negocio aparte de
dar un servicio rapido, limpio y eficiente, es también accesible al consumidor por su bajo

costo y por su amplia variedad en sus productos.

20
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2.3 Anadlisis de la demanda

Definicién: Se entiende por demanda la cantidad de bienes yfo servicios que el
mercado requiere o solicita para buscar la satisfaccién de una necesidad especifica a un
precio determinado.

El principal propdsito que se percibe con ¢l andlisis de la demanda es determinar y
medir cudles son las fuerzas que afectan los requerimientos del mercado con respecto a un
bien o servicio, asi como determinar la posibilidad de participacién del producto del
proyecto en la satisfaccion de dicha demanda. La demanda es funcién de una serie de
factores, como son la necesidad real que se tiene del bien o servicio, su precio, el nivel de
ingreso de la poblacidn, y otros, por lo que el estudio habrd que tomar en cuenta
informacién proveniente de fuentes primarias y secundarias, de indicadores econométricos,
etc.

Con el propdsito de conocer los hébitos de compra y consumo en este tipo de
establecimicntos, asi como el tipo de producto y/o servicio ( comida econémica ) se
realizara un estudio cuyos resultados servirdn para determinar cuales son los de mayor
penetracion comercial de este tipo de producto y/o servicio.

La recopilacién de los datos se llevara a cabo en los lugares donde se considera que

se localizan los clientes potenciales a este lipo de establecimientos.

2.3.1 Determinacién geogrifica del mercado de consumo
El mercado potencial localizado para brindar el servicio lo conforman principalmente los
siguientes lugares:

1. Col. Moctezuma,

2. Col, Jardin Balbuena.

3. Unidad habitacional Kennedy.,
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Zonas seleccionadas para el estudio de la demanda ( Fig. 2.1)
2.3.2 Recopilacién de Informacién de Fuentes Secundarias

Se denominan fuentes secundarias aquellas que retnen informacién escrita que
existe sobre el tema, ya sean estadisticas de gobiemno, libros, datos de la empresa o

negocio.
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En los Oltimos afios , la calidad y cantidad de informacion ambiental disponible a
aumentado; debido a los avances tecnolégicos, sociales, culturales, etc, los cuales han

creado un amplio espectro de nuevas oportunidades y amenazas para las organizaciones.

Informacién obtenida por parte de La Camara Nacional de la Industria de
Restaurantes y Alimentos Condimentados. ( CANIRAC)

CANIRAC
LA INDUSTRIA RESTAURANTERA DEL D.F. EN CIFRAS AL
CIERRE DE 1997

- La Industria Restaurantera del Distrito Federal forma parte dindmica e integrai del
turismo. En promedio capta el 28% de! gasto promedio efectuado por cada turista que
nos visita.

- En el Distrito Federal existen cerca de 31 mil restaurantes, que representan el 28.4%
del total del sector servicios.

- La Industria Restaurantera del Distrito Federal genera alrededor de 293 fuentes de
trabajo, que representan el 18.7% del total que labora en ¢l sector servicios.

- El PIB restaurantero del Distrito Federal asciende a 13 mil 28 millones de pesos, que
representan el 4.9% del PIB del D.F.; y el 5.8% del sector servicios.

- El Sector Restaurantero del Distrito Federal pago, por concepto de remuneraciones a
sus trabajadores, mil 107 millones de pesos.

- De los cerca de 31 mil restaurantes que existen en ¢l D.F., 2 mil 500 son considerados
como restaurantes de calidad turistica, cuya infraestructura otergo 75 mil empleos

directos, 30 en promedio por cada restaurante.

FUENTE:CANIRAC
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CANIRAC

LA INDUSTRIA RESTAURANTERA NACIONAL EN CIFRAS AL

CIERRE DE 1997

ESTABLECIMIENTOS, PERSONAL OCUPADO Y VENTAS

RESTAURANTERAS

Numero de Empleo

Establec. % Directo

SEGMENTO ORGANIZADO 7,351 4 226,855
SEGMENTO TRADICIONAL 176,431 96 298,145
525,000

VYentas Millo-

%  nes de pesos

43.2 $47'191.40
56.8 $57°445.95

Representa el

1.9% del total

de la ocupacion

Nacional.

Por cada empleo

en la Industria

Restaurantera se

genera un prome-

dio de 977 en el

resto de las ramas

productivas.

Yo

45.1
54.9
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Empleo
Indirecto
405,877
TOTAL 183,782 100 930,877 100 §104,637.35 100

Representa el 3%
del valor de Ja
Produccion Nacio-

Los Restaurantes captan el 28% del gasto promedio de cada turista.

FUENTE:CANIRAC

2.3.3 Situacion Actual de la Industria Restaurantera Nacional

Con base en las actividades desarrolladas durante 1997 por el Consejo Nacional
1997, informamos a Ustedes de la situacién que guarda la industria restaurantera y su
organismo de representacion.

Después de la crisis financiera desatada en diciembre del ‘94, la industria se vio
impactada negativamente; si al cierre de 1994 se contaban 192 mil 782 restaurantes en todo
el territorio nacional con ventas de 52 mil 850 millones de pesos, para finales de 1995 el
numero de establecimientos se redujo a 181 mil 782, es decir, cerraron 11 mil restaurantes
con la pérdida de 55 mil empleos directos, y las ventas descendieron hasta 46 mil 264
millones de pesos, 6 mil 586 millones de pesos menos que en 1994, que representd una

caida de ventas del 12.5%.
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Dicha tendencia se revirtié sensiblemente a partir de marzo de 1996, pero el sector
sufrié todavia una caida de ventas del 12% durante el altimo trimestre de ese afio.
Afortunadamente, a partir del primer semestre de 1997 se registré una mejoria en la planta
productiva nacional, sin que esto signifique que los beneficios de la recuperacién
econdmica haya llegado a todas las rtamas productivas.

Como es de todos conocido, cuando la economia nacional cae, la industria
restaurantera es de las primeras en decrecer; pero cuando el ritmo de la economia crece, e
sector es el ultimo en registrar crecimiento. La primera en caer, porque ante los problemas
econdmicos la gente deja de salir a restaurantes; y la ultima en recuperarse porque la
poblacién primero cubre los satisfactores que dejé pendientes ante la crisis, y después
empieza otra vez a comer fuera de casa para efectos tanto de negocios como personales.

A pesar de lo anterior, es justo reconocer que en el primer trimestre de 1997, las
ventas restauranteras registraron un sensible crecimiento del 4%, y at cierre del afio (1997)
se estimé un crecimiento en sus ventas de enire el 8 y el 12%.

En la actualidad, el sector estd conformado de la siguiente forma: El nimero de
establecimientos es de 183 mil 782, de los cuales 7 mil 351 integran el segmento
organizado, y los 176 mil 431 al tradicional. El sector proporciona empleo directo a 525
mil personas e indirecto a 405 mil 877, generando en total 930 mil 877 fuentes de empleo
que representan el 1.9% del total de la ocupacién nacional. En cuanto al nivel de ventas,
éstas ascienden a 90 mil 989 millones de pesos, es decir, cerca del 3% del valor de la
produccidn nacional.

En sintesis, en CANIRAC se considera que en efecto 1997 fue un mejor afio para la
industria restaurantera nacional, no en los niveles deseados, pero en comparacién con afos

anteriores, en definitiva mejord su posicién, en el mercado.
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En cuanto a las expectativas de la industria para el futuro inmediato, se considera
que el sector puede mantener el crecimiento de ventas registrado a finales de 1997, sin
esperar incrementos espectaculares, aunque se mantiene un moderado optimismo sobre la

reactivacion de la actividad.

FUENTE:CANIRAC

2.3.4 Recopilacion de Informacién de Fuentes Primarias

Las fuentes primarias de informacién estin constituidas por el propic usuvario o
consumidor del producto, de manera que para obtener informacion de él es necesario entrar
en contacto directo.

Este contacto se hardé por medio de un cuestionario el cual nos proporcionara
informacién clara y actual para poder comprender mejor las necesidades de la zona en la
cual se instalara el producto o servicio,

El acercamiento y conversacién directa con el piblico consumidor, mediante el
cuestionario en base a preguntas clave, ayudara a valorar ciertos puntos relevantes y
determinar la estrategia ideal para que sea mas ficil conocer y .enfrentar a la posible
competencia.

Ademas 1a finalidad de este estudio es la de reunir los factores y hechos que
influyen en el mercado para crear lo que el consumidor quiere, desea y necesite,
proporcionandolo en forma tal, que este a su disposicion en el momento oportuno, en el

lugar preciso y al precio mas accesible a su poder adquisitivo.
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2.3.5 Formato del Cuestionario de Diagnostice.

El cuestionario consta de 10 preguntas de las cuales 8 son preguntas de tipo abierto
y 2 son preguntas de tipo cerrado, fue aplicado en el Distrito Federal. Con gente de la zona
seleccionada y lugares seleccionados { Col. Moctezuma, Col. Jardin Baibuena, Unidad
Habitacional Kennedy ).

El tamaio de la muestra se considero igual a 200. A continuacién se presenta el

formato del cuestionario de diagnostico aplicado.
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Marque con una “ X “ dentro del paréntesis

Sexo. F() M() Edad: Ocupacion:

1. ; Acostumbra comer en la calle ?

St () No ()

2. ; A que hora aproximadamente ?

12:00 - 13:00 () 15:00 - 16:00 ()
13:00 - 14:00 () 16:00 - 17:00 ()
14:00 - 15:00 () Otro ()

3. ; De cuanto tiempo dispone para comer ?
30:00 minutos ( )} 60:00 minutos ( ) Otro ()
45:00 minutos { } 120:00 minutos { )

4. ; Que tipo de establecimiento son de su preferencia para comer ?
Semiestablecidos ( callejeros) ()
Establecidos ( fondas, restaurantes, cocinas econdmicas )} { )
Establecimientos comerciales ( VIP’S, Mc DPonalds, ete. } ( )
Mercados ()

5. ; Dentro de su alimentacién cotidiana que presentacién prefiere consumir ?
Comidacorrida () Anlojitos ()
Comida a lacarta () Otros ()
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6. ; Con que frecuencia acostumbra comer fuera de casa ?

A diario () Una o tres veces por semana ( )
Cuando se puede ( ) Otros ()

7. ¢ Si no pudiera realizar comida en casa por motivos de trabajo que haria ?
Comeria en algin restaurante directamente ()
Levaria comida de un restaurante para comer en casa ( )
Compraria comida enlatada ()

Otros ()

8. ; Cuanto estaria dispuesto a pagar en su alimentacién diaria ?
$1600 () $ 2000 ()
$ 1800 () £ Otro ()

9. ¢ Conoce las cocinas econdémicas ?

Si (3 No ()

10. ; Cuando va a algin lugar a comer , que aspectos son importantes para elegirlo 7

( Puede escoger una o mas opciones )

Limpieza ()
Rapidez ()
Precio bajo { sin importar aspecto ) ()
Buen servicio ( sin importar precio ) ()
Otros ()
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A continuacidn se presentan los resultados obtenidos mediante el cuestionario antes

descrito.
1. ; Acostumbra comer en la calle ?
S1 0 (100) No (35) Aveces (65) Personas

49% 18% 3%

2. ; A que hora aproximadamente ?

12:00 - 13:00 (18) 15:00 - 16:00 (52) Personas
% 25%

13:00 - 14:.00 (45) 16:00 - 17:00 (17)
23% 9%

14:00 - 15:00 (48) Otro (20)
24% 10%

3. ; De cuanto tiempo dispone para comer ?

30:00 minutos {68) 60:00 minutos (47) Otro (5) Personas

33% 24% 3%
45:00 minutos (59)  120:00 minutos { 21 )
29% 1%

4, ; Que tipo de establecimiento son de su preferencia para comer ?
Semiestablecidos ( callgjeros ) (20 ) Personas

10%
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Establecidos ( fondas, restaurantes, cocinas econémicas ) ( 100 ) Personas

50%
Establecimientos comerciales { VIP'S, Mc Donalds, etc. ) ( 50 )

25%
Mercados (30)

15%

5. ¢ Dentro de su alimentacion cotidiana que presentacién prefiere consumir ?

Comida corrida  ( 110) Antojitos {22) Personas
55% 11%

Comida a la carta {46 ) Otros (22)
23% 11%

6. ; Con que frecuencia acostumbra comer fuera de casa ?

A diario (92) Una o tres veces por semana ( 58 ) Personas
46% 29%

Cuando se puede (40) Otros {10)
20% 5%

7. ; Si no pudiera realizar comida en casa por motivos de trabajo que haria ?
Comeria en algin restaurante directamente (150)  Personas
75%
Levaria comida de un restaurante para comer en casa ( 20 )

10%
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Compraria comida enlatada (20) Personas
10%

Otros (10)
5%

8. ; Cuanto estaria dispuesto a pagar en su alimentacién diaria ?

$16.00 {110) $ 2000 (25) Personas
54% 13%

$ 18.00 (50) $ Oto (15)
25% 8%

9, ; Conoce las cocinas econémicas ?
Si (182} No (18) Personas
91% 9%

10. ; Cuando va a algin lugar a comer , que aspectos son importantes para elegirlo ?

( Puede escoger una o mas opciones )

Limpieza ()
Rapidez ()
Precio bajo ( sin importar aspecto ) ()
Buen servicio ( sin importar precio ) ()
Otros )
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A continuacién se representan los datos obtenidos mediante una serie de graficas de la

muestra encuestada.

1. ¢ Acostrumbra comer en la calfe ?

A veces
33% asi
Si No
49% DA veces

16%

4. 2 Que tipo de establecimiento son de su
preferencia para comer ?

159% 10% EISem;es:ab. '

- 1O Establecidos |

ey { !

25% I . |OEst. Comere. ;
50% DMercados

6. ¢ Con que frecuencia acostumbra comer fuera

de casa 7
1T T - |
Otros | q [ ] l
103/sem | 4
Ju
Cuando se puede # I

A diario [
-

0 10 20 30 40 50 60 70 BO 90 100
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8. ¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar
en su alimentacién diaria ?

8%

13%
‘DS 16
o318
as%$20
£4% |[MMasde $20
25%

2.3.6 Conclusiones del andlisis de resultados de las fuentes primarias

Una vez analizada la informacion arrojada por la investigacion de mercado que fue
realizada en la Colonia Jardin Balbuena, Delegacién Venustiano Carranza se puede
concluir:

Que en cuanto a la existéncia y caracteristicas det mercado potencial ( 200 pers. ),

s Un 49% del total de los encuestados acostumbran comer fuera de su casa debido
principalmente a la distancia que existe entre los lupares de residencia ( casa } y el
trabajo.

e Un 50% del total de los encuestados nos comento que el tipo de establecimiento que
preferian para comer era de los establecidos ( Fondas, Restaurantes, cocinas
econdmicas) porque son los que estan en la zona.

o Un 46% del total de los encuestados comen a diano fuera de casa, un 29% 1 o 3 veces
por semana, un 20% cuando se puede v un 10% varia y no supieron decir con que
frecuencia.

+ Un 55% del total de los encuestados prefieren consumir comida corrida.

« Un 54% del total de los encuestados estarian dispuestos a pagar o han pagado § 16.00
por comida, un 25% estarian dispuestos a pagar $ 18.00, un 25% estaria dispuesta a

pagar $ 20.00 y un 5% estaria dispuesta a pagar § 20.00 o mas en la comida diaria.
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Al obtener los datos antes mencionados nos hizo damos cuenta que el presente
estudio determino la existencia de un mercado potencial para el producto y/o servicio ( en
este caso la cocina econdmica ), el cual lo constituyen principalmente personas que
realizan sus actividades econdmicas, laborales o educativas en esta zona y que por factores
distancia- tiempo tienen la necesidad de un servicio 4gil, con variabilidad en su ment, buen
sazon y limpieza.

El mené demandado esta conformado en su mayoria por la cocina casera mexicana.

La edad de los clientes-encuestados nos ayuda a determinar el tipo de instalacion, el
ambiente y decoracion del negocio.

El objetivo de las encuestas realizadas es el de tener una vision de la situacién
actual del mercado al cual queremos ingresar permitiendo ubicar y mejorar el servicio que
ya prestan Jos negocios establecidos en la zona estudiada,

Ademas con la recopilacion de las fuentes primarias se logro obtener informacion

clara y actual para poder comprender mejor el problema y asi darle una mejor solucion

2.4 Andlisis de la oferta

Caracteristicas de los principales prestadores de servicios y elasificacién de la oferta

Con proposito de andlisis y a su vez ubicado el mercado potencial en la
determinacién geografica del mercado (*) se sefiala hacia quien va dirigido el servicio.
Se observa en relacion con el nimero de oferentes que se trata de una oferta de tipo

competitiva o de_mercado libre.

( * } Grafica de localizacion del mercado de consume,
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Esta es en la que los productores se encuentran en circunstancias de libre
competencia, sobre todo debido a que son tal cantidad de productores del mismo articulo,
que la participacion en el mercado esta determinada por la calidad, el precio y el servicio
que se ofrecen al consumidor. También se caracteriza porque generalmente ningin
productor domina el mercado.

Al tratar de analizar la oferta tenemos que tomar en cuenta que se tienen que seguir
los pasos que se utilizaron en el estudio de la demanda y obtener informacion tanto de
fuentes secundarias como de fuentes primarias.

Debido a que no se cuenta con informacién de las fuentes secundanas para el
andlisis de los que prestan el servicio, nos enfocaremos a obtener informacion por medio de

las fuentes primanas, por medio de ellas se obtuvo los siguiente:
2.4.1 Formato del cuestionarie 2 (oferta),
El cuestionario consta de 9 preguntas de las cuales 6 son preguntas de tipo cerrado y
3 preguntas son de tipo abierto. Fue aplicado en la Del. Venustiano Carranza con gente
(comensales) de los restaurantes ubicados en la zona. El tamaio de {a muestra se considero
de 50, 40 del Restaurante Chino “Hong Fu” y 10 del otro Restaurante (sin nombre}.
A continuacidn se presenta el formato del cuestionario de diagnostico aplicado.
Marque con una “ X “ dentro del paréntesis
Sexor F() M() Edad; Ocupacion:
1. Acostumbra comer ¢n este restaurante diario ?

Si () No ()
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2. El precio de la comida corrida es justo ?

Si () No ()

3. La atencién que recibe en este restaurante es ?

Buena ( ) Regular ( ) Mala ()

4. De cuanto tiempo dispone para comer ?

30 min, () 45 min. () 60 min. { )

5. La calidad de la comida corrida es ?

Buena () Regular ( ) Mala ( )

6. El ambiente es agradable ?

Si () No ()

7. El servicioes ?
Rapido ( ) Lento ( )

8. La variedad del platillo fuerte de la comida corrida es ?

Mucha ( ) Poca ()}

9. Las instalaciones son adecuadas para sentirse comodo a la hora de consumir los

alimentos ( limpieza, alumbrado, etc. )? Si()

No ()
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Resultados obtenidos por medio del cuestionario anterior,

Marque con una “ X “ dentro del paréntesis

Sexo: F() M() Edad: Ocupacion;

1. Acostumbra comer en este restaurante diario ?

Si() 32% No() 68%

2. El precio de la comida corrida es justo ?

Si() 24% No () 76%

3. La atencién que recibe en esie restavrante es ?

Buena () 28% Regular ( ) 60% Mala () 12%

4. De cuanto tiempo dispone para comer ?

0min. () 68% 45min. () 20%  60min. () 12%

5. La calidad de la comida corrida es ?

Buena { ) 32% Regular { ) 52% Mala ()} 16%

6. El ambiente es agradable ?
Si{) 32% No () 68%
7. Elservicioes ?

Rapido ( ) 56 % Lento () 44%

8. La variedad del platillo fuerte de la comida corrida es ?

Mucha ( ) 58% Poca () 42%
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9. Las instalaciones son adecuadas para sentirse cémodo a Ia hora de consumir los

alimentos ( limpieza, alumbrado, etc.) ? Si() 64% No() 36%

Grificos de los resultados obtenidos por medio de las preguntas anteriores

1. Acostumbra comer en este
restaurant diario 7
Si
32%

No
68%

2. El precio de la comida corrida es
justo ?

3. La atencién que recibe en este
restaurant es ?

Mala
12% Buena
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5. La calidad de fa comlda corrida es ?

Maia
16%

Buena
32%

Regular
52%

7. El servicioes 7

lente

4. De cuanto tiempo dispone para comer 7

1 hora
10%
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El numero de Restaurantes localizados en la zona seleccionada fueron dos:

1. Restaurante Chino “ Hong Fu *.

2. Restaurante ( sin nombre).

Los cuales se encuentran localizados en:

I. Restaurante Chino “ Hong Fu “ Ret. No.1 de Ignacio Zaragoza. Col Venustiano
Carranza.

2. Restaurante Calle de Cecilio Rébelo (sin numero). Col. Venustiano Carranza.

2.4.2 Capacidad instalada y utilizada

1. Restaurante Chino “ Hong Fu “: Por medio del método de observacién y comentarios

{ Acercamiento y conversacion directa con el usuario del servicio ), se detecto que la

capacidad instalada es buena, con limpieza absoluta en sus instalaciones, ademas de que

por medio del método de observacion nos dimos cuenta que la capacidad instalada y

utilizada se llena a tope.

2. Restaurante : En este restaurante se detecto faita de capacidad en sus instalaciones
porque solo tienen 4 mesas, ademds se constato falta de limpieza asi como también

falta de personal.

2.4.3 Calidad y precio

1. Restaurante Chino * Hong Fu “: En este restaurante por medio de las entrevistas se
pudo constatar que ia calidad en el servicio es bueno pero en el precio de la comida
corrida lo consideraron elevado { § 20,00).

2. Restaurante : En este restaurante se detecto que hay una deficiente calidad en el

servicio asi como falta de atencion por parte del personal que labora ahi.
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En este negocio también detectamos por vista propia que las instalaciones son muy

pequeiias, el precio de la comida corrida es de § 18,00.

2.4.4 Namero de trabajadores

1. Restaurante Chino “ Hong Fu *: 4 meseras por turno ( 2 turnos ).
1 cajera y administracion.
2 garroteros.

4 cocineros.

2. Restaurante : 2 cocineras.

I mesero ( también la caja ).

2.5 Andlisis de precios.

Conocer el precio es importante porque es fa base para calcular los ingresos futuros
y hay que distinguir exactamente de que tipo de precio se trata y como sé ve afectado el
querer entrar en un mercado determinado y las condiciones en que se encuentra
principalmente el sitio de venta. El precio del producto y/o servicio es primordial para
mantener un nivel eficiente de competitividad de acuerdo al poder adquisitivo de la
poblacion circunvecina, y en general de la zona estudiada, siendo esta una de las bases
para el éxito o fracaso de cualquier negocio.

Para poder determinar el precio de venta del servicio, se tienen que considerar los
siguientes parametros: El costo del inmueble ( renta ), también los sueldos de los
trabajadores asi como de los servicios pablicos que se necesitan en el inmueble ( luz, gas

>

electricidad, agua ).
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Asi teniendo como base estos parametros podemos deducir el precio de venta del

Servicio y asi ver si es posible estar por debajo de! precio de los restaurantes de {a zona,

2.6 Canales de comercializacién.

La planeacién y estructura de comercializacién de este servicio estara enfocado para
que llegue directamente al consumidor final ( comensal } empleando para Ia

comercializacion volantes alusivos, asi como anuncios de apertura ( propaganda ),

2.7 Conclusiones del estudio de mercado

Los restaurantes y establecimientos de comida corrida tienden a caer en un cierto
riesgo al momento de efectuar la inversion, el cual es derivado de diferentes factores tales
como!

1. El estudio minucioso del mercado hacia el cual se pretende dirigir el establecimiento.

[

. Ubicacién correcta del mismo,
3. Andlisis de la competencia.
4. Habitos alimenticios de la poblacién y sus patrones de gasto.
5. Estudio de los consumidores potenciales.
Por lo tanto en base a los resultados obtenidos en las encuestas de las fuentes
primarias ya sea en la demanda como en la de la oferta nos encontramos conque ei

proyecto es viable ya que se encontraron algunos puntos con las siguientes caracteristicas:
a) El andlisis de los datos de las fuentes primarias nos mostraron que existe un mercado

potencial en Ja zona seleccionada, asi como la posibilidad para lograr intoducimos en

ese mercado.
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b) También en algunos puntos de los datos obtenidos nos arrojaron que existe un malestar
acerca del precio de la comida corrida en los restaurantes de la zona.

¢) Otro punto importante es que los comentarios que nos dijeron los encuestados fue que
es mejor comer cerca de su fuente de trabajo que ir hasta su casa porque se perdia

mucho tiempo.
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3 Determinacion del tamaiio de la planta

La primera parte del estudio técnico es la determinacién del tamafio 6ptimo de la
planta. En la actualidad no existe un método eficiente y seguro que lo determine. Tal vez el
mejor sea considerar separadamente toda la serie de factores que pueden limitar el tamafio
como el mercado de consumo, los recursos monetarios disponibles, etc.

La determinacion del tamafio inicial de una planta es un aspecto de suma
importancia en la formulacién de proyectos, ya que influye en alto grado no solo en el
monto de los recursos econdmicos que deben ser erogados, sino también en los niveles de
rentabilidad que habran de obtenerse y en las perspectivas futuras de desarrollo de Ja
empresa.

La determinacién del tamafto de ésta planta se hizo a través del analisis econdmico
de las altemativas de capacidad; en base a factores como los niveles de disponibilidad de
materia prima en la zona considerada y teniendo en cuenta la magnitud del mercado de

consumo, asi como también las caracteristicas de produccion,

3.1 Factores que determinan el tamafio de la planta

a} Tamaiio del mercado,

Es notable la amplia necesidad de un servicio de comida que cumpla con las
necesidades, gusto v atencidn de los consumidores de estas colonias, ya que carecen de un
buen servicice alimenticio.

El mercado especifico que pretendemos abarcar es la poblacion flotante { poblacion
ocupada ) en estas colonias; es decir el nimero de personas que realizan sus distintas
actividades tanto productivas, econdémicas, educativas y sociales, que debido a su larga
estancia en esta zona tienen la necesidad de contar con un servicio alienticio que cumpla

con sus requerimientos personales.
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b) Tamaiio del proyecto.

La determinacién del tamaifio del negocio, corresponde a la capacidad de
produccién durante un periodo determinado de funcionamiento, este se refiere
fundamentalimente a la capacidad méxima de la instalacién con un nivel de eficiencia
satisfactorio.

Cabe sefialar que los factores que condicionan el tamafio de este tipo de negocio
son: el mercado potencial, la capacidad financiera, la disponibilidad de insumos, los
servicios y los factores institucionales, asi como los resultados obtenidos en fas encuestas.

Por ultimo la vida util del proyecto es un factor condicionante del tamaiio del
Negocio.

Es facil inferir las caracteristicas que circunscriben dentro del estudio de mercado, que
como puede observarse, una vez ya recopilada la informacion necesaria, esta se clasifico,
analizo y se interpretaron los elementos que conforman la relacion oferta-demanda, de tal

forma que se tengan los accesos al conocimiento y dominio relativo de parimetros, tales
como el volumen de produccion que serdn posibles de colocar en el mercado, la calidad
que debe cubrir el producto, el precio que la demanda especifica del producto que esta
dispuesta a pagar por su adquisicion y todos los factores que nos puedan ayudar a que el

servicio sea el mas adecuado para obtener los resultados deseados.

¢) Disponibilidad de abastecimiento de insumos.

El volumen de materia prima a trabajar y la localizacién del area de abastecimiento
es un aspecto importante, en este caso optamos como lugar de abastecimiento * el mercado
de ta merced “, siendo uno de los principales lugares que cuentan con gran variedad de

productos y dreas para escoger los de mejor calidad, frescos y variados.
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d) Seguridad en la zona de ubicacién del proyecto.

Se considera de vital importancia contar con una total seguridad dentro y fuera del
establecimiento, o cual implica, buenas instalaciones, salida de emergencia, una adecuada
ubicacion de utensilios y equipo de trabajo, asi como su mantenimiento;, buena

iluminacion.

3.2 Localizacién Optima del proyecto

Definicién:

La localizacion 6ptima de un proyecto es la que contribuye en mayor medida a que
se logre la mayor tasa de rentabilidad sobre el capital ( criterio privado ) u obtener el costo
unitario minimo { criterio social },

Es de suma importancia elegir un buen lugar donde ubicar el proyecto, pues el

impacto economico gue tiene sobre el mismo es definitivo.

3.2.1 Importancia acerca de la localizaci6én del proyecto

( Aspectos importantes a considerar en {a localizacién )

El criterio que tomamos para la localizacion del negocio fue tomando en cuenta
factores tales como: Insumos, servicios y mercado potencial, asi como el resultado de las
encuestas y el estudio de mercado ( analisis de la situacion ).

El lugar determinado tienen por objeto estar lo mas cerca y lo mas visible posible,
asi como de tener facil acceso.

La calidad del servicio, rapidez y eficiencia en el proceso de elaboracion sera la
filosofia que adoptara el establecimiento para proyectar una imagen de confianza, la cual se

lograra a través de la higiene, la comodidad y el trato amable por parte de nuestro personal.
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Con respecto a la imagen de nuestro establecimiento se considerara la importancia
que tiene la instalacion y distribucién dentro del mismo, que influyen para proporcionar

mayor confort para nuestro consumidores.

3.2.2 Factores determinantes de la localizacién del proyecto

a) Localizacion del mercado de consumo.
En este caso, el mercado de consumo se detecto gracias al estudio de mercado,

observaciones y oportunidades dadas por ¢l irea seleccionada para instalar el proyecto.

b) Localizacion de las fuentes de materias primas.
La cercania del 4rea de abastecimiento permite su transportacion rapida v eficiente

en un periodo de tiempo muy corto.

¢) Disponibilidad y caracteristicas de la mano de obra.

Se dispondra de mano de obra, empleados capaces, responsables para lograr una
buena realizacion y culminacién del producto o servicio.

La mano de obra tiene la finalidad de ser eficiente, aunado a esto se vigilara y
observara con mucha atencién que la materia prima que sea seleccionada se encuentre en
excelente estado.

En conclusion se pretende contar con personal capacitado, habil, higiénico, que
realice el trabajo pensando en lo que esta realizando y no hacer un trabajo mecénico y
repetitivo, debe tener iniciativa propia para desarrollar y desempefiar satisfactoriamente su

trabajo.
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d) Facilidades de transporte.
El inmueble queda ubicado en una zona donde existen diversos medios de
transporte; ya sea el transporte colectivo “METRO”, microbuses, autobuses y trolebas,
Ademas de estar ubicado en vias importantes de comunicacion en la zona tales

como: Francisco del Paso y Troncoso, calzada Ignacio Zaragoza,

€) Servicios pablicos.
En el establecimiento se cuenta con:
e Aguaydrenaje: el agua es suministrada por la comision del agua del Distrito Federal
{ Delegacion Venustiano Carranza )
e lluminacién interna v alumbrado pablice: la iluminacion como factor importante
permite tener un mejor ambiente, el alumbrado piblico proporciona seguridad y

confianza al piblico consumidor.

3.3 Método Cualitativo Por Puntos o de Matriz del Perfil Competitive

Consiste en asignar factores cualitativos a una serie de factores que se consideran
relevantes para la localizacién, Esto conduce a una comparacion cualitativa de diferentes
sttios. El método permite ponderar factores de preferencia para el investigador al tomar la
decision. Se puede aplicar el siguiente procedimiento para jerarquizar los factores
cualitativos.

1. Desarrollar una lista de factores relevantes.
2. Asignar un peso a cada factor para indicar su importancia relativa (los pesos deben

sumar 1.00), y el peso asignado dependera exclusivamente del criterio del investigador.

La

. Asignar una escala comin a cada factor (por ejemplo de 0 a 10} vy elegir cualquier

minimo.
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4. Calificar a cada sitio potencial de acuerdo con la escala designada y muktiplicar la
calificacién por el peso.

5. Sumar la puntuacion de cada sitio y elegir el de maxima puntuacién.

La ventaja de este método es que es sencillo y rapido.

Ademas que esta matriz forma parte de la situacién presente, siendo una
herramienta para el analisis externo y esta constituida primeramente con la identificacion
de los sectores que permiten tener €xito en el medio ambiente en donde se desarrolla el
negocio ( Factores Claves de Exito ), a cada factor se le asigno una ponderacion de
acuerdo a su importancia para que posteriormente nosotros seleccionemos a los
competidores mas representativos del mercado y cuyas caracteristicas sean semejantes a
nuestro negocio, se califico a cada competidor sobre los Factores Claves de Exito,
procediéndose a multiplicar la ponderacion de los F.CE. y la clasificacién dada,
obteniéndose los resultados que nos permiten distinguir a los competidores mas
amenazantes y a los mds débiles, para asi tomar las acciones pertinentes con el fin de ser

competitivos.
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Método cualitativo por puntos o de Matriz del Perfil Competitivo { MLP.C. )

Factor clave de éxito

Servicio al cliente
Calidad del Producto

Ubicacion  de  las
instalaciones

Precio de venta
Mano de obra
Variedad del
producto

Total

A.-Restaurant (sin nombre)

B.-Restaurant “Hong Fu”

Ponderacion

0.25

0.20

0.15

0.15

0.15

0.10

1,00

3

Restaurant “A”

Rest. Pond. Clasif.

.50

40

.30

45

.30

20

2.15

Clasificacion

Restaurant “B”

5

60

60

.30

45

.30

3.00

1.- Debilidad importante.

2.- Debilidad menor,
3.- Fortaleza menor.
4 - Fortaleza importante

Rest. Pond.
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Método cualitative por puntos o de Matriz del Perfil Competitivo. (M.P.C.)

Factor clave de

éxito

Servicio at cliente

Calidad del producto

Ubicacion de

instalacién

Ponderacitn

Restaurant “A™

Restaarant “B”

Es ¢l servicio al que s¢ Je Es una debilidad menor ya Representa una fortaleza

proporcionc mayor
ponderacin debido & que
es esencial para que la
clientela se sienta a gusto
o sea la eficiencia deseada
que necesita para sentirse

satisfecho. P-25

Es uno de los factores de
mayor ponderacion ya que
todo  producto  debe
contar con la calidad
adecuada para que sea
aceptada por et cliente. En
este punto se considera la
higiene, la limpieza del
lugar y ef sazén.  P-20

Se le asigno esta
ponderacion debido a que
el lugar debe de estar en
un sitic  estratégico y
cerca de la zona de
trabajo para evitar asi el
minimo de tiempo en el
traslado de un lugar a

otro. P-.15

que no se cuenta con el
personal necesario  para
todos
clientes y esto hace que ¢

atender a los

servicio sea mas tardado,

P-.50

Representa una debilidad
menor ya que el aspecto
del lugar esta un poco
descuidado, el sabor de la
comida es regular y la
limpieza no e la
adecuada.

P-.40
Representa una debilidad

porque

ubicacion es buena,

menor su

P-30

menor ya que cuenta con
un buen personzl pero el
tiempo es mayor  al
adecuado al momento de

servir.

P-75

Representa una fortaleza
menor ya que el lugar se
encuentra limpio y al
etaborar Ia comida se hace

con mucha limpieza.

P-.60

Es una fortaleza
importante ya que es el
competidor

ubicado.

mejor
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Precio de venta

Mano de obra

Variedad del producto

Se asigno

ponderacion debido a que
es un factor clave de éxito
ya que ¢l precio es lo que
una persona esta
dispuesta a pagar por un
servicio. P-.15

Este factor es clave de
éxito, esta directamente
relacionado con la calidad
del producto, se refiere a
la elzboracién del
alimento, para que tenga
buen sabor y sea del
completo agrado de los
consumidores. pP-15
Este factor es uno de los
de menor ponderacion ya
considera

pero no
necesafio para que se

que ¢

importante

tenga éxito y se refiere a
gue el producto tenga una
diversificacién para que el
cliente no consuma lo

mismo diariamente, P-.10

menor pucs su precio de
venta es el adecuado.

P-45

Representa una debilidad
menor ya que no cuenta
con el personal suficiente
tanto para el servicio al
cliente como parm Ia

elaboracion de la comida.

P-30
Se considera  una
debilidad menor ya que el
meni es casi siempre €l
mismo, cambia pero no
como deberia hacerlo para
mas

que abarcara

mercado consumidor,

P-20

esta Representa una fortaleza Representa una debilidad

menor; ya que el precio de
venta es el mas elevado de

la zona.

P-30

Damos como fortaleza
menor ya que cuenta con
personas con buen sazén
pero no del
agrado de los

consumidores (clientes).

completo

P-.45

Representa una fortaleza
menor por que el mend
cambia dianamente y se
repite pero no muy a
menudo segiin la carta ya

preestablecida.

P-30
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3.3.1 Matriz de evaluacién de factores externos

Esta conformada por una lista previamente determinada de oportunidades y
amenazas decisivas de nuestro negocio en el medio ambiente donde actia, a cada una de

las oportunidades y amenazas se les pondero, segun su importancia relativa, para que

posteriormente se les clasificara segin sea una oportunidad importante 0 menor, o una

amenaza importante o menor, procediendo después a multiplicar la ponderacion por la

clasificacién, para asi obtener los resultados que nos permitan determinar el grado de

riesgo que implica nuestro negocio, completando con ayuda de esta matriz, la base de datos

que conforman el analisis externo.

Factores Externos

clave

# de Competidores

Nivel de ingresos

Ubicacién

Grado de

concentracion

Precio de venta

Calidad del producto

Servicio

Ponderacion

20

.20

Clasificacién

(9%

3%

Resultados

ponderados
45

20

40
80

.80
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Disponibilidad de

sustitutos

Total

.05 |

1.00

1. Amenaza importante.

2. Amenaza menor,

3. Oportunidad menor.

4. Oportunidad importante.

.05

3.20

Matriz de Evaluacion de Factores Externos (M.E.F.E.)

Factor clave de éxito

# de Competidores

Nivel de ingresos

Ponderacion
Es un factor externo clave de los
mas importantes ya que los
competidores abarcan una gran
parte del mercado consumidor, de
esto depende que una organizacion
trate de ser mejor siempre que otro,
si no hubiera consistencia no se
necesitariz la superacion dia con

dia. P-15

Se le asigna esta ponderacion gue
al iguat que otros factores tienen el
mismo nivel de importancia, este
factor esta relecionado con el
precio de venta, es decir de cuanto
puede y esta dispuesto a pagar una

persona por el producto. p-.10

Clasificacion
Representa una oportunidad menor
ya que fos competidores no tienen
una igualdad de recursos por lo que
el pganador y el perdedor se
determinan por el mejor uso de los
recursos y si estos se utilizan
adecuadamente  se  obtendrin

buenos resultados.

Representa una amenaza menor por
¢l hecho de que por problemas
econdmicos de la situacidon actual,
una persona no puede estar
pagando diariamente una cantidad
por el producto para satisfacer sus

necesidades.
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Ubicacion

Grado de concentracion

Precio de venta

Calidad del producto/servicio

Se le da una ponderacién
considerable ya que es importante
pues debe de estar en un lugar
estratégico, en donde se pueda
abarcar uma gran  mercado
consumidor y que los competidores
no  representen

una amenaza

imporiante. P10
Se le asigna esta ponderacidon ya
que es importante come los otros
factores que tiemen la misma
ponderacion, se refiere al nimero
de personas que concurren a un
lugar. P-10
El precio es un factor externo clave
ya que de cierta forma de esto se
depende para que se logre el éxito,
porque ¢l precio es lo que esia
dispuesto a pagar una persona por
un producto yfo servicio. P-.10
Este factor es uno de los mas
importantes como se observo, se le
dio una ponderacion alia, pues es
un factor que se debe cuidar 1o mas
posible para que se tenga éxito,
este incluye la higiene de la comida,
limpieza del lugar asi como un buen

en los alimentos que se

P20

sabor

preparen.

Representa una oportunidad menor
ya que trataria de establecer un
lugar clave donde se tenga un gran

mercado consumidor,

Representa una amenaza menor al
principio , por el hecho de que se
concentra el cliente en un lugar mas
que en otro, ya que €l nuevo sitio
mercado

no se conoce, y el

consumider sera menor al esperado
Representa  una  oportunidad
importante  debido a que en
comparacién con los competidores
se tralara de mejorar el precio de

venta, gue sea menor a los demas y

ofrecer una calidad mayor.

Es una operunidad importante ya
que se mejorara esté punto con
respecto a los demis competidores
y se le dara ¢! debido cuidado para
que ¢l lugar sea diferente a los

olros.
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Servicio al cliente

Disponibilidad de sustitutos

Total

En este factor de mayor
ponderacion ya que representa la
forma en que se reflejara si un
cliente este a gusto o no en un
lugar o sea tratar al cliente como
quiere ser tratado. P-20
Es un factor externo al cual se le
asigna la menor ponderacion de
todos los factores mencionados
debido & que no puede llegar a

afectar en gran parte. P-.G5

1.00

Representa  unz  oportunidad
importante al igual que el factor de
anterior ya que son los aspectos en
donde se tendra un mayor cuidado
para que el cliente se sienta a gusto

y asi se logre el éxito deseado.

Es una amenaza importante ya que
por razones de tiempo o dinero una
persona puede consumir otro tipo
de alimento y se abarcaria una parte
del mercado consumidor pero no
en gran escala, ya que las empresas
competidoras son aquellas que
producen el mismo producto que

los otros.

Al observar la suma del resultado
ponderado y reflejarto en la gréifica,
analizamos que €3 un Negocio que
oftece grandes oportunidades, es
un negocio viable con posibilifjades

de éxito,
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3.3.2 Anilisis del negocio ( grado de riesgo )

Industria poco Atractiva Industria Atractiva

Puede afrontar grandes amenazas Ofrece grandes oportunidades

25 3.2

Como resuitado obtenido de la matriz de factores externos, sus ponderaciones
asignadas a cada una de las amenazas y oportunidades del negocio se obtuvo u n total de
3.2 como se muestra en la grafica, por lo que se puede observar que el negocio en términos

generales s atractivo y ofrece oportunidades para su desarrollo y éxito.

3.3.3 Matriz de Evaluacion de factores internos (M.E.F.L)

El andlisis interno consiste en identificar y evaluar debilidades y fortalezas
organizativas en las dreas funcionales de una empresa. También aqui se analizan las
consecuencias o efectos estratégicos importantes de importantes conceptos en las areas
funcionales del negocio.

La matriz M.E.F.1, es una herramienta analitica de formulacién de estrategias, que resume y
evalia las debilidades y fortalezas importantes de las areas de gerencia, produccion,
finanzas, mercadeo, investigacion y desarroilo para este caso en particular, producto de su
operacion y el medio en que se desenvuelve, suministrando una base para analizar las
relaciones internas y la manera en que-puede afectar positiva o negativamente la buena
marcha de la empresa u organizacion.

La matriz de evaluacién de factores internos, esta constituida por las posibles fuerzas y

debilidades claves del negocio, cada una de estas esta ponderada de acuerdo a su
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importancia relativa y posteriormente clasificada en una debilidad impertante o menor o
una fortaleza importante o menor. Segin fuera ¢l caso, con el fin de efectuar la
multiplicacion entre la ponderacidn y su respectiva clasificacion, para que con ayuda de los
resultados de dicha matriz determinar el estado intemo del negocio, con el fin de explotar

sus fortalezas y disminuir en lo posible sus debilidades.

Matriz de Evaluacién de Factores Internos

Servicio de Restaurant

Factores internos Ponderacién Clasificacién Resultados
clave Obtenidos
s Mercado
Promocién .04 4 16
Precio .09 4 .36
Servicio a clientes 10 4 40

s Produccion

Calidad del producto A0 4 40
Costo del producto .09 3 27
Personal capacitado 0% 3 27
Economia de escala 09 2 A3
Disponib. de Mat. P. 08 2 16

o Finanzas

liquidez .02 1 .02
capital de trabajo 10 1 10
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» Investig. y desarr.
Disefio de instalacion 05 3 15
» Efectividad geren.
Motivacion 03 3 09
Selecc. de personal 06 2 12
Organiz. y control 06 3 18
Total 2.86

1. Debilidad importante,

2. Debilidad menor.

3. Fortaleza menor.

4. Fortaleza importante.

Matriz de Evaluacién de Factores Internos (M.E.F.L)

Factor Interno Clave

Promocién

Ponderacion

Se le asigno esta ponderacién
debido a que es un factor que se
refiere 2 la propaganda que se
tendra por la inauguracion del
lugar. Debe analizarse con el fin de
complementar y apoyar la venta det

producto, P-.04

Clasificacion

Representa una fortateza
importante ya que con esto hara
que el lugar se conozca y se

empiece a visitar

C-4
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Precio

Servicio al cliente

Calidad del producto

Costo de produccion

Se le dic una ponderacion
considerable, ya que repercute en
que el lugar sea visitado o no al
ofrecer el producto a un bajo costo
para que se tenga €xito. P-.09
Es unc de los de mayor
ponderacién ya que el éxito del
negocio aumenta cuando el cliente
esta satisfecho por la fuerza de
venta y servicio del personal

asignado a servir y a ofrecer. P-.10

Dado que el sabor y el buen sazdn
son factores de gran importancia se
ie asigna esta ponderacion ya que el
cliente al comprabar el buen sabor
inclimacion  a

tendra comprar

nuestros productos.

B- 10

La investigaci6on que sea hecho
sobre donde podemos adquirir
nuestras materias primas a un bajo
costo nos da la pauta para ponderar
asi, ademés que nuestros productos
no requieren de elementos muy
complicados para su elzboracion.

P-.09

Representa una fortaleza
importante ya que nuestro producto
y/o servicio se offecera a un mejor
precio que el de los competidores.
C4
Representa una fortaleza
imponante dado que el comprador
tendré toda atencion que se pueda
ofrecer, con esmero por pare de
nuestro personal y eficiencia dentro
del servicio. C4
Debido a la contratacion de
personal eficiente y bajo las mas
estrictas normas de calidad en la
preparacion del mend diario, esto
se considerara como una fuerza que
tenemos interna y debido a esto la
clasificamos como fortaleza

importante. C-4

Como no necesitamos de alta
tecnologia y es de facil elaboracion
clasificamos de esta manera ya que
seremos muy productivos en las

operaciones. {fortaleza menor)

C-3
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Personal capacitado

Economia de escala

Disponibilidad de materia prima

Capital de trabajo

Asi lo ponderemos dado que es un

factor impomante, puesto que
nuestro personal serd el que tendré
comunicacion directa con el cliente

y debe ser de los mas eficiente.

p-.09

Dado que todo producto tiene un
costo de produccion, y este a su
vez conforme se este consumiendo
se tratara de tener un zhorro en su
costo de produccion. P-08
Son ios recursos con los que se

cuenta para  poder  elaborar

diariamente el producto, se le
asigno esta ponderacion ya que es
un factor de suma importancia,

pues sin no se producirfa.  P-.02

Es un factor de mayor ponderacion
ya que para este tipo de regocio no
se necesita mucho dinero para la

inversion.

Puesto a que nuestro personal se le
capacitara y mostrara la forma de
como desempefiar su trabajo en e
servicic al cliente, consideramos
que asi tendremos una fortaleza
menor ya que también dependerd
de cuanto nuestro personal se
adapte a nuestras necesidades y la
capacitacion impuesta, C-3
Representa una debilidad menor ya
que al iniciar el negocio no se
podran realizar estos  ahorros,
debido a todos los gastos que se
van a generar. C-2
Representa una debilidad menor ya

que con la inversion inicial tal vez

no se tengan los  recursos
necesarios para poder comprar
diariamente los SUMIMStros
necesarios.

C-2

representa una debilidad menor ya
que con la inversién que se hace,
no se quedara el negocio sin capital
de trabajo debido a la situacidn
actual.

C-1

63



ESTUDIO TECNICO

CAPITULO Iil

Disefio de la instalacion

Maotivacion

Seleccion de personal

Organizacién y control

Total

Se refiere a la forma y a lo
atractivo del lugar para que la
clientela se sienta a gusto y le de
deseos de volver. P-.05
Se refiere a la forma en que s¢
tratarz a la persona para que se
sienta a gusto con lo que realiza y
en su lugar de trabajo, tratar a la
persona como quiera ser tratada.
P-.03

Es escoger a la persona idgnea para
el puesto requerido y que cubra las
caracteristicas necesarias para el
puesto solicitado. P-.06
Es la forma en que se llevara el
negocio, como funcionara, como se
controlara para que se cumplan los
objetivos y metas establecidas para
lograr el éxito deseado.

P-.06

Representa una fortaleza menor ya

que se tratara de disefiar el lugar

con lo modemmno y de buen gusto.
C-3

Es una fortaleza menor para
nosotros ya que se te dara la mayor
motivacidn al personal ya sea con
incentivos, premios de puntualidad
etc.

C-3

Representa una debifidad mener ya
que es dificil encontrar personal
calificado 1znto de servicio como

de cocina. C-2

Representa una fortaleza menor ya
que se tratara de llevar un control y
organizacion bien definidos y de la
mayol manera para que se logren
los resultados que se requieren.

C-3

El resultado obtenido nos dice que
¢l negocic es poseedor de uma
fuerte  posicidn  interna.  Se
explotara esto al maximo para
veniaja hacia

lograr nuestros

competidores.
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3.3.4 Método cualitativo para seleccionar la ubicacion del establecimiento

Para elegir la ubicacién de la planta de entre las alternativas preseleccionadas, se
dard un valor apropiado a cada factor, que representa su importancia en este proyecto
especificamente. Se tomard una escala del ntimero 1 al 10.

Una vez que se tenga ¢l valor para cada factor, se examinara cada una de las
alternativas independientemente y se le asignara una calificacion respecto a cada uno de los
factores de ponderacion.

Luego se multiplicard cada una de las calificaciones por el valor del factor
correspondiente y se totalizardn los productos para cada ubicacién.

La siguiente tabla muestra los resultados de las ponderaciones de los factores para

la localizacién del establecimiento.

Factor Valor Col. Jardin Col. Moctezuma
Balbuena

Mercado de consumo 6 8 6
48 36

Mercado de abastec. 10 8 5
80 50

Vias de comunicac, 10 10 7
100 70

Servicios publicos 8 10 8
80 64
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Servicios sociales 5 9 7
45 35

Comunicaciones 10 8 8
890 80

Actitud de la 8 8 7
comunidad 64 56

Costo de 1a mano de 5 9 9
obra 45 45

Costo de los servicios 8 8 6
64 48
Total 606 484

Nota: Todes los valores asignados en todas las matrices anteriores como en estd, asi como su calificacién

obedecerd al criterio del autor, basindose en su experiencia personal,

De acuerdo con el método cualitative, la  mejor ubicaciéon para localizar el
establecimiento es en la Col Jardin Balbuena en la Delegacion Venustiano Carranza, ya

que fue la que obtuvo la mayor calificacién en la evaluacion,
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3.4 Microlocalizacion

{1 Ubicacion del Local en la Delegacion Venustiano Caranza

Francisco del Paso vy Troncoso No 44, Col Jardin Balbuena, México DF
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3.5 Ingenieria del proyecto

Objetivo general: El objetivo general del estudio de ingenieria del proyecto, es
resolver todo lo concerniente a la instalacion y el funcionamiento del negocio, distribucion

optima, estructura de organizacion y juridica del negocio.

Analisis del proceso productive del producto yfo servicio: Para este proyecto se
tiene planeado una serie de programas; no solo del proceso de produccion, sino también

administrativo y de mantenimiento del inmueble.
3.5.1 Proceso Productivo

En primer lugar definiremos el proceso de produccion. Por las caracteristicas que
presentan los productos que ofrecera el establecimiento de comida econdmica, el proceso
seleccionado presenta estandares comerciales.

El tamafio seleccionado es el minimo econémico recomendado y esta integrado por
las etapas de seleccion de materia prima, preparacién de materia prima, cocimiento y

entrega del meni seleccionado por el cliente consumidor,

Seleccion  Seleccion Calentar
—_— . e ., —® . > - e .
de! de Materia preparacion  Freir = Condimentacién — Servir ~ Entrega al

Meng prima Homear consumidor
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a) Seleccion del meni:
Al hacer la seleccién del menu se tratara de balancear 1z alimentacién del cliente

consumidor, asi como la combinacién de cames y legumbres.

b) Seleccién de materia prima:
La materia prima seleccionada debera ser de la mejor calidad, fresca y variada, una
vez hecha la eleccion deberdn mantenerse bajo las més estrictas normas de higiene y

limpieza por parte del personal.

¢) Preparacion de la materia prima:

Esta fase del proceso se refiere basicamente a la preparacién de los ingredientes que
se requieren para la elaboracién de los productos, la cual estd definida por diferentes
actividades que varian en base a el ment que se desea elaborar.

Dentro de las actividades més significativas destacan: el lavado de frutas, verduras,
carnes; su cortado, rayado, desmenuzado, machacado vy en el caso especifico de alguno de
estos su sazonado,

Cabe sefialar que esta etapa det proceso no se incluye en el tiempo de produccion de
los productos a elaborar, ya que su realizacion se llevard a cabo en un tiempo previo al de

la atencidn al chiente.

d) Cocimiento:

Se llevara a cabo a través de 3 diferentes maneras, dependiendo del producto que se
vaya a elaborar.

L- Calentar.- se refiere especificamente a la utilizacion de una plancha con
quemadores de gas. Esta forma de cocimiento para los ingredientes requeridos en la

elaboracion de determinado tipo de alimentos.
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2.- Freir.- Consiste basicamente en la introduccion del ingrediente en un sartén con
aceite previamente calentado a una temperatura especifica para su rapido cocimiento.
Esta manera de cocimiento es particular para los bistecs, pollos fritos, tacos

dorados, etc.

3.- Hornear.- Esta forma de cocimiento se llevara acabo, mediante el uso de un

homo de gas o micro-ondas del tamaiio y proporciones adecuadas al giro del negocio.

e) Condimentacion:

Esta etapa consiste en la incorporacién de todos los aderezos e ingredientes
complementarios en base a recetas establecidas, considerando, los gustos y preferencias del
cliente consumidor; para la obtencion del producto final que se requiera, dentro de estos
ingredientes podemos mencionar crema, rajas, salsas, cebolla, jitomate, salsa de tomate,

quesos, lechuga, etc.

f) Empaquetado:
Implica la colocacion del producto en la presentacion adecuada para su entrega al

cliente consumidor,

g) Entrega al consumidor:

Es la etapa final del proceso de produccion para cualquier producto, el cual limitara
el tiempo de entrega al cliente.

Los tiempos estimados para cumplir el enfoque de comida rapida ( econdmica ) en

la elaboracién y entrega de cada producto y/o servicio serd de 10 a 15 minutos.
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Dentro del proceso de produccion del negocio, se aplicardn, las mas estrictas

normas de calidad, ingredientes frescos y un servicio de entrega rapido y esmerado, para

que nuestro producto y/o servicio sea cada vez del agrado de mas clientes,

La calidad de nuestros productos y servicios nos permitiran emplear estandares y

procesos de produccion rapidos y eficientes, para que de esta forma podamos garantizar a

nuestros clientes consumidores un producto y/o servicio eficiente.
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La calidad en ¢! proceso de produccidn es lo més importante, ya que ademas
deseamos proyectar una imagen de seguridad y limpieza y que esta sea reconocida por
nuestro cliente consumidor.

Al cubrir este compromiso, la preferencia del publico consumidor nos hara crecer
dia con dia para que nuestro margen de utilidad permita una mejora continua dentro de
nuestro 1negocio.

En resumen nuestra mision dentro del sistema productivo es ofrecer un producto y/o

servicio rapido, economico, eficiente, amable y de la mejor calidad.

3.5.2 Proceso Administrativo:

Nuestros colaboradores, asi como nuestra instalacién cuenta con una imagen propia
de confianza, la cual se logra a través de la higiene, comodidad y buena distribucién del
inmueble, pero sobre todo y lo mas importante un trato amable, cortes por parte de nuestro
personal.

Para lo anterior es indispensable que los empleados cumplan una serie de
caracteristicas que ofrezcan, la imagen del establecimiento y contribuyan al logro de los
objetivos establecidos.

e Edad

» Nivel escolar

» Experiencia minima

» Presentacion

o Higiene personal { credencial de salubridad )
+ Capacidad de atenci6n

» Disponibilidad de horario
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Con respecto a la imagen del establecimiento, se considerara la importancia que
tiene la instalacién y distribucion dentro del mismo, asi como los colores y decorados que
influyen para proporcionar un mayor confort a el cliente,

Con la finalidad de lograr la armonia entre el establecimiento y el personal sera
necesario adoptar el uso de uniformes acorde al decorado y estilo del mismo (imagen) los
cuales permitiran estandarizar la apariencia fundamental para obtener una imagen propia.

A continuacion se enumeran algunos puntos importantes que consideramos
relevantes.

1) Para mantener este reconocimiento en forma positiva, siempre enfatizaremos la

importancia en excelencia P.S.1 (Producto, Servicio e Imagen).

2) Nuestro personal tiene que mantener la misma imagen sin importar el lugar, tipo

de cliente , donde se encuentre { dentro y fuera del negocio ).

3) La buena apariencia personal, asi como su actitud positiva y de ganador son el

primer paso para dar una buena imagen corporativa.

4) Nuestros colaboradores deben;

+ Mantener siempre una actitud cortes y amable.

» Recibir y saludar al cliente con entusiasmo y cordialidad.

e Dinamismo y actividad: los clientes siempre se impresionan cuando se es

eficiente.

» Atender siempre los asuntos/quejas de los clientes con interés y recordar “el

cliente siempre tiene la razon™.

+ Siempre sonreir.
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3.5.3 Factores Decisivos de Exito

Dentro del Procese productivo- Administrativo de comida rdpida.

+ Puntos importantes: { Proceso productivo }
1) Proceso de elaboracton (métodos modernos ).
2) Atencidn al cliente ( permitirAn mayores ventas ),
3) Entrega del producto y/o servicio ( garantia y calidad del preducto yfo servicio ).
4) Capacitacion del personal ( calidad y atencién ).
5) Calidad de los ingredientes ( materias primas de calidad ).
6) Publicidad y promocién ( técnicas de mercadotecnia ).
7) Participacion en el mercado ( sucursales en el mercado ).
8) Variedad en el meni ( # de alimentos diferentes ).
9) Precio ( susceptibilidad ante la consideracidn de precios ).
10) Equipo de transporte de materia prima { buenas condiciones ).
i 1) Mantener una mejora continua ( puntos gue permiten que ias empresas aseguren

el posicionamiento en el mercado, asi como el gusto de los clientes ).

* Puntos importantes: { Proceso Administrativo )
1) Mantener normas de los productos y servicios ( calidad y presentacién ).
2) Desarrollo de metas, planes, objetivos y estrategias a mediano, largo y corto
plazo.
3) Conocer y promover la vision del negocio ( siempre adelante ).
4) Identificar, anticipar, satisfacer y exceder en forma adecuada las necesidades de

los clientes.
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5) Promover una buena imagen,

6) Orientar los esfuerzos en forma conjunta hacia una filosofia de calidad.

7) Promover el trabajo en equipo.

8) Comunicar problemas y soluciones conjuntamente.

9) Supervisar continuamente equipo, utensilios ¢ inmueble.

10) Planificar compra de materia prima, equipo de trabajo, etc.

11) Crear un carcter de responsabilidad ( desde el nivel bajo hasta el gerente ).
12) Inventario mensual.

13) Mantener contacto directo con el cliente.

14) Mantener el inmueble, utensilios de trabajo en buenas condiciones,

15) Crear un sistema de entrega del producto ( como el cliente lo requiera ).
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3.5.4 Especificacion de los equipos de proceso y de mantenimiento.

A continuacién haremos una descripcion de las caracteristicas de los equipos de

proceso.
Distribuidores: Direccién:
- GoldStar “L.G. Electronic™ Entre Av. Circunvalacion y Corregidora
No.94 México, D.F. C.P. 06060,
- CAVIMEX SA.DEC.V. Revillagigedo No.61 Col. Centro.
Equipo:

-Refrigerador de alimentos. Dimensiones:

-Refrigerador de bebidas. Dimensiones:

Anche Largo altura
115m, 65cm, 1.50m.
1.00 m., 60cm., 1.50m.

Este refrigerador es proporcionado por la compaitia refresquera que surtira el refresco.

-Mesa (de picar). Dimensiones:
-Mesa {de servicio). Dimensiones:
-Fregadero, Dimensiones:
-Parillas sencillas. Dimensiones:

-Parmillas dobles. Dimensiones:

-Planchas y quemadores. Dimensiones: tipo escuadra.

-Mesa mévil. Dimensiones:

-Estractor de aire. Dimensiones:

-Tanque de gas con capacidad de 500 litros.
-Juego de mesas y bancas para ¢l drea de servicio.

-Extintores de 2.5 litros (2)

62 cm., 62 cm,, 80 cm.
1.00m., 62 cm., 80 cm.
126 m., 55 cm., 92 cm.

50 cm,, 60 cm., 90 cm,

80 cm.,, 40 cm., S0 cm.

1.20m., 40cm,, 90 cm,

62 cm., 62 cm., 80 cm.

1.50m., 2.15m.
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3.6 Distribucion de Planta

Objetivos y principios basicos de la distribucion de ia planta

Una buena distribucién de la planta es la que proporciona condiciones de trabajo
aceptables y permite la operacion mas econdmica, y a la vez que mantiene las condiciones

dptimas de seguridad y bienestar para los trabajadores.

Los principios bésicos son:
1}Integracién total:
Consiste en integrar en lo posible todos los factores que afectan la distribucion, para

obtener una visién de todo el conjunto y la importancia relativa de cada factor,

2)Minima distancia de recorrido:
Al tener una visién general de todo €l conjunto, se debe tratar de reducir en lo

posible el manejo de materiales, trazando el mejor flujo.

3)Utilizacidn del espacio clbico;
Aunque el espacio es de 3 dimensiones, pocas veces se piensa en ¢l espacio vertical.
Esta opcidn es muy Otil cuando se tienen espacios reducidos y su utilizacion debe

$er maxima.

4)Seguridad y bienestar para el trabajador:

Este debe ser uno de los principales objetivos principales en toda distribucion.
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5)Flexibilidad:
Se debe obtener una distribucion que pueda reajustar facilmente a los cambios que
exija el medio, para poder cambiar el tipo de proceso de manera mas econdmica, si fuera

necesario.

3.6.1 Diferentes tipos de distribucién

Distribucién por proceso

La distribucién por proceso agrupa a las personas y al equipo que realizan funciones
similares; normalmente, los trabajos son rutinarios y los voiimenes de produccién son
bajos. Asi mismo el trabajo es intermitente y guiado por ordenes de trabajos individuales

Son sistemas flexibles, por lo que son menos vulnerables a los paros. Ademas el

€quipe RO €5 COSLOSO,

Distribucién por producto.

Agrupa a los trabajadores y al equipo de acuerdo con las secuencias de operaciones
requeridas para producir un articule especifico y se utiliza para producir grandes
volimenes de relativamente pocos productos. El trabajo es continuo y se guia por
instrucciones estandarizadas.

En este tipo de distribucién existe una alta utilizacion del personal y del equipo
siendo este ultimo generalmente especializado y costoso. El costo del manejo de materiales
es bajo y la mano de obra necesaria no es especializada. Como los trabajadores efectiian

tareas rutinarias y repetitivas, el trabajo se vuelve aburride. El control de la produccion es
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simplificado, con operaciones interdependientes y por esta razén ta mayoria de este tipo de

distribuciones es inflexible.

Distribucion de posicién fija

En esta distribucién ia mano de obra, los materiales y el equipo acuden al sitio de
trabajo ( como en la construccion de un edificio o un braco ) debido a su tamafio o a otro
factor que impida su movimiento.

En tales operaciones a menudo existe un excelente estado animico del trabajador y
una flexibilidad para los cambios en la programacion y el disefio, sin embargo, el necesario

movimiento de materiales y maquinas puede ser problematico y costoso.

3.6.2 Tipo de distribucion del proyecto

En nuestro proyecto, en la distribucién de la planta utilizaremos la distribucién por
proceso, en donde las personas y el equipo realizan funciones similares, es decir que sera
una distribucion tomando en cuenta el proceso que se llevara a cabo para elaborar el
producto.

A continuacion se presenta el diagrama de distribucion para definir 1a secuencia de
recorrido del material, actividades y hechos de acuerdo al proceso pero sin reproducirlo a

escala.
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DIAGRAMA DE RECORRIDO
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3.7 Organizacién del recurso humano

Principio basico que proporcionan la parte para establecer una organizacion

adecuada para este proyecto.

Objetivo: todas y cada una de las actividades establecidas se deberin relacionar v

examinar conforme los objetivos y propdsitos del negocio.

Especializacion: el trabajo de cada una de las personas debera limitarse hasta
donde sea posible, a modo de que mientras mas especifico y menor sea el campo de accion

de un individuo, mayor sera su eficiencia y destreza.

Jerarquia: se establecerd claramente el nivel jerarquico de cada persona, en los
cuales la autoridad y la responsabilidad fluyan en una linea clara e interrumpida en todos

los niveles.

Responsabilidad; a cada grado de responsabilidad conferida correspondera el grado

de autoridad necesaria para cumplir dicha responsabilidad.

Continuidad: una vez concluida ia estructura organizacional requerira mantenerse,
mejorarse y ajustarse a las condiciones del medio ambiente.

El tipo de organizacion que se determino para este proyecto es en base a los
siguientes factores: magnitud, recursos con que se cuenta, objetivos, tipo y volumen de

produccion del producto y/o servicio.

82



ESTUDIQ TECNICO CAPITULO 11T

La organizacidn establecida serd de tipo lineal, ya que esta se caracteriza porque la
actividad decisional se concentrara en una sola persona, quien tomara todas las decisiones
y tendra la responsabilidad basica del mando.

El jefe superior distribuird y asignara el trabajo a los subalternos, quien a su vez
reportaran a un solo jefe.

Este tipo de organizacién se aplicara en pequefias empresas considerando que
nuestro proyecto, aunque presenta un buen fuiuro, es pequefio vy no necesita de mucho
personal para que opere en forma eficiente.

El personal que se contrate deberd ser calificado en cada drea de servicio
correspondiente, manteniendo informado al personal de cada area respectiva de todos los

movimientos tanto de insumos, materia prima, recursos humanos, inmuebles, etc.

3.7.1 Determinacién de objetivos departamentales

Los objetivos a largo plazo que la organizacioén aspira lograr a través de sumision,
seran de vital importancia en el éxito de la misma, ya que estos proporcionan rumbo y
direccion y apoyados en la evaluacion, revelan prioridades y permiten la coordinacién y
control de actividades, asi como la motivacion vy planeacion efectivas.

Es por ello que se plantearon para este negocio objetivos generales y a nivel
departamental.

Cabe anotar que los objetivos deben reunir las siguientes caracteristicas:

1.- Medibles

2.- Razonables

3.- Claras y coherentes
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Ohjetivo general: Proporcionar a los clientes productos de la mas alta calidad en
un ambiente higiénico y amistoso, entregando e} producto en un tiempo de 10 a 15 minutos

con precios siempre accesibles para el consumidor.

Objetivos de la gerencia:

1.- Asignar los recursos necesarios para la operacion del establecimiento.

2.- Desarrollar una estrategia organizacional adecuada para la operacion eficiente
de la empresa.

3.- Establecer controles adecuados para la operacitn eficiente de la empresa.

4.- Vigilar que el proceso financiero se desarrolle de una manera adecuada.

5.- llevar el control de las adquisiciones.

6.- Utilizar en forma 6ptima las habilidades de los empleados.

7.- Planear cursos de capacitacion y desarrollo para el personal.

$.- Supervisar el servicio de atencién al cliente.

Objetivos del drea de preparacion:

1.-Desarrollar procesos de elaboracion eficientes y eficaces.

2.- Establecer estdndares en la elaboracién de los productos.

3.- Apovar en el control de inventarios, vigilando que la materia prima se encuentre
en excelente estado,

4.- Mantener una alta calidad en Jos productos.
Objetivos del drea de servicio:

1.-Proporcionar un excelente servicio y atencion a los clientes del establecimientio

operando bajo el lema “el servicio a nuestros clientes serd siempre nuestra excelencia™
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2.- Verificar continuamente que las areas de atencién y servicio se encuentren en
condiciones optimas e higiénicas.
3.- Proporcionar una estancia agradable al cliente, garantizando su preferencia.

Organigrama
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3.8 Marco legal de la empresa

Hoy en dia, dado el gran nimero de actividades y operaciones que se llevan a cabo
en todos los ambitos, y dada ademas la especializacion en determinados sectores de la
actividad econdmica, es necesario tener a disposicion una serie de normas y regiamentos
que amparen el buen desarrollo de todas las actividades que se llevaran a cabo,

La industria restaurantera, con caracter econdmico, sus servicios y la delicadeza de
sus productos, requieren de una serie de disposiciones legales que sirvan de asesoramiento,
tanto para la apertura de un establecimiento, mediante una serie de licencias, permisos y
demas documentos oficiales, asi como para la operacion del mismo, como vendria siendo
los contratos individuales y colectivos de trabajo, futuras expansiones, etc,

El objetivo que se pretende lograr con este apariado es apoyar, regular y coordinar,
mediante los lineamientos de orden legal establecidos por el gobierno de la repiblica, la
estructura organizativa y operacional de la empresa en cuestién,

A continuacién presentamos la relacion que se deben cubrir para que un restaurante
pueda llevar a cabo sus operaciones,

Relacion de requisitos y documentos que deben cubrir y tener un restaurante.

-3.8.1 Departamento del Distrito Federal

1.- Licencia de funcionamiento: este documento es expedido por la tesoreria del
Distrito Federal, y en el mismo se autoriza el giro de la negociacion, asi como el horario de
la misma.

Se debe revalidar anualmente, este cambio se debera llevar a cabo durante los tres
primeros meses del afio conforme a las nuevas disposiciones legales, no se pagan derechos

por este concepto.
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Para el otorgamiento de la licencia de funcionamiento, se requerira previamente
obtener la licencia de construccién o comprobante del uso de suelo, en cuanto a
estacionamientos, los restaurantes requieren un cajén por cada cuatro personas,
dependiendo del aforo total del establecimiento, el nimero del espacio para tat fin,

2.~ Inspeccion de seguridad y operacidon: Es importante, ya que el no tenerlo
implica clausura. En este documento la delegacion correspondiente menciona que la
unidad es segura y funcional debera renovarse anualmente.

3.- Inspeccibn de bomberos: Contempla que se cuente con las medidas de
seguridad contra incendios ( extinguidores, mascarilla, etc. ). Este “visto bueno™ debera
revalidarse anualmente.

4.- Placa de afore: Se especifica la capacidad que tiene dicho establecimiento,

5.- Libro de visitas: En este libro se debera anotar las visitas que realicen los
inspectores, nombre del inspector, hora de visita, hora en que se retira, etc.

6.~ Licencia de anuncios: (Luminoso, grueso del anuncio, tamario, etc.). La licencia
es expedida por la delegacidn politica correspondiente, la cual autoriza la colocacién de
anuncios,

7.-Presentar, cuando sea requerido, €l uso cuantitativo de agua (Direccién General

de Construccion y operacidn Hidraulica). Se presenta una sola vez.
3.8.2 Secretaria de Hacienda y Crédito Publico

8.- Aviso de apertura ante la oficina Federal que corresponda: En el documento
que marca la autorizacion, sefialando la fecha de aperiura del establecimiento y contiene

también los datos generales de la negociacion y el numero de registro con el cual se

cumplen fas obligaciones fiscales.
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9.- Empadronamiento en la Tesoreria del D.F.: Este empadronamiento tiene la
finalidad de obtener un nimero de cuenta o cédula de empadronamiento, para efecto de
pago de impuesto al valor agregado. Dicho tramite se realiza en la delegacion politica

correspondiente al domicilio de la empresa.

3.8.3 Secretaria de salubridad y asistencia

10.- Licencia sanitaria: En esta se indica que 1a unidad retine las normas minimas
de Higiene (se revalida cada dos afios).

11.-Tarjetas de salud vigentes, por todos y cada uno de los trabajadores.

12.-Comprobante de la fumigacién peritdica del establecimiento: se debe hacer

cada tres meses.
3.8.4 Secretaria de programacion y presupuesto

13.- Manifestacién a estadistica: Se debera presentar anualmente, aqui se anotan
los datos de la unidad, tales como, capital invertido, ingresos obtenidos, personal ocupado,
actividad, etc.
3.8.5 Secretaria de comercio y fomento industrial

14.-Inseripcién a la cdmara nacional de la industria retaurantera y alimentos

condimentados: (sc paga en el mes de enero de cada afio). Esta cuota es para que la

camara los asesore en cuestiones juridicas.
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3.8.6 Instituto Mexicano del seguro social

15.-Inscripeion de los trabajadores ante este instituto y las liquidaciones

correspondientes.

Para encontrar las formas correspondientes del marco fegal de la empresa diri girse a

la parte final del capitulo IV donde se encontrara el Anexo que contiene las mismas.
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4 Estimacién de los costos y presupuesto de operacién

En este capitulo se conoceran los costos estimados que seran necesarios cubrir para
¢l functonamiento del negocio.

En la practica el aprovechamiento de la capacidad del servicio, se incrementara
paulatinamente debido sobre todo a la penetracion que logre el proyecto en el mercado;
esto es dependerd de su capacidad para desplazar a sus competidores.

Asi mismo aurnentara conforme el personal encargado de la operacidn, supervision
y administraciéon de los procesos productivos del servicio, adquiera la capacitacion
indispensable para el mejoramiento de sus objetivos.

A continuacion se analizara el presupuesto de los costos para el manejo de dicho
servicio,

Ademds también basandose en los costos mencionados se demuestra porque y en

que nivel es rentable el provecto.

4.1 Gastos de operacion

En este apartado se hablara de los gastos involucradoes en la apertura del negocio,
asi como el desglose de los mismos de un modo sencillo y comprensible a la vez.

El conocimiento, determinactén y evaluacion de los gastos de operacion permiten
conocer conque elementos contamos para el dptimo funcionamiento del negocio.

Toda persona que quiera iniciar algin negocio debe contemplar anticipadamente
este tipo de gastos que son obligatorios para su apertura y de esta manera tener una

administracion acorde a sus intereses, para no tener perdidas innecesarias.
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CAPITULO 1V

4.1.2 Costo de la materia prima

A continuacién se da a conocer el costo de la materia prima para producir 2700

comidas al mes.

Concepto

Carne de res
Carne de cerdo
Pollo

Verdura { varios }
Frutas

Tortillas

Pan

Aceite de cocina
Aoz

Frijol

Pastas

Postre

Agua

Azuacar

Sal

Leche

Refrescos

COSTO DE LA MATERIA PRIMA

Fuente: Cocina econdémica La Lupita

4.1.3 Costo de Ja energia eléctrica

El pago se hace bimestralmente

Concepto

Luz

Costo X kilo de Requerimiento en Costo por
materia prima Kg, Para producir requerimiento para
( pesos ) 2700 comidas ( Kg.) 2700 com. ( pesos }
42.00 28 1176.00
25.00 28 700.00
25.00 28 700.00
10.00 200 2000.00
8.00 g0 640.00
3.50 196 686.00
.60 40 piezas 24.00
9.00 20 180.00
5.00 42 210.00
8.00 42 336.00
2.00 8 16.00
2.00 67 piezas 134.00
.90 672 litros 604 80
6.00 64 384.00
2.50 16 40.00
6.20 34 520.00
62.00 4 cajas 248.00
Total $ 8599.60
Unidad en Precio X unidad Pago mensual Pago anual
kilowatts { pesos) ( pesos ) ( pesos )}
( gasto )
75.5 1.48 112.00 5 1344.00
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4.1.4 Costo por servicio de agua
Concepto Unidad enm®  Precio X unidad Pago mensual Pago anual
( gasto) ( pesos ) ( pesos ) ( pesos )}
Apua 18 5.55 100.00 $ 1200.00
4.1.5 Costo por combustible
Concepto Unidad en litros Precio X unidad Pago mensual Pago anual
( gasto) { pesos ) ( pesos ) { pesos )
Gas 120 2.00 240.00 $ 2800.00

4.2 Costo de 1a mano de obra

(Gastos Directos)

En la siguiente tabla se pueden observar los salarios del personal que integra la

mano de obra.

Puesto Namero de Pesos X Plaza Total anual
plaza mensual
Mano de Obra
directa; 1 1200.00 14400.00
Cocinera
Mano de Obra
indirecta: i 3000.00 36000.00

Administrador

+ 30% de
prestaciones

18720.00

46800.0

Total
$ 65520.00
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4.2.1 Costo por personal
(Gastos Indirectos)
En la siguiente tabla se observan los salarios del personal
Puesto Nimero de Pesos X Plaza Fotal Anual +30% de
plaza mensual prestaciones

Mesero (a) 1000.00 12000.00 15600.00

cajero(a) 1 1000.00 12000.00 15600.00

Garrotero 1 1000.00 12000.00 15600.00

Limpieza 1 800.00 9600.00 12480.00

Total

$ 59280.00

4,.2.2 Gastos de venta

Son fos que estardn representados por los pastos de la papeleria como los siguientes

Conceplo
Papeleria: Folletos,
volantes, etc.

4.3 Gastos de instalacion

Concepto Cantidad
Acondic. del
inmueble:
Pintura 2 cubetas
Cancelenia 1
Renta
Permisos

Gasto mensual

60.00

Precio unitario

137.00
7500.00

Gasto anual

$ 720,06
Total mensual Total anual
274.00
7500.00
3000.00 36000.00
2000.00

Total$ 45774.00
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4.4 Presupuesto de costos generales
Concepto
Mano de obra 65520.00
Personal 59280.00
Gastos de venta 720.00
Total § 125520.00
4.5 Gastos de equipo
Concepto Cantidad Precio unitario Total
Magquinaria
- Refrigerador i 3500.00 3500.00
- Estufas (parriilas) 3 1500.00 4500.00
- Fregadero ! 3500.00 3500.00
- Campana extractora ] 9000.00 9000.00
- Extractor de aire 2 1113.00 2226.00
- Tanque estacionario ! 2232.00 2232.00
Total § 24955.00
Mobiliario
- Juego de mesas y
bancas 3 5000.00 15000.00
-Accesorios
{cubiertos, vaj, bat.,) 4155.00
- Aparatos eléctricos 2 200.00 400.00
- Extintor 2 440.00 880.00

Total $20435.00

Total § 45393.00
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4.5.1 Depreciacién y amortizacién de actives fijos

Concepto

Equipo pesado
- Refrigerador
- Estufas (parrillas)
- Fregadero
- Campana extractora
- Extractor de aire
- Tanque estacionario

Equipo de oficina
- Juego de mesas y
bancas
-Accesorios
(cubiertos, vaj, bat.,)
- Aparatos eléctricos
- Extintor

Factor de depreciacion

- Equipo pesado

- Equipo de oficina

Inversion

3500.00
450000
3500.00
9000.00
2226.00
2232.00

15000.00

4155.00
400.00
880.00

35%
10%

Nota: Fuente “Ley del Impuesto sobre la Renta”

Articulos 43, 44 y 45

Tasa de
deprecia./Amortiz.

35%
35%
35%
35%

i

et L

10%

0%
10%

T

Anual
$ 873530
2043.50

Total $10778.80

Total

1225.00

1575.00

1225.00

3150.00

779.10

781.20

Totat § 8735.30

1500.00

415.50

40.00

88.00

Total § 2043.50

Total §$ 10778.80
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4.5.2 Costo de mantenimiento

Concepto Costo
Equipo pesado

- Refrigerador 150.00
- Fregadero 100.00
- Estuf (parrillas) 200.00
-Campa. Extract. 100.00
- Extrac. de aire 200.00

-Tanque estacio,
Total & 750.00

Concepto Costo
Equipo de ofici.

- Juego de mesas

y bancas 200.00
- Aparatos Eléct. 100.00
- Accesorios

- Extintor 150,00

Total $ 450.00

4.6 Resumen de los costos de produccion

Concepto
Volumen de produccion

- Materia prima
- Mano de obra Directa:
- Mano de obra Indirecta:

- Gastos Directos:

Agua

Energia eléetrica
Combustible (Gas)
Instalacidn - renta

Gastos de Equipo
Depreciacién y amortizacion

- Gasto Indirectos:
Caostos de mantenimiento
Gasto de ventas

Total anual

Total § 1200.00

Costo anual

32400/afto

$103195.20
65520.00
59280.00

120000
1344.00
2800.00
45774.00
45393.00
10778.30

1200.00

720.00

Total $ 337205.00
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4,7 Determinacién del capital de trabajo

Concepto # de dias Costo X dia Efective
( pesos )

Materia prima 30 dias 286.63 $ 8599.60
Mano de obra 30 dias 140.00 4200.00
Energia eléctrica 30 dias 373 112.00
Consumo de agua bl w 6.66 200.00
Suministro de gas ol 8.00 240.00
Personal e 126.66 3800.00
Renta 30 dias 1060.00 3600.00
Totales: $671.68 $20151.60

Fuente: Cocina econémica La Lupita

Datos:
Promedio de # de dias: 30 dias
Costo X dia{ CPD ): $671.68
NCP: Necesidad de capital de trabajo
NCP: (CPD) (NDR)
Necesidad de capital de trabajo: Costo por dia X Ndmero de dias por rubro de costo
NCP: (671.68)X (30) : $20151.60

4.8 Presupuesto de ingresos por ventas.

El precic de venta del servicio del negocio, se ha planteado que este
aproximadamente un 10% por abajo del precio de venta que se investigo en el capitulo 2,
es decir $ 18.00 por servicio. (Esto debido a que se tuvo que actualizar los precios
obtenidos en el capitule 2, va que los dos negocios encuestados tienen los siguientes

precios: Restaurant “Hong Fu™ $22.00 y ¢l otro restaurant es de $20.00).
La siguiente tabla muestra el presupuesto de ingresos por ventas:

Ao Pronostico de ventas  Precio de venta Ingreso por venta

1999 32400 $18.00 § 583200.00
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4.8.1 Estado de resultados

El siguiente cuadro muestra el estado de resultados y la obtencion del flujo neto de

efectivo.

Concepto 1999
Ventas programadas 32400
+ Ingreso por ventas $  583200.00
- Costo de produccion 337205.00
= Utilidad marginai 245995.00
- Costos generales 125520.00
= Utilidad bruta 120475.00
-1SR. 2.5% 3011.87
-R.UT. 10% 12047.50
= Utilidad neta 105415.63
+ Depreciacidn v amortizacion 10778.80
= Flujo neto de efectivo hS 116194.43

4.9 Tiempo de recuperacién de la inversién

Para conocer ¢l tiempo de recuperacion que tardara la empresa en recuperar la
mversion incial, se dividird el monto de la inversion inicial entre la utilidad neta y el
resultado serd el numere de afios que tomara la recuperacion de la inversion, a
continuacidn se hace este calculo:

337205.00

Tiempo de recuperacion = = 2.902

116194.43

La recuperacion se hard aproximadamente en dos afios y nueve meses.

98
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4.9.1 Valor presente neto ( VPN) :

El significado de VPN, se puede ilustrar de la siguiente manera: cuando s¢ hace una
inversion se espera recibir un valor igual a la suma invertida y una suma adicional; esas
sumas que recibe, las “entrega” el proyecto o inversion a lo largo de su vida. La suma
adicional consiste de lo que se ganaria por fuera del proyecto (costo del dinero) mas algo
extra. Esta suma exira es lo que aumenta el valor de la firma.

En otras palabras:

El VPN es el remanente neto que produce e} proyecto, en pesos de hoy, después de
descontar los flujos futuros a la tasa de descuento. O también, después de descontar de los
ingresos la suma correspondiente a los intereses de la tasa de descuento. Es como si el
inversionista le “prestara” al proyecto un dinero que debe ser devuelto con intereses a la
tasa de descuento y aigo adicional, que es el beneficio que recibe por haber realizado la
inversion.

Los ingresos de un proyecto se pueden descomponer en tres partes:
¢ Ei valor de la inversién que debe devolver el proyecto.

* Lo que se paga por haber prestado el Dinero.
« El Remanente.

VPN:
‘Remanente *+— Cuando se lleva al periodo cero, es el VPN,
‘  Costode] di’:_i__cri) +— Es el interés que “paga”el proyecto por el préstamo
AT ST de la inversion,

+— Es la devolucion del dinero, recibido para la inversion.
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Valor presente neto ( VPN) ;
VPN= Ingresos en el periedo 1 / TaD - Inversion inicial

Aio Flujo

0 - § 33720500 ccciivinniinninnns Inversion inicial

i 583200.00..cccrrieirinnnrnrens Ingresos
Inversion : 337205.00
Costo del dinero : 107905.60
Remanente : 138089 40
Por Formula : Por Remanente :
VPN=(I / TaD) - 1 138089.40 / 1.32 =104613.18

VPN =(583200.00 / 1.32) - 337205.00
VPN =441818.18 - 337205.00
VPN = 104613.18

La tasa de descuento (TaD) es del 32% que es la 1asa que manejan actualmente los bancos.

Regla de decision para el VPN.

a) Siel VPN es mayor que cero se debe aceptar,
b) Siel VPN es cero se debe ser indiferente.
¢) Siel VPN es menor gue cero se debe rechazar.

4.9.2 Tasa Interna de Rentabilidad (TIR)

La tasa interna de remabilidad es una medida porcentual de la magnitud de los
beneficios que le reporta un proyecto a un inversionista. Esta se define como todo 10 que un
proyecto produce, por encima de la inversion inicial, en términos porcentuales y se expresa
como una lasa de interés, La TIR también se puede ilustrar con una grafica. Los ingresos de
un proyecto se pueden descomponer en tres partes.

s Ll valor de la inversion que debe devolver el proyecto.

+ Elvalor que ya panaba en su alternativa, que le permitié definir el costo de oportunidad,
o lo que paga la firma por haber prestado ¢ dinero.

+ Elremanente.
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Ingresos adicionales adiciénales a la inversién

Remanente El remanente y el costo del dinero -costo de oportunidad o
costo de capital- expresado como un porcentaje (Tasa de
interés) es Ia TIR

#—— Es la devolucion del dinero, recibide para la inversion,

Tasa interna de rentabilidad (TIR):
TIR = Costo del dinero + el remanente / inversién inicial

Inversibn : 337205.00
Costo del dinero : 107905.60
Remanente : 138089.40

TIR= 107905.60 + 138089.40 / 337205.00
TIR= 24599500 / 337203.00
TIR= 0.72 TIR =72%

Regla de decision de la TIR
a) Si la TIR es mayor que Ia tasa de descuento, se debe aceptar.
b) Si la TIR es igual a la tasa de descuento, se debe ser indiferente.
c) Si la TIR es menor que la tasa de descuento se debe rechazar,

4.9.3 Flujo anual {FA) o Costo anual uniforme equivalente (CAUE)

Tiene los mismos principios que los del VPN o TIR.

De hecho un FA, se obtiene descontando todos los flujos de efectivo al presente y
analizéndolos a lo largo de todo el horizonte de planeacién, es decir, pasandolos a una
cantidad igual y equivalente en todos los afios de estudio.

Supongase que se esta evaluando el remplazo de cierto equipo en una empresa. El
equipo en estudio es solo una parte de todo el que se dedica a la produccion.

Desde este punto de vista, no se puede aislar su andlisis y obtener su contribucion
marginal a los ingresos v costos totales de la empresa. Entonces para el andlisis economice
de su remplazo, se usa el método del FA, el cual se limita a hacer una comparacidn de
costos individuales entre varias alternativas, es decir es un método que capacita al
evaluador para realizar un analisis, sole de costos, y esto simplifica la evaluacion.
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ANALISIS ECONOMICO

Flujo anual (FA) o Costo anual uniforme equivalente (CAUE)

CAUE:; (Ci + Piec) {1+t) (n x 1)

(t+1)(n-1)

Donde:
Ci = Coste inicial
Piec = Presupuesto para la implementacion de Equipo

Tasa de interés { % de la TIR)
Tiempo de operacion

T =
n

Sustituyendo:

CAUE: ( 337205.00 + 91167.06) (1+72) (1 x 72)

(1+72) (1 - 1)

CAUE: (337205.00 + 91167.00 ) (73)  (72)

(73)

CAUE: (428372.00) (1.72) = 736799.84
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Conclusiones

Después de haber finalizado este proyecto se desea concretar en las conclusiones
correspondientes, algunos datos y aspectos que fueron importantes en la realizacion de la
misma, asi como analizados para su desarroilo en el proyecto.

« Existen en el mercado suficientes proveedores de materias primas con capacidad de
produccion para la demanda actual, se analizaron las caracteristicas de la oferta y la
demanda; asi como, los factores internos y extemnos que podrian afectar al negocio
{ proyecto ) y se determino que existe un mercado atractivo y que el negocio dispone de
una serie de oportunidades que le permiten un desarrollo exitoso.

+ Después de un analisis en base a los resultados obtenidos en los cuadros y matrices
construidas, concluimos que la creacion de un restaurante de comida econdmica en la
zona propuesta es un gran proyecto de inversién, ya que la rentabilidad con respecto al
capital invertido es muy atractiva.

« Concluimos que la aplicacion de ciertas estrategias, produce un gran impacto dentro de
la implantacién de un negocio, siendo estas para nuestro proyecto la diferencia para
obtener un negocio competitivo y creciente, de uno sin base que podria estar desuinado
al fracaso.

+ Ia ubicacion de nuestras instalaciones, la calidad de nuestro servicic como de la comida,
y la reduccién de los costos de produccién y administrativos, fueron los principales
factores que afectaron nuestro estudio, y son a partir de ellos que se decidi6 a tomar
cursos especificos de accidn, estando entrelazados en su andlisis todos los capitulos
desarrollados en este proyecto.

» Que el proceso necesario, para la transformacion de los insumos en productos
terminados, es sencitlo, gue no requieren de la utilizacion de equipos sofisticados y que
estos (ltimos son de bajo costo, lo que permite que exista flexibilidad en el proceso,
ademas de que es muy factible la expansion del negocio.

e Se recomienda que para tener éxilo en este giro se aplique de manera agresiva las
estrategias que se presentan en este proyecto, que se analice a la competencia desde un
punto de vista real y eficiente, para que se trabaje con una filosofia de calidad y una
buena estructura dentro de su organizacion.
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ANEXO

( DOCUMENTACION QUE SE REQUIERE PARA LA APERTURA
DEL NEGQCIO )



Du-03

E GOBIERNO DEL DISTRITO FEDERAL
. Secretar(a de Desarrollo Urbano y Vivienda
Luoan ot MEICD Ragistro de tos Planes y Programas de Desarrollo Urbano

Solicitud de certificaciéon de zonificacién para uso especifico

Fecha de ingreso: I IFollo N

Esta solicitud se formula bajo protesta de decir verdad, por lo tanto, sl los informes o declaraciones proporcionados por el particular
resultan falsos, se aplicardn las sanciones administrativas correspondientes, sin perjuicio de las penas en que Incurran aquellos que
so conduzcan con falsedad de acuerdo con los ordenamientos legales aplicables. La actuacion administrativa de ia autoridad y Ia de

losinterasados se sujetard ol principio de buena fe (Ley de ProcedimlentoAdministrativo del Distrito Federal.- Art. 32}
I USICACKIN DEL PREDIO © INMUEBLE

Calle No. Of Manzans Lote
Tolenia Poblado Codigo Postal
Delegacion

I USO (S} DEL PREDIO O INMLUIE B\, £ 1

1. Usofs) actusifos)

! Sup. total o truida m

Sup. total dei pradic m

2. Usofs) solicitaco(s)

Superficie ocupeads por uso

T MOTIVO POR EL QUE SE SOLICTTA EL TRAM 'Y E: il ——in
Construccidn | Reguiarizacidon [

aportars [T Escrturacion [ OO
Croquis de localizacksn |L|.,. i | l | I I l 4;
NORTE Prano No.-
Zonificd:
Dictarnan:

Programa Parciel de Desarolio Urboeno

para la Dolegacion:

NC oR.

Densided: hab/ha
Lote Tipa: M2
Intesided de Liso: VAT

Indicar &} nombre de las calles que Emitan la manzana, medidas del frente y linderos

del predio, &8 como 1as distancias de sus extramos a las esquinas. (Elaborar el
croquis a tinta y regla)

Dictamind:

‘Dalot sal Solichants o del Repressntante Legal

Nombre

‘Domicilio

Sa identifica con

Firma Tal {s).

Sello de Recapckdn

Llenar asta forma a maquina o letra de molde con 1nta an onginal y presantara snte 1o oficina comespondiente junto con ol comprobante de pago da

derschos

Ej?lrl uso axclusivo del Distrite Fedaral

Acuse de recibo del trimite
Datos del solicitante o Representanta Legal

Nombre

Sello de Recepcion

Dormicihgo__
Se identifica con




GOBIERNQ DEL DISTRITO FEDERAL
Secretaria de Goblerno

Aviso de declaracion de apertura para establecimiento mercantil

Maxico, D.F. a de de 19 [ FoLIO ] l

Bajo protesta de decir verdad, sl os informes o declaraciones proporcionadas por el particular resultan falsos, se aplicarén las
sanciones administrativas correspondientes, sin perjuicio de las penas en que incurran aquallos que se conduzcan con falsedad
de acuerdo con los ordenamientos legales aplicables. La actuacién administrativa de la autoridad y la de los interesados se
sujetara al principio de buena fe ( Ley de Procedimiento Administrativo del Distrito Federal.- Art. 32 )

TLEE PRI DATOS DEL 'NTERESADO TGRSR NI IR T T LT 0 ST T

Nombre o razon social

Demicilio para oir y recibis notificacicnes  Calla No.

Colonia Deiegacion C.P. .
R.F.C. Tetefono Nacionalidad

Peorsonzs lu!oriucionu para oir y reclbir notificaciones en términos de ta Ley de Pr dimi Admini ivo del Distrito Federal.- Articulo 42

*
Autorizacion de la Secretaria de Gobernacién No. { solo en caso @ extranjeros)

Solicitud de mscripcién 31 Padren del Impussto sobre Nomina No. v fecha ( en 5u taso)

Co emtaaws UNICAMENTE PERSONAS MORALES = - - roomr . R

Escritura constitutiva Na Motang MNo. Entidad fedaratva

Datos de su inscripcion ante el Regisivo Publico de ta Propiedad v de Comercio

Fecha Folio

Datos cel representantz legs!

Nombre Poder notarial No.

MNotario No. Enlidad federativa RFE.C.

Presentar en griginal y ¢opia
Lienar a maguina o letra de molde, con finta nagra



Manifiesto bajo orotesta da decir verdad, que con motive def funcionamiento de mi establecimiento mercantil cumplo con lo dispuasto por
los siguienies ordenamientos que me rasultan aplicables:

[
2-
3.
4.
5_..

6.

“ FUNDAMENTO JURIDICO

1.- Ley para ef Funcionamiento de Establecimienios Mercanties en et Distrito Federal.~ Articulos 42, 43, 44, 45,46y 47

* REQUISITOS

1.- Elinteresado estara obligado & acompanar el formato de avise de declaracion de apertura como dnico documento, segin sea el caso:

- Constancia de Zonificacidn de use de suelo, o
- Licencia da uso de suelg, @
~ Constancia de acreditacidn de uso de sueio por derechgs adquirnides. a fin de acreditar el legai uso de suelo

O e VlGENClA B A e AL LI b b——— = P PR N R—
Indefinida
interesado Representante [egal
{en su casog)
Firma Firma
Recibio
MNombre
Cargo
Selto de Recepcion
Firma




——ememee. DATOS DEL ESTABLECIMIENTO MERCANTIL s sts ottt oo i meotambemit & 110 4 fems e+ v o et

Denorninacién o nombre cormercial

Domicilio Cale’ No.
Colenia Delegacitn C.P.
Teléfono Superiicie en m2

Girg principal gue manifiesta Giros complementarios

Fecha de inicio de actividades
Documento con ef que se acredite el fegal uso del suelo (especificar)
Calidad juridica bajo la cual que se posee ef mmueble Propiedad D ArrendamiantoD Comodato D Otre D

Datos del documente con gue lo acredite

Superficie ¢el establecimiente m2 Aforo autonizado (en su caso)
1
Indicar s» el establecimiento se ubica a menos de 200 m de algin centro escotar de educacion basica. Si [:l No D
Cuanta con estacionamiento Propio l:l Rentado D Servicio de acomodadares i | Ninguno E]
v wwe UBICACION DEL ESTABLECIMIENTO MERGANTIL  ~ cere « sm o oo it o o smecm ams moooe momaws oiv irsmms e s e

Crtar e nombre d¢ lodas las calles que limitan la manzana, distancias del establecimiento con 1as dos esquinas mas proximas. medidas de frents

frentes, medidas interiores y orientacion { elaberar con tnta negra y regla )

Norte

.




GOBIERNO DEL DISTRITO FEDERAL
-y Secrataria de Desarrollo Urbano y Vivienda
amorienp|  Delegacion Venustiana Carranza

Visto bueno de sequridad y operacién

I FOLIO | |

Bajo protesta de decir verdad, si los informes o declaracienes proporcicnados por el particutar resultan falsos, se aplicaran las
sarfciones administrativas corespondientes, sin perjuicio de las penas en que incurran aquellos que e conduzcan con falsedad
de acuerdo con los ordenamientos legales aplicables. La acluacién adminisirativa de la autoridad y la de los interesados se
sujetara al principio de buena fe (Ley de Procedimiento Administrativo del Distrito Federal.- Art. 32)

México DFF, a de de 19

R DATOS DEL PROPIETARIO O POSEEDOR
Apellido paterno Agellido matemo Nombres (s}
Calle No. Colonia
Delegacion C.P. Telsfono
CESIEmSmmeD  DATOS DEL REPRESENTANTE LEGAL (EN SU CASO)
Apellido paterno Apelido materno Nombres (s}
Calle No. Cotonia
Delegacion C.P. Teléfono
Documento con el que acredita la personalidad
Domicilio para oir y recibir notificaciones
Persona autorizada para oir y recibir notificaciones
——mm—— DATOS DEL PREDIO
Calle No. Colonia
Delegacion C.P. Con superficie de m?
Zona en que se ubica segun el Programa Delegacionat de Desarrollo Urbano __ Usoactal

asrornsreomes  DATOS GENERALES DEL INMUEBLE

7

Superficie total construida m

Asea libre m? %

Nimero de niveles

No. de licencia de construccion (en su caso)

AR T

Superficie acupada por el uso

Namero de elevadores

Allura maxima de construccion sobre el pivel de banguela ——— m
No. de cajones Superficie de estacionamiento m’

fecha

Mo. de licencia de autorizacion de ocupacién (en su casa)

fecha

Presentar onginal y ires copias
Llenar a maquina o letra de rmolde. con tinta negra.

1 PARAUSOOFICIAL

Este lormato es gratuile



wascuaaseemasaae DATOS DEL DIRECTOR RESPONSABLE DE OBRA  we zrven.

Apellido patemo Apellido materno Nombres (s )
Calle No. Colonia
Delegacién c.P. Teléfono
R.F.C. Cédula profesional No.

Numero de registro Fecha de expedicitn Fecha de vencimiento

e DATOS DEL CORRESPONSABLE EN INSTALACIONES (EN SU CASD)

Apellido patermo Apellido matemo Nombres {5 )
Calle No. Colonia
Detegacion C.P. Teléfono,
R.F.C. Cédula profesional No,

Nimerc de registro Fecha de expedicién Fecha de vencimiento

cmssnsmcssmsans FUNDAMENTO JURIDICO

Reglamento de construcciones para el Distrito Federal.- Articulos 64, 65, 66 y quinto transitorio

e REQUISITOS

En s caso. +

1 Resulados o6 La proptas & it gus 34 refiarnen s aicuins 130 y 240 dal Regtamento o Conttisciome pars ol Distrko Federsl {origina)
B Corsiancia d segundad SSUChur (CODia skmphe ¥ origingl condcada Daa Colep]

H Documents con & que 1e dcredie B 1-"1.1 g ales (Copia Simply y BOGINal O COPED GIMORCAIA Pard toteio)
[}

[ ]

Ucencis oe comtrucodn (copia sangie ¥ original b copia cartificada para cotelo)

Comtancia on pineaTes) ¥ MOmem DACLY yigente y Codknstts 08 08 GOCUTEAOE Liguienies: cadtihcado de para ma Q de
o de de 130 Ol 1usio por derechos adquinios o ACencia e La tel UKD (COpia $mple ¥ Srgnal o copia cerificada para cotech

mmoemvamemorm VIGENCIA DEL TRAMITE

para 1moe del suein

3 ahos

——— \J(STO BUENO DE SEGURIDAD Y OPERACION

Bajo mi (nuestra) respensabilidad, cumpliendo con lo dispuesto por los Artlculos 64 y 65 del Reglarmento de Construcciones para el Distrilo Federal ¥
una vez llevada a cabo la inspeccion y verficacidn de la edificacidn, asl como sus instalaciones, y al constatar que rednen las condiciones de
segundad para su operacion y funcicnamient, asimismo que cuentan con los equipos y sislamas contra incendios, ademas da cumplir con Io pravisto
por el thulo quinto capitute 1V y VI del reglamenta multicitade. y consciente {s) de que si llegara a Incurrir en viclacionas o falcedad en lo maniestado

se proceda conforme a la normatividad existente. Suscribo (imos) ef presente viste bueno de seguridad y operacion.

Firma cel director responsable de cbra Firma del corresponsable (en su ¢asg)
Fropietano, paseedor o representanta legal Director responsable de obva
Firma Firma

INombra Nombre

Corresponsable Reclblé

Firma
Firma
Sello de recepclén
Nombre Nombre
Cargo




SOLICITUD DE LICENCIA NUEVA,
Exp.

DIRECCION DE GOBERNACION,
OFICINA DE LICENCIAS.

DATOS DEL SOLICITANTE.

1.-NOMBRE: . - emeert eeettieeieamee etr eeememeemeeees e ievreseetareeiececseceiecsecececeamananesbaraessnesenesean
2.~DOMICILIO:

3.—NACIONALIDAD: e e et
GIRO: . . U SO

NOMBRE O RAZON SOCIAL .

CALLE .. .. . ... ... .. e ... NUML COL. ZONA L
CAPITAL SOCIAL: : .. LCATEGORIA L e e
PROPIETARIO . e ARRENDATARIO .. ... ... e e eneenn

EN FUNCIONAMIENTC CERRADO

Por 1¢ anteriormente expuesto, manifiesto, bajo protesta de decir verdad:

lo.~Que todos los dalos proporcionados son fidedignos.,

20.—Que me presentaré a esa Oficina en el dia que se me requiera para hacer
cualguier aclaracién sobre dichos datos.

30.-Que estoy conforme en que si en los 30 dias a partir de la fecha de re-
cepcién de esta solicitud, no realizo trdmite alguno para que se me expida la
licencia, se me tenga por desistido.

40.-Que estoy de acuerdo en reunir todos los requisitos que pida la Ofici-
na de Licencias para el efecto de expedir la licencia,

México, D. F., & .. o de ., . v @8 18

Atentamente.

Firma.

DERE
SER LLENADA AL DORS0 CON CROQUIS DE LOCALIZACION DE CALLES Y NOTAS O ACLARACIO-
NES DEL SOLICITANTE, EN CASC DE CONSIDERARLO NECESARIO.
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e REGISTRO EMPRESARIAL

FOLIO
ST R AR T W i R T b

o TRl PG ST, TG CENCMaWEIoN © T oG]

aef o WY - o OO MICILE O, LEGALY . . ]
CALLE, NUMERO EXTER OR E INTEROR COLONIA CODIGO POSTAL
POBLACICN TELEFONQ
. MUNICIPIO O DELEGACION PGLITICA ENT FEDERATIVA LLAVE A.-_’i
! (B | [ wace on cremspianes. ] [ ez [ SUSPENSIN | - &
L 1 J L I ' J L 1 L 1 L T | [ S £
PRNCPAL SUBALTERMA  AGENCIA e MFS ANQ Mo SUCURSALES Dix WES - Ml a

e

'memm&uwmmmmusmadﬁ"' mam fritl

Ewg‘maomm DWDE ALTA SU EMPRESA, : ~ -, 5‘"?3; :
B et Fbw. OF Dowmrvaees s - | [ o EXPETIENTE warmnavT | I o, PLORTA0 LB, } %]
LETRAS FECHA HOM. DV DET
ot et  NOMBRE { APELLIDG- PATERNO, MATERNG, NOMERE ). DENDMINACION O RAZON SOCIAL j ] 3
[-' vELD L e De L ™. DOMICEILIO LEGAL - s 1
| [l ]
CALLE. NUMERO EXTER:OR E INTER:OR TELEFONO
COLONIA COD.GO POSTAL i

PORLACION

e SN b

MUNICIP C ) DELEGACION POLITICA ENTIDAN FENFALTYA LA
[ o rep waceren ] [ weco o cpemncmay | aarmr TAPERBION hJ

p——— - - p—— — ——— ———

l . ! i H | ! '

i . I I f L Lo_d_ i Ly

A P, o Aa T s anEnia Y MES L) L L LY . . i
—r—
E D N - T
2a. o

gt o
B gt T e "

ESTA FORMA NO ES SUSTITOCIKON DE
HINGUN AVISO QUE TEMGA OUE PRE-
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fSTEMA DE CONTROL DE APORTACOMES

PORTANTE.
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A LA CAMARA NACIONAL DE COMERCI0 DE

LA CIUDAD DE MEXICO F. de Reg |

En cumplimiento a lo dispucsio por el Articulo 50, de la Ley de Gimaras de Comercio ¢ Industria vigente,

solicito (amos) la inseripeién en el REGISTRO ESPECIAL DE COMERCIO de esa H. Camara, y decla-

ro{amos) bajo protesta d¢ decir verdad, que los datos asentados a con-

tinuacién son correctos.

Anho: No. de Credencial:

ombre del propietario o razén social:

Nacionalidad:

Direccitn:

Zona Postal;

rizo Comercial: {favor de anotar en primer lugar €l mis importante)

Clave de giro:

Clave de cuota:

ctive del negocio: (de acuerdo con su dltimo balance anual)
tmero y letra

Importe de la cuota anual:

USO INTERNO

ccha de iniciacién de operaciones:

o. Empadronamiente Ingresos Mercantiles:

No. Registro Federal de Causantes:

DATOS QUE DEBEN LLENAR LAS SOCIEDADES

rcha de Iy escritura social:

fimero y nombre del Notario:

iracion de la Sociedad:

cha de inscripcién en el Registro Publico de Comercio:

mbres de los Consejeros en seciedades por acciones o de los
ios ¢n socicdades de personas:

Nacionalidad de los Consejeros
o de los socios:

mbre de Jos comisarios:

Nacionalidad de los Comisarios:

-ha de 1a solicitud. Firma del solicitante.

Vo. Ho. del Iepto. de Registro.




NSTITUTO MEXICANO DEL SEGURO SOCIAL

INSTITUTO DEL FONDO NACIONAL D
SERVICIOS DE AFILIACION-VIGENGIA DE DERECHOS PARA LOS TRABAJADORE

E' LA VIVIENDA

MUMERD Of SEGURIDAD SOCIAL OEL TRABATADOR

AFIL-Q2

l][l-'l IR

E AE BLA
UYENIIS

GISThO O
OERAL DE CQNI’RI

ROF

e aAnAGa Ta ot

IM55
- A
AVISO DE INSCRIPCION DEL TRABAJADOR R I | p—
l HUMERO CE REGISTRO PATRONAL EVENTUAL 2 8
T EVENTUAL CONST| 3 |
NOMBRE COMPLETO DEL TRABAJADOR (SiN ABAEVIATURAS)

s

[

APELLIDO PATERNO APELLIDO MATERND

NOMEAE ISy

EXCLUSIVO IMSS
FECHA ¥ HORA OE RECEPCION

DE ESTE AVISO EN EL IMSS

i
]
)
: (SALARIO BASE TIPO DE
/| OE coTizacioN ¥ | saLamip [0 I VARIASLE ] ! ] ] MixTo Lzl I
: FECHA DE INGRESQ Al TRABAID EN CASO Df JORMADA O SEMANA REDUCTDA OCUPACION DEL
f SEXO ANOTARLDS DS DUE LABORA O EL HORARIG TRABAJADOR
) [Dia 2 DIGI__ MES 12 DIGTOS) __ ARO 4 DIG)
d YUGAR DE NACIMIENTO (ESTADO] FECHA DE NACIMENTS I:'
1K
| MBRE DEL FADRE (AUN FINADT)
:
_ u. M. F
‘ “MBAE DE LA MADRE {AUN FINADA}

o
S L SR M ALTIA NN 1AL SNAT SOIYIHOE SOLS] 30 Y0¥ ZIWnLP-

DOMICILIO
DEL CALLE ¥/O MANZANA NUMERQ COLONIA Y0 PDBLACION e
ABAJADOR
| MUNKIPIO ENTIDAD CP
, WBARE, DENOMINACION, RATON SGCIAL
» ICEL PATRON O SUJETO OBLIGADOQ
' BICACION
, XL CENTRQ CALLE Y/0 MANZANA NUMERD COLONIA 7:C POBLACIGN
> I TRABAJO
\ MUNICIFIO ENTIDAD C.R

FLAMA DEL PATAON, SUJETO OBUGADO O SUREPAESENTANTE LEGIAL (ANOTAR CARGO) FiRaa (1 HUELLA DEL TRABAJADOCR

EXTEMPORANEC

CaMeA e ST e

.

LS MOVIMIENTOS QUE AMPARA ESTE FORMATO SURTEN EFECTO TANTO PARA EL IMSS COMO PARA EL INFONAVIT CONFORME A S5Us RESPECTIVAS LEYES.

CONSERVE ESTE DOCUMENTO PARA CUALQUIER ACLARACION,

CAPTURA / AVISO ORIGINALES

STITUTO MEXICANO DEL SEGURQ SOCIAL
SERVICIOS DE AFILIACION-VIGENCIA DE DERECHQS

INSTITUTO DEL FONDO NACIONAL DE
os TRABAJADORES

LA VIVIENDA
AFIL-049

LGS
CLAVE DE ARGUMENTU

AVISO DE BAJA DEL TRABAJADOR

)

O ASEGURADO

[ NUMERQ DE SEGUAIDAD SOCHL DL TRAEAIADDR O AZTCUFADD
DR T s H

NUMERO OFE REGISTRG PATRONAL

)
I

AN

1 % FEDERLL DE CONTR:B

NICA DE REGISTRO DE PO

4
H

J
|

NOMBARE COMPLETO DEL TRABAJADOR O ASEGURADO (SIN ABREVIATURAS)

1 1

APELLIDD PATEAND APELL.DOG MATERND NOMERE (5

EYTEMPQAANEG

[T ]

APUICACION RRT 30 LSS
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