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INTRODUCCION

La zona habitacional y residencial de Coapa se ha venido trasformando en los uliimos
cinco afios en una zona netamente comercial, ya que se han venido estableciendo
agencias - autemolrices, cafeletias, mueblerias, restaurantes tipicos, tiendas de
antsservicio, tishidas depaitimentales y establecimientos de comida rapida entre olros,
- debido a la fusne G8iceniracibn de familias de la clase media y media alta con ingresos
superiores a diez salaies minimos.

Todos estos negovios esidn capturando los ingresos de estas familias, quienes con
anteriofidad se desplazaban a fas dreas comerciales del Centro de [a Ciudad de México,
Coydacdn, Pedsur y San  Angel para safisfacer sus necesidades de consumo de
afiinentos, biefisé riliebles 'y Vestido, asi como lugares de esparcimiento y diversion, por
lo que eslth zona ofrece un amplio polencial para establecer un restavrante de cames
finas tipo “argenting®, ya que en el hoy solamente se cubren los requerimientos de la
. poblacith juvenit con (os esfablecimientos de comida rapida “hamburgueserias, pizzerias
y laquerias®, it estar atendidh adecuadamente la poblacién generadora de ingresos,
ctyas adades fluctian entre s 25 y 59 afios de edad.

E¢ importante meficionar que un grupo de inversionistas de fa industria gastronémica para
peder detectar los gustos, hibitos y preferencias de la gente en las Delegaciones de
‘Coyoacdh y Tialpan roaliz6 una investigacién preliminar o exploratoria para determinar si
existe demanda en la poblasion econdmicamente activa para comer o cenar en
restdurantes tantd entre semana como sabados 6 domingos. La investigacion exploratoria
sé'efectlio en los flintds de venta; observacion fisica de los lugares donide acude la gente
a comer o cénas; asl como las preferencias por la comida mexicana, italiana, regional,
argenting o de cofiida ripida.

El andlisis preliminar demostré que existen posibilidades de éxito para montar un
restaufante de primera en estd Zona comercial, refiejando que la comida argentina es una
detas preferidas por ia gente, Jo cual justifica su viabilidad, m&s no es la base para tomar
una déeilion de inversim, ya que se tiene que comprobar esta hipétesis con un estudio
prefadiibilidad que nos permita- bonocer el potencial del mercado primario y sacundario, el
costo de la inversion y los bensficios esperados, asi como las opciones y alternativas gue
se deban conlemplar.

En el hoy el pequefio, mediano y gran inversionista esta expuesto a un alto grado de
exposicin al riesgo para canalizar recursos para formar, ampliar o expandir un negocio
comercial, va que se encuentra en un mercado sumamente competido lecalmente y
globalizado, que aunado a la situacion econémica del pafs hacen qua cualquier empresa
desaparezca o quiebre en pocos meses, si no se reatiza un estudio que reflsie si ex viable
la creacifin de dicha empresa y que proporcione Ias bases técnicas para implantarlas, lo
ciial ¢5 a través del Estudio ds Prefactibilidad. '

La viabiidad de un proyecto se fundamenta en los métodos y técnicas que se utilizan para
que un negotio logre la eficiencia v eficacia deseada en su entomo, como seria el
dimensionar el tamario def mercado, e! costo de la inversion, el costo de produccion y los
flujos de efectivo descontados que pudieran derivar durante la vida del proyecto, asi como




los estudios colaterales que se fienen que realizar para su administracion, organizacion e
imagen para &l buen funcionamiento de una sociedad.

El presente Estudio de Prefactibilidad tiene como fin el proporcionar un andlisis
comparativo de resultados que arrojara dicha investigacion, la cual es una herramienta de
trabajo indispensable para [a toma de decisiones para el inversionista actual, ya que le
pertnite mediante un método cientifico minimizar el grado de exposicion de riesgo de sus
Tecursos con supuestos y vanables acordes al mercado y a la situacion econémica del
pais, asf como una guia de consulta y apoyo para cualquier persona que desee
emprender un negocio tanto en el ramo comercial, manufactura y de servicios.

Mi interés personal para elaborar la presente tesis sobre el tema “La importancia del
Estudic de Prefactibilidad para la constitucisn de un Restaurante fipo Argenting”
denominado “Parrilladas Migue! Angel® es ¢! emprender en un futuro un negocio
relacionado con la gastronomia y principalmente conocer los procescs o etapas de un
proyecto de inversion, los cuales son la base para planear un negocio y con altas
probabilidades de éxito.

La tesis pretende dar a conocer primeramente los antecedentes de la industria
gastronémica en México, su clasificacién y los tipos de servicio, asi como la situacion
actual y perspectivas, al igual que los programas de apoyo del Gobiemo Federa! y de las
Agrupaciones que dan soporte a este gremio, todo esto analizado a través del Estudio de
Prefactibilidad para ver su viabilidad financiera y técnica, el cual consta de tres etapas,
mismas que se detallan a continuacién en forma general: '

« Estudio de mercado.- Es el punio de partida esencial para la formulacion y el analisis
de un proyecio de inversi6n, ya que si no existe demanda de un producto o servicio se
dice que carece de base econdmica para su viabilidad. Este nos permitira conocer la
magnitud del mercado, el abastecimiento de materias primas y materiales, asi como
fas caracteristicas de los consumidores y de la competencia, con [a finalidad de
preparar un plan general de comercializacién.

s Estudio técnico.- Es imprescindible, nos da a conocer informacion cuantitativa y
cualitativa, si el proyecto puede ser realizable o no, mediante el estudio y analisis de
resultados que nos conduzcan a determinar los costes de inversién y de operacién,
asi como la organizacién de! negocio, tomando en consideracion las restricciones de
recursos, ubicacidn y tecnologia.

e Estudio financiero.- Este comprende informacién generada por los estudios
anteriores, los cuales nos proporcionaran los elementos necesarios para analizar en
forma integral la unidad productiva, a fin de determinar a precios de mercado, el
monto de la inversion fija, diferida y capital de frabajo necesario para la operacién del
negoecio, para asi poder evaluar los resultados oblenidos y tomar la decisitn si los
recursos se arriesgan o se destinan a ofra actividad.

Es necesario indicar que toda esta informacién relacionada con la “Evaluacién de
Proyectos de Inversidn® es una recopilacién de los procesos y técnicas obtenidas en los
libros de Gabriel Baca Urbina “Evaluacién de Proyectos’, Rall Coss Bu “Anilisis y
Evaluacion de los Proyectos de Inversion” y de la “Guia para la Formulacion de Proyectos
de Inversién” de Nacional Financiera, asi como en el libro propedéutico de esta Banca de
Desarrollo "Diplomado en el “Ciclo de Vida de los Proyectos de Inversion”.



METODOLQGIA DE LA INVESTIGACION

Eloccion del tema ' E
~ Tema genérico: Finanzas.
Tema espacifico: Formudacion y Evaluacion de Anteproyecto de Inversion.
Especificacion del tema: La importancia del Estudio de Prefactibilidad para la
consﬁluciép de un Restawrante tipo Argentino denominade “Parrilladas Miguel
Angel’, que s ubicard en la zona comercial de Coapa entre los limitrofes de la
Detegacién Coyoacdn y Tlalpan en el Distrito Federal.

Planteamienta dat problema
~ ¢Qué beneficios se obiendrén al utilizar métodos y técnicas para Evaluar fos
Proyecios de Inversién?; ¢Podremos conocer con exaciitud los requerimientos de
financiamiento para este proyecto?; ;Se podra determinar los beneficios y el costo
de oportunidad de los inversionistas?, ;Existen métodos altematives para
cuantificar o evaluar el valor del dinero en et tiempo?

Se preisnds Bavar a cabo un Estudio de Prefactibilidad para la creacién de una
empresa en fa zona comercial de “Coapa” con ubicacién en los limitrofes de las
Dalegaciones Coyoncéri y Tlalpan, las cuales ofrecen un amplio potencial de
negocios al inversionista por el crecimiento demogréfico y fa “concentracién de
riqueza® que se apragia en estas entidades segin 6! Buré de Investigacién de
Mercados, S.A. de C.V. “BIMSA", encontrandose que el 66.3% de fa poblacién de
la Delegacion Coyoacdn fiene nivel socioecondmico “A/B", "G+ y “C”, cuyos
ingresos fluctan entre los $6,000.00 hasta mas de $50,000.00 mensuales; y Ia
poblacién con estas caracteristicas es del 28.2% en {a Delegacién Tialpan,
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Objetivo general

Determinar e! impacto financiero del proyecto de inversion, a través de diversos
indicadores y ofrecer la opcion y/o alternativa mas recomendable para la toma de
decisiones del inversionista.

Objetivo especifico
Proporcicnar altemativas y recomendaciones al inversionista, mediante el anélisis
de variables y supuestos elaborados por el "analista” para la buena ejecucion y
toma de decisiones en la evaluacién del anteproyecto de inversion, con el fin de
que este sea exitoso, advirtiendo su significade como una forma de alertar sobre
los factores o aspectos que pueden infiuir positivamente 6 negativamente en la
implementacion del proyecto.

Recopilacién Documental

Las fuentes de informacién seran:
o Bibliografica (libros).

+ Hemerogréfica (periédicos, revistas especializadas, folletos y publicaciones
periddicas)

s Centros de informacitn especializados:

Instituto Nacional de Estadistica, Geografia e Informatica (INEGI).
Secretaria de Salubridad (SS8).

Secretaria de Comercio y Fomento Industrial (SECOFI).

Secretaria de Desarrolle Social (SEDESOL).

Nacional Financiera (NAFIN).

Asociacion Mexicana de Restaurantes (AMR).

Camara Naciona! de la Industria Restaurantera y Alimentos Condimentados
{CANIRAC).

» Internet “Web Sites” o paginas seleccionadas: Encontrar en los servidores de
bisqueda como Yahoo, Yupi e Infoseek entre otros, datos mas completos y
actualizados de México en lo referente a censos, leyes, tarifas, asi como consultas



a organismos y fuenies locales, con la finalidad de tener una visién mas completa
y apegada ala realidad para la presente tesis.

erile: Esmdio de Prefactibitidad.
leaclbn Uhlizar ﬂu!tados ¥ Wenicas que aseguren la peunanencia def negocia. -
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Capitulo |

Antecedentes

1. 1 ¢,Qu6 s gp,nshumntn?

El ooncepto de reslaumle. segln la Asociacion Mexicana de Restaltantes (AMR), lo
define como “el eslahﬂesmhnto con actividad comercial, basada en preparar y senvir
akmehtos -y “batidas, -ger consumidos dentro del- local, ‘olreciends para ello
condiciories dé higiene, ad, confort, respeto y honestidad, contando con una serie
de instataciones, equipo’y mobiliario ‘necesario y adecuado - para- ‘responder a las
demandas ealos amstenl!s

La derivacién’ eiimnl@nica del latin “restaurare”, significa restaurar, es decir volver al
estadd primitive; La-patabra “restaurante’ aparece en el siglo XV, 1a cual designaba en
principio un <<afiments qus restaura>> y mas concretamente <<urtcalds rico y de mucho
cuerpo, capaz de restaurar las fusrzas>>."

Jean Althélme Brillal-Savarin conskieraba todavia como restaurantes el chocolate, la
carhe roia y et consomé. Este significado sobrevivié hasta el sigly XX y este pasé al de
estableéimiento espacializddo en la venta de restaurantes. Ademas se comenta e! hecho
de que a. fnes del siglo )(VIII se podia comer en posadds y tabemas, obviamente
pagand&*dine

1.2 El origen de los restaurantes en México.

En I época prehispanica se presume que ya existian los albergues llamados
“coacallis”, donde ofrecian comida y alojamiento a los viajeros. Con 1a conquista
en el afio de 1521 se desarrolla esta actividad en 1a Nueva Espafia, debido a las
altas concentraciones demograficas en los yacimientos mineros, ya que los
poblados estaban muy distantes unos de otros, a los- cuales denominaron
‘mesones”,

! Torruco Marques Miguel y Ramirez Blanco Manual de Servicios Turisticos. Pag. 87
2 Gran Larousse de ia Cocina 8T Espafia 1988 "Restaurante™ T7 P4g. 1859




En el afio de 1525 se reglamenta el negocio piblico de alojamiento y comida, con lo que
se faciiita el descanso y alimentos a los pobladores y viajeros, otorgandose la primera
licencia a Pedro Hernandez Paniagua en la Ciudad de México por el alcalde mayor Diego
de Ordaz y sus regidores.

Conforme fue aumentado la poblacién y hasta llegar al siglo XVIll se establecieron en
diversas plazas de la Ciudad un gran numero de mesones y fondas, que eran sitios en
dande se servia Gnicamente comida, de esta manera también se fueron fijando leyes y
tarifas para proteger a los viajeros y asi asegurar el servicio y los precios; en el afo de
1832 existian 31 mesones.

Con la liegada de los Espafioles, Franceses y ofros extranjeros se fueron creando y
estableciendo restaurantes o clubes como e! Centro Vasco Asturiano, Gallego, Aleman y
el Britdnico entre otros, los cuales ponian a disposicién de sus visitantes la autentica
gastronomia de estos paises.

En México, durante la colonia, los establecimientos publicos de comida fueron mejorando,
debido a que empezé a haber competencia e innovaciones en el servicio de alimentos.
Durante la segunda mitad de! siglo XIX aparecen restaurantes con platilics mas
elaborados, la gente asistia a comer o cenar, algunos de los restaurantes y cafés de
aquella época, estaban ubicados en la calle 16 de Septiembre, como eran el Sylvan que
ofrecia cocina francesa y el Prendes cacina espaficla, asi como el Ambassadeurs, Cyros,
Parador y el 1,2,3, en el Centro de la Ciudad de México, donde acudia la alta sociedad y
el turismo; en Kiko's acudia la juventud; ofros méas modestos eran el Lido y |a Blanca o
cualquier restaurante de San Juan de Letran “Papillén y Manolo™?

Para 1950 existian doce mil establecimientos dedicados al servicio de alimentos y
bebidas; en la época de los 70's aparecen las cafeterias tipo americano, el restaurante
que mas éxito tuvo fue Sanborn's, en un principio se servian comidas y meriendas,
posteriormente empezé a ofrecer desayunos, debido a que muchas personas
demandaban este servicio; ofros marcaron ia pauta con la venta combinada de
especialidades de diversos granos de café tostado de importacion y de pasteleria
francesa como el Café Parls, Café Principal, Café Express y Café Progreso, pero sin duda
la cafeteria m4s famosa hasta la fecha en la Ciudad de México es el Café de Tacuba que
fue fundado en 1912, el cual puso de moda el café con leche acompafado de diversas
piezas de pan dulce.! )

Por la inmigracién y crecimiento demogréfico de la Ciudad de México en los afios
ochentas, se comenzé a proyectar la industria restaurantera en México con los servicios
de comida répida como Pizzas Hut, Kentuky Fried Chicken, Mc Donald’s y Domine’s Pizza
entre otros, los cuales revolucionaron el sistema de elaboracién de comidas y el uso de
tecnologia.

En los afios noventas se desarrollan también franquicias de restaurantes de comida
mexicana, casual e internacional como: “Angus, Bésame Mucho, Bellini, El Buen Bife, El
Rincén Argentino, Ei Cambalache, E! Prego, Chili's, Freedom, Hooter’'s, laliani's, Los
Almendros, La Hija de Moctezuma, El Mandarin House, Tony Roma's y el Yuppie's
Sports Café entre ofros”.

3 Farga Armando Historia de la_Cocina en México. Pag. 94
4 Novo Salvador, Nueva Grandeza Mexicana, reqalos y ocasionegs de contento. Pag. 31-33
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1.3 Clasificacion de los restaurantes.

Los criterigs de clasificacién no estdn completamente definidos, debido a que la
Asotiacion Mexicana de Restaurantes, A.C. (AMR) solo acepta como agremiados a
restaurantes formales y de lujo, mientras que la Camara Nacional de {a Industria de
Restaurantes y Alimenios Condimentados (CANIRAC) afilia a todo tipo de negotios

: deﬂhﬁd"&;'al servicio de aimentas y bebidas.

Anteriormente se manecjaba la clasificacion por tenedores, conocida como la guia
*Richelieu”; donde los tenedores eran concadidos a cada establecimiente de acuerdo a fa
cantidad de los servicios que ofrecen, a las instalaciones con que cuentan y a la calidad
de los productos que vendan. El nimero de tenedores equivale al nimero de estrellas con
queé se clasificatiah a ks hoteles.

Aciuaimente no hay ninglin 6rgano o Institucidén que otorgue o certifique una clasificacion,
sin embargo la industria restaurantera internacional utiliza algunos criterios para
agrupaifos, tomando en- cuenta las instalaciones del establecimiento, el equipo de
serlicio; equipo'de cocina y el personal empleado.

A continuacion se detallan fas principales normas para esia clasificacion:

* - Heslawa ntesde sde juio equivatente a cinco tenedores.

B

“ga(a;teﬁatii;gs piingipalés: Cocina internacional © nacional, con algunas
“a$pecialidatles culinaas disefiadas por un Chef exclusivo, una carta extensa de
menGs, vinos y licores con cava propia. Camaras de refrigeracién y congelacién para
cames, pescados © mariscos; asi como una salamandra para mantener la comida
caliente en espera que los meseros recojan los alimentos. Extractores de aire para la
cocina y sevicios sanitarios independientes con instalaciones de lujo para los
comensales para ambes sexes, asi como cristaleria, vajillas y blancos de calidad.

» Restaurante de primera equivalente a cuatro tenedores.

Caracteristicas principales: Estos ofrecen una comida internacional o nacional, no
tiene un alto grado de especializacion, ya que su carta de menus no es extensa, ni
tampoco Ja de vinos y licores, ademas no cuentan con el somelier (persona
especializada en preseniacion y descorche de vinos), y las instalaciones generales
son simifares a los de cinco tenedoras. )

s Restaurante de sequnda ¢lase equivalente a ires tenedores.

Caracteristicas principales: Estos no tienen especialidad culinaria, son platillos
tradicionales tanto internacionales como nacionales, su carta de vinos y licores es
reducida. Sus instalaciones son las necesarias y no tan lujosas como las de cinco y
cuatro tenedoras; no cuenta con extractores de aire, tan solo con ventitadores de aire
en las zonas de servigio y cocina.




+ Restaurante de tercera clase equivalente a des tenedores.

Caracteristicas principales: L.a carta es sencilia pero tendra varios platillos. Su servicio
de meseros es minimo y el personal no es especiafizado, [as vajillas son de loza
imompible, plaqué inoxidable y cristaleria sencilla en buen estado: blancos con
servilleta de tela o papel. Servicios sanitarios independientes para damas y cabalieros
pero sin agua caliente con instalaciones sencillas. No cuenta con extractoras ni
ventiladores en las zonas de servicio y cocina,

¢ Restaurantes de cuarta clase equivalente a un tenedor.

Los requisitos minimos son: Comedor independiente a la cocina, plagué inoxidable,
loza irrompible; la cristaleria es sencilla y en buen estado, servilletas de papel o tela.
Sertvicios sanitarios sencillos. Su carta es mas sencilla que la anterior.

Es importante mencionar que las empresas restauranteras a lo largo de su historia han
tenido diversas clasificaciones de acuerdo al servicio que prestan, al sector que pueden
captar y a la calidad de sus alimentos. :

Sin embargo, actualmente estas clasificaciones se han visto influenciadas unas con otras
para poder satisfacer la demanda de la clientela que pretenden atraer, por lo que han
sufrido algunas modificaciones, 1o cual ha contribuido y llevado a muchos restaurantes
que hagan combinaciones de sus servicios al retomar elementos o caracteristicas de cada
una de las clasificaciones, asi como [a incorporacién o creacidn de nuevos criterios,
mismos que se detallan en el siguiente inciso.



1.4 Otros Criterios de Clasificacion.’
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1.5 Marco economico de los restaurantes.

La industria gastronomica en el Distrito Federal de acuerdo a la CANIRAC con cifras al

cierre de 1997, se integra por aproximadamente 31,000 restaurantes, de los cuales cerca -

de 2,500 estan considerados como de lujo, de primera o calidad turistica, cuya
infraestructura otorga 75 mil empleos directos; 30 en promedio por cada restaurante.

El PIB restaurantero del Distrito Federal asciende a $13,028 millones, que representa el
4.9% del PIB del D.F; y el 5.8% del sector servicios. Esta industria genera alrededor de
293,000 fuentes de trabajo, que representan el 18.7% del total que labora en ei sector
servicios, a quienes por concepto de remuneraciones a sus trabajadores en el afio de
1997 pagé $1,017millones segiin datos proporcionados por fa CANIRAC.

Esta industria forma parte dinamica e integral del turisme, en promedio capta et 28% del
gasto efectuado por cada turista nacional o internacional que nos visita.

Dentro de las grandes ciudades cosmopolitas del mundo, es probable que la Ciudad de
México es donde se encuentren un mayor nimero de establecimientos de alimentos ¥y
bebidas, existiendo una gran variedad de cocinas; desde la mas exética oriental hasta la
mas refinada cacina francesa. Son las comidas, con sus vinos y licores y ese espiritu
latino, que hacen de fa hospitalidad y el servicio, un placer para quién los otorga, lo que
pone a la industria restaurantera o gastronémica de México, a la altura de las mejores del
mundo.

Situacién actual:

Por los efectos de la crisis financiera de 1994 en México, la industria se vio impactada
negativamente; ya que al cierre de ese afio se contaban con 192,782 restaurantes en todo
el territorio nacienal con ventas de $52,850 millones, para finales de 1995 el nimero de
establecimientos se redujo a 181,782, es decir, cerraron 11,000 establecimientos con una
pérdida de 55,000 empleos directos, las ventas descendieron hasta $46,264 millones, que
represento una caida en ventas del 12.5%.

Dicha tendencia se revirtié sensiblemente a partir de Marzo de 1986, pero el sector sufrié
todavia una caida de ventas de! 12% durante el Ultimo trimestre de ese aifio.
Afortunadamente, a partir de! primer trimestre de 1897 se registro una mejoria en la planta
productiva nacional, sin que esto signifigue que los beneficios de la recuperacion
econdémica hayan llegado a todas las ramas productivas.

Es necesario destacar que cuando 'a economia nacional cae, la industria restaurantera es
{a primera en decrecer; pero cuando el ritme de la economia crece; el sector es el Ultimo
en registrar crecimiento. “Es la primera en caer, porque ante los problemas econdmicos 1a
gente deja de salir a restaurantes; y la dltima recuperarse porque |a poblacién primero
cubre los satisfactores que dejo pendientes antes de la crisis, y después empieza otra véz
a comer fuera de casa tanto por aspectos personales como de negocios”.

Para el afic de 1897 el numero de establecimientos es de 183,782, de los cuales 7,351 lo
conforman el segmento organizado, y 176,431 al tradicional. E! sector proporciona empleo
directo a 525,000 personas e indirecto a 405,877 fuentes de trabajo que representan el
1.9% del total de |a ocupacién a nivel nacional.
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| A pesar de {o antetior, es necesario reconocer que el primer trimestre de 1997 las ventas
" del sector restaurantero registraron un sensible crecimiento de! 4%, vy al cierre de ese afio
reflejaron un incremento erifre el 8% y 12%, para cerrar con ingresos totales por de
$80,985 millones, que represenia el 3% del valor de ta produccién nacional. :

- Durante 1998 fue unc de los sectores con mayor crecimiento dentro del PIB total con un
incremento anual del 6.22% (incluye comercio, restaurantes y holeles), superior en 1.28%
a la sconomia global de nuestro pais, segun cifras preliminares publicadas en Febrero de
1999 por Giupo Financiero Invariat.” :

Expectativas:

De acuerdo a lbos pronésiicos del Grupoe Financiero Inverlat el sector comercio,
restourantes y hoteles, tiene huenas expectativas de desarroifo para el afio de 1999 y
2000 con incremisnles anusles en conjunto del 7.48% y 10.40% respegtivamente, esto
debido a Ia-reagivaciop de-la planta productiva del pais, al aumento de Ia poblacion v
bisicamente a [a° generaeién de nuevos empleos, los cuales traen consigo un nivel mayor
de poder adquisitivo y de consumo de bienes y servicios.? .

Otros de los factores que influyen en la industria restaurantera es la actividad turistica en
nuestro pals, a cuat ha mostrado una tendencia ascendente durante los ltimos 10 afios,
fodlos estos.fartores han provacado que la prestacion de servicios y la venta de alimentos
cuente con . buenas expaciativas de crecimiento, debido a la gran cantidad . de
_cansumidores gue byseam salisfacer sus gustos y preferencias en cuanto a comida,
Servicio y precios. Se han creado restaurantes de todo tipo de cemida tanio mexicana
coma de todo el mundo, asi como también desde muy lujosos hasta modestos, en los que
se pueds comer a un precio Muy econémico. ‘ _

Un aspecto por demds imporfante_pard fomentar el desamollo de este secior, es un
cambio en 2 Spliea dela Sacretaria de Hacienda y Crédito Piblico.para hacer deducibles
los gastos de representacién, ya que en el hoy existe una discriminacion fiscal, debido a
que de ninguna manera, ni en cantidad, ni en porcentaje, son deducibles; ni siquiera
podemos decir que tenemos simelria fiscal con nuestros socios comerciales *Estados
Unidos y Canadd”, en donde parcialmente sus gastos sf son deducibles en porcentajes
superiores al 50%. Tanfo ia AMR como la CANIRAC han pugnado por este cambio y
esparan que en un fulwro se dé, incluso pretenden colaborar con el Gobierno Federal
jpara reafizar un estudio sobre sus beneficios e impacto en #as finanzas pubficas.?

® Restaurantes 2000, Parisdics Mensual (Marzo 98), Editorial Publitec, Pag. 5

:Eevista Mensual “Andlisis Econdmico® de Banco lnverlat, S.A,, Febrero de 1999, Vol. 4 Nim. 2, Pag. 13
em.

? A & B Industrias. Revista bimestral de Publicaciones Técnicas, S.A. Enero-Febrero 1999, Nam. 32, Pag. 33




Otros comentarios relevantes:

Para la CANIRAC no existen categorias especificas en cuanto a los restaurantes;
clasifican a sus 183,782 afiliados de acuerdo a los giros de los establecimientos, los
cuales se integran genéricamente de la forma siguiente:

e Cafés, restaurantes, fondas y cocinas econdmicas 426 %
» Loncherias, taquerias y torterias. 259 %
s Ostionerias y preparacién de mariscos y pescados. 5.4 %
e Neverias y refresquerias. 142 %
+ Merenderos, cenadurias, antojitos y platillos regionales. 118%

100.0 %

Dentro de los afiliados de la CANIRAC estiman que los establecimientos tengan el rango
de restaurantes de lujo son minimos, de ios cuales la gran mayoria son socios de la AMR,
quién indica que actualmente tiene a 477 restaurantes dados de alta y que
aproximadamente el 22% de éstos ofrece el servicio de lujo.

En la industria gastrondmica es variada y abarca campos de accidn tales coma el servicia
de alimentos en aeronaves, aeropuertos, cruceros, comedores industriales y escolares, y
universidades, centros nocturnos, centros de readaptacién social, concentraciones
deportivas y muchos ofros. Aunque en algunos casos no representan una actividad
lucrativa y, por ende, no se consideran como labores propias del giro (servicio de
alimentos en campos militares o reclusorios), también éstos requieren de una adecuada
administracion de los recursos disponibles.

Antes de analizar el aspecto de la administracion financiera, es necesario conocer la
problematica del pais que afecta, directa o indirectamente, la situacion financiera del
restaurante, ya que el aspecta macroecondémice dicta las pautas del comportamiento
econdmica coleclivo, o sea, del entorno empresarial de la industria gastrondmica.

En un estudio elaborado y publicado por la Banca Mexicana, Banamex presenta los
aspectos principales que actiian como limitantes al crecimiento empresarial.?

Declinacién general de las ventas.

La inflacidn.

La carga financiera (intereses).

Ei control de precios (especialmente en bienes de consumo final).
Abastecimiento de la materia prima.

Disponibilidad de divisas.

Disposicién de proveedores extranjeros y nacionales.

Estas limitantes estan fuera del control empresarial y sus efectos obligan a pronta
adaptacion de politicas (de personal, contables, fiscales, efc.), que permitan una
actualizacién de la informacién financiera. Sin embargo, el restaurantero puede disminuir
los efectos de dichas limitantes y mantenerse en el mercado a pesar de las presiones
econdmicas externas. JSugiere o anterior que el origen y el fin de la industria
gastronémica es financiero? Si bien es cierto que se manejaron los conceptos de calidad,
servicio, producto, clienteta, distribucién, equipo y personal, todo nos indica que el origen

® Examen de la Situacion Econdmica de México de Banamex, Febrero 1884, Vol, 1X, No. 699.
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y €l fin del negocio de restaurante es en efecto, eminentemente financiero, lo cual no
obsta para que no se destaque la importancia de ofras dreas de apoyo. mercadolecnia,
produccion y recursos humanos, con las que es necesario trabajar en estrecha
coordinacién, pues una drea sola no podria cumplir sus objetives sin el concurso de las
ofras; sin embargo, ta restauranteria es un negocio que requiere de una inversion inicial,
de la recuperacién de la misma, de Ia generacién y el control de las utilidades, asi como
de innumerables operaciones que determinaran si continia en servicio o se retira del

Una de las conseouencias inmediatas de las limitantes del crecimiento es la disminucién
de los gastos de.opariacién, especificamente el control del reng!én relative a los sueldos J
salarios. Segan un esfudio efectuado por la Asqciacién Mexicana de Restaurantes A.C.,"
las, razones, gp*g_ﬂlg; Aue-sus agremiados disminuyeron su planta de personal como
restitado de las re fones econGmicas fueron las siguientes: - . - C

. Un mener flujo-de clientes.
Problemas finangieros.
Conflictas laborates.

Olras causas, - -

El 68% de los restauranteros manifestaron que la disminucian en fa némina se derivé de
un menor flujo-de clientes; & 23% de los establecimientos indicaron que el reccrie de
personal-fue caysado por problemas financieros; 4% de los encuestados. respondiercn

quié dicha reduccitn se.deblé a conflictos laborales y el 5% restante dio diversas razones, -

A pééar' de que estas limitantes no dependen directamente de fa voluntad del
restawsantero, podrian taner menor repercusion en sus actividades si se cumplieran los
requisitos minkmos de administracion de los recursos disponibles.

Es interesante ohservar que en las ciras sefialadas, el 95% de los establecimisntos del
giro gastrondmico se han visto afectados por tres de tas cuatro actividades basicas de la
empresa: o

. Descéhoéimiéﬁlo © mala aplicacion del aspecto mercédolégico (menor flujo de
- clientes). _ - o
¢ . Adminisiracién financiera ineficiente (recortes de personal por falta de recursos
econdmicos).
» Carencia de una adecuada administracién de personal (conflictos faborales),

El resto de los restauranteros redujo su personal como consecuencia de una
desafortunada administracién de la produccién (cocina, inventarios, compras, ete.),
representande este rengldn et menor porcentaje de fos cuatro, ya que esta funcion es la
que tebricamente domina el restaurantero. :

La impertancia y la influencia de Ia economia nacional en e! negocio y la aportacién de un
individuo, un ente o un organismo a nuestra economia, hacen necesario compenetrarse
de la problemfica individual que da origen al comportamiento de cada unidad. Como un
ente econdmico, la restauranteria requiere de una adecuada organizacién para coordinar
{os recursos disponibles que el duefio, socios o accionistas han aportado en beneficio de

" Asociacién Mexicana de Restaurantes, A.C. Estudio Anual Estadistico. 1984 México.

11




la empresa; esto implica recordar el concepto que, en su sentido mercantil, se le da a la
palabra empresa:

“Unidad econdmico social con recursos materiales, humanos, técnicos y financieros que
pretende fundamentalmente incrementar su capital mediante el logro de utilidades, de
acuerdo con- objetivos preestablecidos”. ™

La coordinacién de estos recursos tiene como objetivo principal 1a obtencion de utilidades
y generar excedentes de efectivo sobre el capital invertido, lo cual constituye un reto y una
obligacién para el comerciante de la actividad gastronémica, sin olvidar por ello otros
objetivos propios del giro, como serian: atencién esmerada a la clientela, imagen, calidad
del producto y objetivos de caracter social {creacion de¢ fuentes de empleo, pago de
impuestos, etc.). El inversionista tiene ante si una serie de opciones para establecer un
restaurante, éstas serian:

+ Construir el inmueble, equiparlo y operarlo de acuerdo con los requerimientos
derivados de los objetivos.

Adquirir un restaurante ya en marcha.

Adquirir una franquicia de alguna cadena restaurantera y operarla

Administrar un establecimiento restaurantero ajeno.

Operar en concesion la venta de alimentos y bebidas.

Independientemente del conocimiento técnico, cualguiera de las opciones sefialadas
requiere de habilidad administrativa, sea o no un ente de caracter lucrativo. Jorge
Villanueva Rodriguez, en su obra Administracidn simplificada manifiesta esta necesidad.

Actuaimente, una gran mayoria de empresarios o ejecutivos no tienen los conocimientos
adecuados de la administracién, por io gue sus técnicas para guiar sus negocios son
empiricas, es decir, basadas exclusivamente en la experiencia y en la intuicidn, lo cual
desde luego no siempre da resultados positivos.

Desafortunadamente, se ha generalizado la idea de que basta con manejar el aspecto
operativo y puramente técnico para llevar por buen camino al negocio; sin embargo,
cuando se efectia un anélisis de los emores, no solo administrativos sino de
mercadotecnia, de produccion o de recursos humanos, las conclusiones son reaimente
sorprendentes, tanto por la magnitud de los errores como por la apatia para superarlos.

2 Duran Garcia Carlos El restaurante como Empresa. Edit. Trillas Pag. 12
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1.6 Programas de desarrolio.

1.6.1 De Camaras o Asociaciones.

) La CANIRAC aporta miiltiples y variados beneficios a sus socios, pero destacan la
representacion gremsial, el seeonocimiento juridice de la industria y fa ileritidad def gremio
restawantero. La Gamara cuenta con 161 Delegaciones distribuidas:-en la Repubfica
Mexicana, de las tuales 31 son Estatales, 114 Municipales y 16 Distritales, localizadas en
la Ciudad de México; sierdo sus principales objetivos:

»  Representar y defender los intereses generales de la industria y sus asociados.

» Fomeniar sudesarrolio a nivel hacional.

* Ser drgano de consulta def Gobierno para disefiar programas de apoyo a fos

- restauranteros. '

¢ Ejercer e} derecho de peticion y solicitar a las autoridades comespondientes 1a
expedicién, modificacién o derogacién -segiin sea e} caso- de las leyes v
disposicizhes, que intervienen en el desarmollo de la actividad restaurantera,

' Operar el Sistema ds isformacién Empresarial (SIEM). '

Los servicios que viene offeciendo al restaurantero, son fos siguientes:

Cumplir Son su registro en el SIEM:

Representatividad gremial.

Seguro gratuito en Cobertura de Contenidos y Responsabilidad Civil.

Instituto de Capacitacién y Desarrolfo Empresarial, que comprende: Actualizacién
empresarial, capaditacién y adiestramiento, asescria en el manejo higiénico de
alimentos, vihculaeitnEscuela/industria y material didictico de capacitacion.

* Asesorfas y gestoria ante el GDF, SHCP, IMSS, INFONAWVIT, etc.

b) La AMR ha planteado elsvar |a imagen y proyeccion de! restauraniero en el medio, su
aportacién en iwas fundamentales como la organizacidn, la cocina v la integracién de
nugvas generaciones a este ramo, organiza seminarios de carécter técnico, exponiendo
femas sobre la nueva miscalénea fiscal, la cual es de sumo interés para el gremio
resfawrantero, asimismo reafiza simpésiums orientados a la capacitacién y el
adiestramiento; y por Gitimo crganiza muestras gastrondmicas en donde se presentan las
mejores cpciones que tieng'esta gran ciudad con auténtico certificado de calidad.

Sus afiiados son negocios legalmente establecidos, con practicas éticas, de caracter
formal, que cuenten con un preyecto de capacitacion y adiestramiento para su personal y
que otorguen las prestaciones que marca la Ley.

¢) El Palronato de Estudios Econdmicos y Sociales de la Induskia Restaurantera
(PESIRES) junto con la agencia de investigacién “Gallup México® realizan estudios de
mercado para fa industria restaurantera con la finalidad de proporcionar a sus miembros
(Asaciacion Mexicana de Restaurantes, Camara Naciona! de 1a Industria Restaurantera v
Alimentos Condimentados, Asociacion Nacional de Servicios de Comida Répida y la de
Directores de Cadenas de Restaurantes) informacién adecuada y oportuna para el
analisis de la situacién actual de la industria restaurantera en el pals,

Rl
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Asi mismo detectan acierios y fallas e implementan nuevas estrategias de mejora para su
crecimiento y competitividad de los estabiecimientos. Tamhién analizan gustos, habitos y
preferencias para si poder ofrecer productos de mayor calidad, asi como nuevas
altemativas al ptblico consumidor.

Cabe mencionar que este tipo de estudios es patrocinado por prestigiadas empresas
proveedoras de la industria resturantera, como serian. American Express, Co. México,
Casa Pedro Domecq, Coca Cola de México, Nestlé Food Services y Grupo Modelo entre
otros, quienes apoyan a éste segmento y a los principales organismos representantes del
gremio, para que conjuntamente alcancen un sélido crecimiento durante los préximos
arfos.

1.6.2 Del Gobierno Federal {Financieros).

El Gobierno Federal ha creado para fomentar la planta productiva de! pais, fideicomisos
administrados por el Banco de México para brindar apoyo financiero preferencial,
complementado con asistencia técnica y capacitacion al desamrclle y modemnizacion de [a
actividad turistica y comercial de! pafs, como es el caso del Fondo Nacional de Fomento
al Turismo (FONATUR}® y el Fondo para el Desamollo Comercial (FIDEC),"
encontrindose dentro de [los rubros financiables a la industria gastronémica o©
restaurantera.

El objetivo de FONATUR es el de consolidar por medic del financiamiento a la planta
turistica nacional, de una manera planificada y en funcién a segmentos especificos de
mercado, que generen una dindmica de apoyo efectiva coadyuvando asi a la captacién de
divisas, a la derrama econdmica regional y generacién de empleos.

Por lo que toca a FIDEC, es la de fomentar la modernizacidén de comercio y el abasto de
los bienes y servicios requeridos por los consumidores, particulaimente el que maneja
productos bésicos y de consumo generalizado.

Ofras de las funciones de estos fideicomisos es la de inducir la participacién activa de la
Banca y promover la diversificacion y desconcentracion eficiente de las unidades
turisticas y comerciales, el incremento de la oferta de servicios y la difusion de la
informacién que permita una mejor toma de decisiones a los beneficiarios.

: Area de Fondos de Redescuento de Ixe Banco, S.A. Noviembre 1999,
Idem.
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A continuacidn detallo tas pnncipales caracteristicas de los programas de financiamiento
de esios fideicomisos:

a) FONATUR

Sujetos de crédito:
Personas fisicas o morales con actividades relacionadas con la industria turistica.

Requisitos de slagibilidad:

Los proyecios de inversibn deberan ser directamente turisticos, mostrandn su viabilidad
téenica, ﬁnancma y de mercado en funcidn a la evaluacion reatizada por nuestra
Insmuuén ydé awerdo a fos parametros de Fonatur,

'Opmaom decrmw-

iodrén Gom Gréﬂtol Refaccionarios o Apsriuras de Crédnlo S:mp!e con Garantia
Frendaria o Hipotecaria,

Monada:
‘Se podran autorizar créditos en moneda nacional cen U.S. dofaras.

Plazo:

Hasta 10 afios para el pago del erédito, que podra incluir hasta 4 aflos de gracia en el
Bﬂﬂﬂ de capllnl

R S

Descuento:
Hasta el 100% con recursos de FONATUR.

Tasa do interés quo pagan los bancos de primer piso a FONATUR:

« Moneda Nacional

Plazo/Programa  |inversion C:rgibt:lj:e Reestructuraciones
Hosla 300 dias no opera TIE no opera
Hasia 5aftos THE + 1 NG opera THE +2
Hasta O afies - no opera no opera TIHE +3
__Hasla 10 afios TIE + 2 no opera no opera
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+ .S, Délares

Plazo / Programa Inversién C:T;:}:e Reestructuraciones
Hasta 330 dias no opera Libor + 1.00 no opera
Hasta 2 afics Libor + 2.88 Ao opera Libor + 3.38
Hasta 3 aflos Libor + 3.50 no opera Libor + 4.00
Hasta 4 afios Libor + 3.75 no opera Libor + 4.25
Hasta 5 afios Libor + 4.25 10 Opera Libor + 475
Hasta 6 afos Libor + 4.50 no opera Libor + 5.00
Hasta 7 afios Libor + 4.63 no opera Libor + 5.13
Hasta 8 afios Libor + 4.75 no opera ] Libor + 5.26
Hasta 9 afios Libor + 4.88 ne opera Libor + 5.38
Hasta 10 aflos Libor + 5.00 ne opera Libor + 5.50
Hasta 12 afios no opera ho opera Libor + 6.38

En ambos tipos de moneda la tasa de interés que paga el cliente, seran las tasas citadas
anteriormente, mas el margen de intermediacién que es libre y lo determina el érea de
tesoreria de cada banco, (excepto en reestructuraciones de pasivos donde el margen
maximo es de 4 puntos).

Forma de pago:

-« Para Moneda Nacional, el pago sera mensual.
« Para Délares, sera trimestral. .

Limites de financiamiento:

El limite maximo por proyecto sera hasta 25000,000 de ddlares o su equivalente en
moneda nacional al tipo de cambio vigente del délar al momento de la autorizacién del
crédito.

Rubros financiables:

Rubros Destino del crédito

Hoteles. Consfruceion, ampliacion, remodelacion de las
instalaciones, adquisicién de equipo de operacion.

Condominios hoteleros y candominios de tiempos | Construccién y equipamiento.

compartidos.

Restaurantes. Construccién, ampliacién, remodelacion de las
instalaciones, adquisicion de equipo de operacion y
capital de frabajo.

Campos de golf y marinas. Construccion y ampliacidn de las instalaciones.

Campamentos y casas rodantes. Construccidn y ampliacion de las instalaciones.

Agencias de vigjes. Ampliacion, remodelacion, publicidad, efc.

Arrendadoras de vehiculos. Compra de unidades nuevas.

Guias choferes. Compra de vehlculos nueves o usados.
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RUBROS O CONCEPTO PARTICIPACION DEL TIPO DE MONTO MAXIMO DE -
FIMANCIABLES IVERSION PROYECTO DE CRED{TO DESCUENTO PLAZO MAXIMO
WVERSION . :
[ FORATOR | EWPRESA | MK DALS
CONSTRUCCION | oom 0% 25/000,000 DLLS
HOTELES - ANPLACION " > CREDITOSIMPLE | 05U EQUIVALENTE | 10AR0S | 10 Afios
* REMCDELACION 7% % CON GARANTA EN MONEDA
ECUPT OPERAGHON 1% HIPOTECARIAC CIONAL
REFACCIONARID
CONDOMIIRD APER! 26400,000 OLLS
HOTELERD CREOITOSMPLE | OSUEQUIVALENTE | 10 | 10 Afios
CONSTRUGCION 50% 50% CON EN MONEDA AROS
coMPARTIDOS | - . . HIPOTECARIA ¥ HACIONAL
i  APER
CONSTRUGCION 5% 0% CREDTOSAWLE | zsom0onoous | 10amos) 1o AROS
RESTAURANTES 75 25 © SU EQUIVALENTE
7 25 HPOTECARIA O ENMONEDA
EQURD 100 . NOARIA HACISRAL
- REFACCIONARYO '
CAPITAL DE YRARAKY | 100% . HABIITACION Y Z'500,000 DALS. 330 1AR0
AVIO DIAS
‘ : APERTURA DE 26/000,000 DALS
g DE CONSTRUCCION 50% 0% CRECITOSMALE | O U EQUIVALENTE :
‘ Y AMPLIRCION 3 25 ENWMGMEDA | 10 ANCS [ 104508
g SURIRAS HIPOTECARIA O NACIONAL
; ENDARIA
CAMPANENTO CONSTR 0% 50% CREDTOSHLE | O 50 EQUnETE
s SWPLE
: A GASAS mmu 75 » CON GARANTIA EH MONEDA 10AR0S | 10AN0OS
RODAHTES HIPOTECARIAD NACIONAL
: ENDARIA
' , APE 280000000008 |
AGENCIAS DE m o0 A0% CREDITO SIMPLE | O SU EQUIVALENTE
: VIAKE b 25 CON GARANTIA ENMONEDA 0AROS | 10 AROS
HOOTECARIA O HACIONAL
PRENDARIA
: N APERTURA DE 25'000,000 DLLS
ARRENOADORA | COMPRAVEMICWLOS | 8% 40% CREDITOSMPLE | O SUEQUIVALENTE
‘Forvacires B : CON GARANTIA ENMONEDA | 10AROS | 10aR08
HIFOTECARIA O NACIONAL _
. FRENDARIA
| ) _ APERTURA DE 25/000,000 BiLLS
1 Gl COMPRAVEMCILOS | oo% 40% CREDITO SIMPLE | 05U EQUIVALENTE | 10AROS | ‘10A%0S
‘ CHOFERES : CON GARANTIA EN MONEDA .
| HIPOTECARIA O NACIONAL
PRENDARIA
reesTRCT | comsoupacion APERTURA DE 25'000,000 DLLS
RACIONES DE 160% ¢ CREDITG SMPLE | O SUEQUAVALENTE | 9ARCS | 12ARGS
‘ DE CREDNTO PASIVOS CON GARANTIA ENMONEDA
| HIFGTECARIA O HAGIONAL
T PRENDARIA

NOTAS: EL MONTO MAXIMO DE CREDITOS COMBINADOS POR EMPRESA NO PODRA EXCEDER DE
25.0 MILLONES DE U.S. DOLARES O SU EQUIVALENTE EN MONEDA NACIONAL.

A} UNICAMENTE COMPRA DE VEHICULOS NUEVOS.

B) COMPRA DE VEHICULOS NUEVOS O USADOS DE HASTA 2 ANOS DE ANTIGUEDAD.
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b} FIDEC,

Lineas de accién:

+ Financiar los proyectos de inversion comercial econémicamente viables y rentables.

» Apoyar a agentes involucrados en la comercializacién de productos basicos y de
cansuma generalizado, principalmente paquefios comercializadores que atiendan a

consumidores de ingresos medios y bajos.

« Impulsando a las diferentes estructuras comerciales para que accedan a estudios
superiores.

« Abarcando toda la cadena de comercialfizacion y distribucién desde el acopio de
productos hasta su llegada al consumidor final.

Sujetos de crédito:

Personas fisicas y morales que se desemperian como:
« Comerciantes agrupados.
+ Comerciantes individuales, mayoristas y detallistas.

« Promotores de infraestructura comercial y de abasto.
+ Productores que comercialicen sus productos.

Programas de apoyo financiero:

« Estudios de Viabilidad Econémica y « Transporte.
Financiera. » Centrales de Abasto y Bodegas.
* Innovaciones Comerciales. « Centros Comerciales.
+ Centro de Acopio. « Tiendas Departamentales y de Autosesvicio.
¢ Mercados de Venta al Detalle. + Derechos de Franguicias.
« Red de Frio. « Aportacién de Capital.
+ Comercic Detallista. » Renegociacion de Créditos.
+ Comercio Mayorista.

Dentro de estos programas de apoyo financiero, la industria gastrondmica y restaurantera
puede ser apoyada por FIDEC dentro de estos tres programas:

Estudios de viabilidad econdémica y financiera:

Apoyo a estudios orientados a determinar la factibilidad de proyectos de inversién
comercial y/o detectar nuevas posibitidades de inversidn comercial en el sector. Se apoya
en forma temporal la aplicacidn y repeticidn de proyectos integrales considerados como
tecnoldgicamente avanzados.
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Derechos de franquicia:

Adquisicion de los derechos de franquicia de negocios orientados al consumidor
Aportacién de capital:

Se impulsara la formacién empresarial de aportacién accionaria, principalmente la de los

pequefios comerciantes que se destine para la inversion en activos fijos.

Tipos de crédito para operaciones con FIDEC:

Se podran conopder créditos, en Apertura de Crédito Simple o en Apertura de Crédito
Simpie en Cubrita Comente. -
Montos de financlamiento:

Por proyecto: no mayor al 5 % de fos activos del FIDEC.
Por grupo comercial: no mayor al 10 % de los activos del FIDEG.

Pinicinacion de recursos FIDEC en los créditos:
En los créditos que sean susceptibles de operacion hasta el 100% dal mismo.

Autorizaclon de las oparaciones:

Hasta--SS'ﬂOﬂ,ubo;a-m,wm forma automética y sin autorizacion del fondo, los
grlgdélcas por importas mayores a esta cantidad se deberan de soliciiar la autorizacidni del

Plazos:
Destino da los crédiios ' Plazo maximo
Cradios para capi  de trabajo. . Hasta 15 afios.
Eﬁﬁospwam%-demyﬁmspone. Hasta 15 afios mcluyendo gracia de acuerdo al
_ proyecto.
'ﬁanegoaiacién de créditos. : Hasta 15 aftes incluyendo gracia de acuerdp al
provecto.

Cnédﬁqs para construccin  amptiacidn  y [ Hasta 15 aflos.
remodelacion de infraestruciura comercial y de
abasto. .
Crédios para construccion y ampliacion de[El plazo aulorizado para la construccion de la
infraestructura comercial y de abasto efectuada|obra mas 12 meses para la venta de locales Y
por promotores, hasta 15 afios para locales para renta.

[Créditos para estudios de viablidad. Hasta 1 ano.
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Tasas de interés al Banco.

+ Créditos-menores de $500,000 THE - 1.5
s Créditos mayores de $500,000 TIIE - 0.5

Nota: La tasa TIIE, sera la que de a conocer Banco de México en el Diario Oficial de ia
Federacidn el primer dia habil, de! periodo en que se devenguen los intereses.

Amortizaclones.
De capital:
e En Aperturas de Crédito Simple: « Mensual, trimestra!, semestral, anual o un
sofo pago al vencimiento.
e En Aperturas de Crédito en Cuenta + Mensual, trimestral, semestral, anual o un
Cotriente: . solo pago al vencimiento.
‘De intareses:

Los intereses seran pagaderos invariablemente en forma mensual vencidos, salvo en
autorizaciones expresas que el FIDEC otorgue en la que los intereses seran cobrados
con tasa de interés compuesta.

Comprobacién de la inversion segiin destino de! crédito

Destino: Comprobacion:
« Capital de trabajo ¢ equipamiento: + Las facturas o ventas correspondientes.
= Construccién, remodelacion, ampliacisn y » Estimacion de obra y memoria fotografica.
adquisicion de infraestructura.
+ Renegociacion de créditos: + Formato FIDEC, al momento de la disposicidn.
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Actividades financiablas por FIDEC:

Productos bisicos y de consilmo generalizado

Jarceria (incluye somiweros). _
Jardineria {incluye hemicidas e insacticidas).

“Producios basicos Productos de consumo géneralizado
«  Abarroles comestibles y-no comestibles. +  Aparatoes de rehabilitacién médica,
*  Aceitesy mantacas. _ * Articules para el hogar y linea blanca.
+  Agua pusificada. . « Bicicletas (no deportivas). _
+ Café tostado, molido y soluble. + Telas y blancos (ingluye almohadas).
+ Cames deays, res y cerdo. s Boneteria.
o Difleas y chioeatates, + Calzado.
& Espaciasy condimenios, + Librerias (incluys periédicos y revistas).
.o Prulas, fulas 48695 y en-consenva. s Medicamentos (medicina de patente,
.+  Granosy cereales. homeopéfica y harbataria).
«. Huevos, littess y olras cames. e Marceyia.
‘e Panaderia. *  Muebles y colchones.
e Pescados y marniscos. * Papeleria y atiouios escolares y
s Sakhichoneria. pedagogicos.
s Totilleria. * Ropa.
¢ Verduras hortalizas v legumbres.
Giros complamontarios
e Aceites, grasas y brea no comestible. s Jugos y kcuades,
e Artesanias, articulos de dpopracion. « Jugueterfa.
. Articulos de piel {bofsas, chamamas, elc.). e Lavanderia y tintoretia,
» Articulos de piastico y poketileno (bolsas y »  Materiales de construccion {incluye vidriera ¥
ctros). - madera).
o Asticulos deportivos. ¢ Opticas.
s Asticulos para fissta. ¢ Papel {insumos para la comercializacion),
s Articulos paya fegalo. s Pastslaria y reposteria,
* Bisuteria (joyérfa de fantasia). + Perfumeria. :
s Cenfras de fotocopiadn. »  Productos naturistas,
o Cemajera. » Refacciones {l'antas y otros accesorios),
e Compuladoras. ¢ Relojerfa.
» Discosy cassettes. » Rosticeria.
» Estélica y pehigueria. + Tabaco (expendios de dulces y tabacos).
o Fefreterias. e Talleres mecanicos y de servicios (incluye
» Flores, vukaanizadoras).
‘s Fondas y coclnas caseras {comida ripida). = Talleres do reparacién de calzado.
» Folografia (inciye material fotografico y ¢  Arffculos eléctricos v olros.
revelado). * Tiapaleria (incluye pintura, plomerfa y material
+ Hielo, helados y bebitas no alcohslicas eléctiico).
(neveﬂas). Veterinaria.

Video (compra venta y renta de peliculas).
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Otros giros

® 8 8 8 ¢ 08 s

Articulos religiosos.
Combustibles.
Despachos.

Equipo médico y dental.

Expendios de billetes de loteria.

Funerarias.

Gas natural.
Instrumentos musicales.
Joveria,
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Maquinaria y artlculos para frigorifico.
Maquinaria y herramientas de trabajo.
Productos guimicos.

Gerveza.

Vinos y licores (en botella cerrada).

Qtros articulos que a juicio de la banca sean
prioritarios de acuerdo con los objetivos del
FIDEC.
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Capitulo ll
Organizacién del Proyecto

La organizacion agrupa y ordena las actividades necesarias para lograr la integracién del
proyecio, creando unidades administrativas, asignando funciones, autoridad,
responsabifidad y jerarquias; estableciendo ademés las relacionas de coordinacién que
antre dichas unidades daben existir para ser sptima la cooperacién humana.

Les puntos principales. que deben ser tratados en la organiZé@ién de un proyecto, son los
Telacionados o0 el aspedio juridico, técnico operativo y administrativo, los cuales

deberan de cuphficar y cuani¥icar en e momento en que s& determinen las inversiones a

realizar, asi como | Ins ¥ gastos del proyecto, de fal manera que se puedan adaptar

d eualquier cambia dal madioy.2 su.entomo econémico.

2.1 Aspectos Juridices “Tipo de sociedad”.

La wmggal de 13 grpresa es uno de los eventos que materializan el proyecto y
los inversitiiitis’ o pigifiolbres: dabien tomar en cuenta tas diversas formas de
organizacién que contempla fa ley, tomando en consideracion la finalidad o giro del
negacio, &f capifal a nveiy, ®l aprovisionamiento de matenas primas cuando son un
factor detérminanté b cortiiionarite del proyecto y las caracteristicas del consimidor.

La empresa “es wia onganiitanidn eni la que se unen el capital y ef efuerzo humano para

lograr ciertos objéfivos econbmicos mediante la produccion, slaboracitn y distribucién de

bienes y servicios™." El capital a invertir también perfila el tipo de crganizacién que dehera

. consliluirse, entre las mds usuales destacan la Sociedad Anénima de Capital Varlable:
Scciedad de Préjuccion Rural y Sociedad Cooperativa.

Por el giro del negocio y el capital a invertir para “Pamilladas Miguel Angel” se recomienda
que se constilyya baio el régimen de Sociedad Andnima de Capital Variable: “Convenio
calsbrado entre des 0 méds socios, o bien, dos o més acclonistas, de acuerds ¢on la Ley
de Sociedades Mercantiles, mediante la cual apodan en efectivo o en especie,
ohnu-ci_nientas o trabajo, para un fin licito, del cual se obligan mutuamente a darse
cusnta®, . :

La personalidad juridica de la sociedad mercantll nace cuando el contrato ha sido
protocalizada ante Notario Publico e inscrito en el Registro Piblico de la Propiedad y

"Comercio. Adquiriendo con esto la sociedad mercantil personalidad juridica, es decir,

idoneidad para ser sujeto de derechos y obligaciones, o en ofras pafabras capacidad para
contratar,

'® Petersen, E. Bussiness Qrganization and Management Pag. 63
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La sociedad mercantil tiene personalidad juridica propia e independiente a la de los
socios, esta la adquiere al momento de su inscripcién en el Registro Publico de la
Propieadad y Comercio con los siguientes atributos:'®

Nombre.

Domicilio,

Patrimonio.

Capacidad de goce y ejercicio.

2.4.1 La Sociedad Anénima."”

»
»

Concepto:

Es la que existe bajo una denominacion y se compone exclusivamente de socios cuya
obligacién se limita al pago de sus acciones. La denominacién se formara libremente,
pero ser4 distinta a la de cualquier ofra sociedad, y al emplearse ird siempre seguida
de las palabras “Sociedad Anénima” o de su abreviatura “S.A"

Requisitos para su constitucién:

Que haya dos socios como minimo y que cada uno de ellos suscriba una accion por lo
menos.

Que el capital social minimo no sea inferior a $50,000.00 y que aste integramente
suscrito, el cual debera estar exhibido cuando menos el 20% del valor de cada accién
pagadera en numerario, y que se exhiba integramente el valor de cada accién que
haya de pagarse en todo o en parte con bienes distintos del numerario.

Derechos:

Voz y voto Ser votado Dividendos Liquidacion

Obligaciones:

Los socios se limitan al pago de sus acciones.
Acatar las resoluciones de la asamblea.

18 Abraham Perdomo Moreno. Contablidad de Sociedades Mercantiles. Edit. ECASA Pdg. 13y 14
17 Editorial Porrtia. Codigo de Comercio y Leves Complementarias. Edicion 1998.
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nos:
a) Organo supremo {Asamblea de Accionistas) y se pueden clasificar en:
Constitutiva: ’

¥ Aquellas en las cuales se constituye o nace la sociedad mercantil
* Solo se celebra una vez en la vida de la Sociedad Mercantil, y con una competencia
lagalmente precisada,

Ordinaria:

" ' Examen de estados financietos, discusién, aprobacién, modifi cacibn del informe que
presentan los administraderes y comisarios.
* Nombrara los admiﬂsluﬂares ¥y comisarios.
* Detemminar henotarios de administradores y consejeros. .
¥ Se reunirdn guando menos una vez al afio, dentro de los cuatros meses srgurentes a
la clausura ;lel ejerciciy fiscal.

| Extraordinasias:

* Se convocan fratar_ asuntos de disolucion anticipada, prémoga de la duracion,
lransfonnaoi&ﬁm ‘de'la sociedad. b

* Auinentos o reduccion det capital social.

} Cambio ds objeto scdal y de nacionalidad.

' Amoriizatibn de sus asciones, 6 emisién de instrumenios de deuda (bono,
obkigaciones.

* Cualquier modificacién al contrato sacial.

P Se reunitdn en cualquist tiempo.

Especiales:

¥ . Cuando alguna resolucitn afecta a un tipo de accion en especial.
* Serdn presididas por a_m_pcioni_sta que designen los presentes en Asamblea Especial,

" b) Organo representativo (Consejo de Administracién).
Tipos de administracién; '
* Administrador Unico (La administracidn se fe confia a una sola persona). -~

Consejo de administracitn:

* Tienen que existir 2 o més adminisiradores.

* Para que las decisiones def consejo sean validas deben participar cuando menos la
miiad de sus miembros.
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* Acuerdos por la mayoria de votos.

» Empate - voto de calidad del presidente.

*» Para nombrar un consejero se necesita que esté representado e} 25% del capital y el
10% si estan en el registro nacional de valores e intermediarios.

£1 Administrador Unico y €] Consejo de Administracion estén obligados a convocar a las
asambleas y formular el balance anual. Deberan informar de la marcha de! negocio,
proyectos existentes, politicas a seguir, asi como los cambios en |a situacién financiera.
Estos nombramientos son temporales y tevocables. Pueden ser socios o personas
extrafias a la sociedad.

c) Organo de control {Consejo de Vigilancia o comisarios).
Facultades y obligaciones de los comisarios:

*» Cerciorarse de la subsistencia de las garantias de los administradores y gerentes.

} Exigir a los administradores una informacién mensual que incluya por Io menos un
estado de situacién financiera y un estado de resultados.

* Realizar una revisién a las operaciones, documentacion y registros.

* Rendir informe anual sobre la veracidad de la informacion financiera de la empresa.

» Convocar a las asambleas ordinarias y extraordinarias, cuando lo juzgue conveniente
o en caso de omision de los administradores.

* Asistir con voz pero sin voto a las sesiones de Consejo ¥ Asambleas.

* Vigilar ilimitadamente y en cualquier tiempo, las operaciones de [a sociedad.

Directivos:

* Representan permanentemente a la sociedad y deben ser designades por la
asamblea general de accionistas, el consejo de administracién o el administrador
danico.

* Pueden ser varios.

* Pedran ser removidos en todo momento.

* (Sozaran de las facultades que especificamente les otorguen sin requerir autorizacion,
especial para llevar a cabo sus actos dentro de! &mbito de sus atribuciones.

» Las sociedades designan personas para que las representen otorgandoles poderes
para actos concretos para que los lleven a cabo en forma general 6 limitada, utilizando
las figuras del mandato y la comisidon mercantil.

» Se distinguen tres niveles de facultades que son para ejecutar actos de pleitos y
cobranzas, de administracion y de dominic.

« Aumentos y disminuciones de capital.
Reducciones al capital social:

* Se efectla mediante el reembolso a los socios o liberacién de exhibiciones no
realizadas.
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* Se publicara por tres veces en el periddico oficial de la entidad federativa en Ia que
tenga su domicilio 1a sociedad con intervalos de diez dias.

' La designacion de las acciones que -deben de nulificarse se hace por sorteo ante
notario, al menos de que sea tomado el acuerdo en forma unanime por el total del
capital sacial.

* Enwcaso de amorlizacién con utilidades repartibles. Por una asamblea genera), podran
amorlizarse solo aquellas acciones que estan integramente pagadas.

* Los acreedores pueden oponerse a la reduccion, ante la autoridad juridica.

Aumento al capital sociat:

P Los acuerdos deben ser tomados por las asambleas generales de accionistas o por el
consejo de administracién, segin sea et tipo de capital que se aumenta.

* Se concede preferencia a los socios para suscribir 1as acciones que se emitan en la
misma proporciin de 1as que ya fengan (Derecho de fanta). .

* No se pueden emilir nuevas acciones hasta que las precedentes hayan sido
integramente pagadas.

* No podrdn adquirir sus propias accienes, salve por adjudicacion judicial,

Capital Fijo: '

Sin darecho a retivo, se encuentra restringido por disposiciones legales.

Capital Variable:
Puede ser susceplible de sumenios por:

* Aportaciones posteriores de los socios por admision de nuevos sacios.

* La disminucién del capital puede hacerse por refiro tota! 6 parcial sin grandes
formalidades.

' Las sociedades que adopien esta modalidad deberan Hlevar un libro de registro de los
aumentos y disminuciones del capital.

* Elretiro total o parcial o total de las aportaciones de un accionista debera notificarse a
la sociedad de manera fehaciente y surtira efectos al final del gjercicio, si se notificd
antes del Gttimo trimestre.

f . o Modalidades de! caphal variable de Ia Sociedad Anénima.

2.2 Tramites Administrativos.

Antes de iniciar las operaciones de "Pamiliadas Miguel Angel, 5.A de C.V.” es necesario
llevar a cabo los tramites y permisos administrativos para su funcionamiento en cada una
de las dependencias que comrespondan del Gobierno del Distrito Federal, ast como en la
Delegacidén donde se ubicari el negocio, dichos tramites son:
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2.2.1 Permisos y Licencias.

Para la apertura de “Parrilladas Miguel Angel” es necesario llevar a cabo una serie de
tramites obligatorios para constituir e iniciar un negecio de servicio de restaurantes y
fondas, de acuerdo a la informacién proporcionada por la Secretaria de Comercio y
Fomento Industrial; esta guia fue actualizada el 30 de Junio de 1998, la cual es indicativa
y esta sujeta a cambio por las autoridades competentes, los tramites federales estan
validados por et Consejo para la Desregulacion Econémica, los cuales se enuncian en el
siguiente diagrama:
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2.3 Técnico Operativo.

Ubicacién.

Como lugar estratégico para el Reslaurante Argentino "Parrilladas Miguel Angel’ se
recomienda su instalacion en Av. Canal de Miramontes N°. 2075 en la Colonia Los
Girasoles de la Delegacion Coyoacan, debido a la alta afluencia de poblacién por
encontrarse el negocio en una zona eminentemente comercial y con lugares de
esparcimiento o entretenimiento, ya que a unos metros de distancia se localiza el Centro
Comercial “Galerias Coapa”, tiendas de autoservicio ‘Gigante, Cifra, Wall Mart y
Comercial Mexicana®, asi como salas cinematograficas y comercios en general, ademas
estd rodeado de condominios y casas habitacion residenciales, donde se concentran
familias de clase media, media alta y alta.

El local que se pretende amrendar cuenta con todas las obras de infraestructura
necesarias, tales como: agua, luz, drenaje, permiso del uso del suslo y estacionamiento,
solamente se requiere adecuarlo a las necesidades y requerimientos del restaurante.

Nimero de comensales y turnos.

Namero de mesas: 20
Turnos: 1.5 at dia.
Salon comedor con capacidad total para: 80 comensales.

Horario de atencién al cliente: Domingo a jueves de 13:0Chrs. a 23:00hrs.
Viemes y sdbado de 13:00hrs. a 24:00hrs,

Diseiio del Ment.

Los mends generalmente contienen una lista de platillos y bebidas que deben de estar
diseAados con productos que van a satisfacer las necesidades de los comensales y los
servicios ofrecidos serdn a la carta y €l tipo de cocina serd de tipo argentino. La carta
como minimo tendra la siguiente composicion:

a) Un primer grupo con los platilos de entrada 6 considerados “entremeses’, con
cinco variantes (chistorra, chorizo argentino, empanadas, morcilla y quesos).

b) Un segundo grupo consiste con las sopas ¢ cremas del dia y basicamente por el
jugo de carne.

¢) Un tercer grupo con la ensalada verde o mixta de legumbres y vegetales.

d) Un cuarto grupo formado por ocho cortes de came de res tipo argentino, asi como
una parrillada con todos los productos.

e) Unquinto grupo por guarniciones entre las que destacan la “papa” y “espinaca”.

f) Un sexto grupo de pasteles y helados, asi como tres de tipos de café (americano,
express y capuchino).

32



La carta de vinos serd amplia y contendra marcas de reconocido prestigio en vinos
argentinos, chilenos y nacionales, asi como cocteles, aperitives, licores y cremas de fama
intemnacional; comprendera también aguas minerales, cervezas, refrescos e infusiones;
las cartas de alimentos y babidas deberan ser conjuntamente ofrecidas al cliente en el
momanto en gue éste solicite los servicios. .

Todos los restaurantes asfarin obligados a ofrecer al piblico las carias de alimentos y
bebidas, cuya compgsicién y variedad deberdn estar de acuerdo con la cafegoria y
especialidad que oslentan y cultiven. - '

Tipo de sarvicio.

En la actualidad los restaurantes usan varias combinaciones de los sewigios,
dependiendo dal iipo de lacal y de los platillos que incluya la carta, los fipos de servicios
mas conocidqs son.el famcés, inglés y ruso, los cuales estdn considerados como de los
mas sofisficades por.la.entrega de los platifos en las mesas de los comensales y se
requiere de mueha ham;upnr parte de los capiianes y meseros para prestar el servicio;
s da por o regular en fas restaurantes de cinco estrellas, mas no asi ef americano que es
menos formal y que te uliliza en la gran mayoria de los restaurantes.

Por f tipo de restaurante que se pretende instalar, se recomienda el americang, este

servicio se utiiza en establacimientos de aiimenios y bebidas, cuando se desea fograr

rapidez y agilidad en las operaciones.

Este lipo de servicio se distingue, por que los alimentos salen emplatados desde la
pamilla, excepto ta mantequilla y el pan; es una combinacién de! servicio francés y el ruso.
Pueden usarse planchas de hiemo para alguncs plaiifios o se puede servir directamente -
en el plato. Las sopas son'a veces servidas en sopera aungue generalmente ya vienen
servidas desde 1a cocina, Las ensaladas son preparadas en Ja cocina, Se offece pan

caliente. en unascanastaspara pan que se colocan en fa mesa junto con la mantequilla,
Es necssario un solo mesero para servir la comida, esto se Reva acabo por fa izqdierﬂa
del comensal y los platos son relirados por ef lado derecho. Su ventaja radica en que es
un sepvicio sencilo y répido, no se requiere de personal allamente capacitado; fa
utilizacién del equipo que actmpaila a este servicio son platos, cubiertos y cristaleria, es -

‘minimo,*®

Equipo, mobhiliario y deceracién del restaurante.
a) Equipo para e! servitio en ! salsn comedor.

Cuberteria, tablas, vajilla y cristaleria de calidad, asi como accesorios y papeleria,
Area del comedor: cuatro estaciones de servicio, 20 mesas y 80 sillas.

*® Fuller, John. Modern Restaurant Service, Hutchinson & Co. Ltd., Londre, 1983 Pag, 147
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b) Equipo e instalaciones de cocina.

La cocina debe estar ubicada en forma independiente al saldn comedor asi como
también de [a zona de almacenamiento y de la zona de desechos, esta Ultima debera
contar con una salida cercana para su facil y répide desalojo.

Se propone una cocina amplia y funcional para que puedan trabajar mejor los cocineros y
poder cumplir con un setvicio optimo y de alto nivel, deblendo contar con ventilacion
asegurada directamente al exterior con extractores de humo, tarjas, fregaderos, baterias,
maquina lavatrastes, mesa de trabajo y mesa para utensilios limpios, ademés dispondra
de un congelador para tedo alimento perecedero, refrigerador, equipo para hacer hielo,
freidora con dos canastillas, estufa con seis quemadores y horno, parilla para cocer al
carhdn, cafeteras, despensa, anaqueles y seccidn para el plaque, asi como almacén y
bodega para productos quimicos y articulos de limpieza.

Cabe sefalar que dentro de las instalaciones del restaurante se debe incluir una oficina
administrativa para uso exclusivo de la gerencia y personal administrativo para salva
guardar la documentacién que genera en su operacién diaria el negocio y un area para el
servicio de cajas, asl como sanitarios y lockers para el personal.

c) Instalaciones para la atencién al cliente 0 comensales.

Vestibulo ¢ sala de espera

Teléfono

Aire acondicionado

Servicios sanitarios para damas y caballeros

d) Decoracién:

La decoracién debe estar en armonia con e! rango del establecimiento “pisos, paredes,
cuadros, mesas, sillas, lamparas y estaciones de trabajo entre otros”.

e) El personal esta formado poi.

Director General.

Gerente.

Cajeros.

Jefe de compras.

Almacenista.

Parrilleros.

Ayudantes de parrillero.

Capitanes de meseros.

Cantineros.

Meseros {1 mesero por cada 16 comensales = 4 mesas).
Ayudantes de mesero o garroteros (1 por cada 16 comensales = 4 mesas).
Cocineros.

Ayudantes de cocina.

Lavaplatos.

Mozos.

Hostess.
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Todo el personal del restaurante estard uniformado de acuerdo a sus areas de
responsabilidad, ademdés se contratara a agencias especializadas para brindar el servicio

de valet parking y el de seguridad para dar un mayor confort a los comensales o clientes,
asi como para el traslado de valores.
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Funciones:

-

Supervisa 2! personal y promueve el trabajo en equipo.

Elabora especificaciones o esténdares de las compras de alimentos y bebidas
conjuntamente con los cocineros v parrilleros.

Determina los stocks minimos y maximos de alimentos y bebidas en el almacén,
Eiabora los menus y fija los precios de venta de los alimentos y bebidas.

Elabora programas de calidad orientados al cliente y & la excelencia del personal.
Colabora en la formulacion del manual de procedimientos y en la descripcion de
funciones. - S
Vigita que los sistemas de trabajo se den de acuerdo a las normas y procedimientos
eslablecidos.

« Elabora et presupyesto mensual y anual de ingresos v egresas del restaurante.

Centrola la entrada y salida de efectivo de! negocio, asi como los registros de
contabilidad conjuntamente oan los cajeros y el despacho externo de contadores.

'Vigita que se cumplan con todas las disposiciones que marca la ley en lo referente a

obligaciones fiscales, laborales, higiene, satubridad, etc.

/Revisa, vigila y supervisa que se le de sequimienfo a las recamendaciones y

comentarios de los clientes, asi como de la imagen, publicidad y promocidn del
negocio. '

Cajero.

Es el responsable de controlar y cobrar todos los estados de cuenta de los comensales;
elabora y verifica los reportes e informacién que debe proporcionar a sus compalieros de
frabajo y al cajero del siguiente turno y al Gerente General.

Funciones: 1
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Adecuado manejo det efeciivo y del preciso cobro de alimentos y bebidas, tanto en
tillstes y monedas como en vouchers de tarjetas de crédito bancarias.

-Maritener €l efectivo necesario para dar buen servicio y mantener stocks adecuados
‘de vouchers, comandas, hojas de comentarios y notas de consumo, asi como el

controf de venta de cigarrillos y propinas de cada tumo.
Resguardar el efectivo con sefivelos de seguridad, elaborar los cortes de caja y los

 reportes necesarios y pélizas contables que se requieren para el control de ingresos ¥

egrescs delnegoce.
Elabora las fichas de deposito en efectivo y vouchers para bancos, asi como controlar
fa caja chica del negocio y apoyar en fa expedicién de pdkizas y cheques para el pago
a proveedores.

Elabora las pélizas para el pago a proveedores y lleva control de la documentacién
para ser entregada al despacho de contadores externos. '

Control de las farjetas de entradas y salidas del personal.



2.4.1 Descripcién de puestos y funciones.

Director General.

Es la persona designada por el Consejo de Administracién para cumplir con los objetivos
institucionales de la sociedad con amplias facultades en administracién y con poderes
limitados en actos de dominio para el buen funcionamiento del negocio.

Funciones:

* Administracion global de la empresa.

Establece metas y objetivos generales, asi como la adecuacion de los mismos en las
areas funcionales conjuntamente con el Gerente Generai y Jefes de Departamento.
Ejerce las tomas de decisiones estratégicas y operativas.

Elaboracion del plan de trabajo.

Establecimiento del presupuesto maestro de ingresos y gastos.

Analisis e intérpretacion de los estados financieros con los contadores del despacho
externo.

Elabora los repartes trimestrales de resullados para el Consejo de Administracion.

e Supervisa las diferentes areas funcionales.

Vigila y supervisa que el negotio siempre cuente con los permisos, licencias y
documentos conforme lo marca Ia ley.

Soluciona problemas trascendentales de las diferentes dreas funcionales.

Elabora el Manual de Procedimientos y de Pcliticas.

Autoriza y supervisa [as néminas.

Fija comparte y estimula el iogro de las metas.

Atiende inspecciones y/o visitas especiales.

* @& & @ -
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Gerente General.

Es el gjecutivo de mayor categoria y con més autoridad dentro de la empresa, puede ser
uno de los accionistas del negocio 0 no tener ningun vincuio patrimonial con la misma,
debera ser un elemento con amplia experiencia en el ramo.

Es el responsable de la direccion del negocio y del manejo de los recursos humanos,
materiales, financieros y tecnolégicos.

Controla la marcha diaria del negocao exigiendo el cumphm1ento de las politicas,
estadndares y objetivos de ia compafifa.
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Jofe de compras.

Es la persona que efectia las compras del restayrante, su objetivo es realizar las
adquisiciones al precio mas bajo y de mayor calidad.

Funciones:

* S B 0

> e @

Selecciona los proveedores, esta labor es constante ya que en un momento dado
puede y tiene la facultad de contratar a nuevos proveedores para mejorar la calidad de
los suministros. .

Formula los pedidos a los proveedores.

Establece junto con el Gerente General las politicas de compras,

Proporciona a la Gerencia los reportes e informes que le soliciten,

Vigila ta conservacién de minimos y maximos autorizados para la correcta rotacion de
inventarios. '

Verifica las entradas y salidas def almacén (cantidad, calidad y precio).

Supervisa diariamente que los pedidos sean surtidos con oportunidad.

Elabora yn directorio de proveedores con anotaciones acerca del servicio que estos le
hayan proporcionado’

Establece procadintientos para la solicitud de compras, modificacion y cancelaciones y
1as notifica a los responsables de las 4reas.

Participa en la elaboracién del presupuesto de gastos def departamento de compras.
Selecciona, capacita, supervisa y evaltia al personal a su cargo.

Entrega las notas y facturas de suministros a los cajeros para su control y guarda, asi
como para Ia programaciobn de pago a proveedores.

Almacenista.

Es la persona que labora dentro del almacén del restaurante y se engarga de suministrar
a todas las &reas del establecimiento los insumos y materiales que requieran, debiendo
controlar las entradas y salidas de mercancias, verificando que los suministros
perecederos que se encuentran en et congelador y refrigerador estén en perfecto estado.

Funciones:

*® s & & & &

Recepcién de mercancias de proveedores.

Checa la cakidad, cantidad y precio de ta mercancia.

Rechaza la mercancia que se encuentra en mal estado.

Almacena ta mercancia en forma adecuada y establece (a rotacién de las mismas.
Modifica las tarjetas del almacén segun las entradas y salidas.

Recibe y surte las requisiciones de las areas de cocina, parilla y bar, asi como los
materiales y quimicos para la limpieza.

Costea requisiciones.

Elabora informes de entradas y salidas de almacén.

Levanta inventarios periddicos de mercancia en unidades y vatores.
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Controla los minimos y maximos de mercancia en base a las politicas del negocio.

' Parrillaro.

Es la persona responsable de cocer las cames y embutidos en una parrilla con carbén de
acuerdo a las especificaciones y exigencias del comensal “Es el alma y éxito del
negocio”.

Funciones:

Verificar que el homo este a una temperatura uniforma a 1o largo de la parilla.
Verificar las existencias de producto en su drea. :

Revisar y vigilar que los cortes de came y embutidos sean de acuerdo a la calidad
requerida por el restaurante.

Condimentar y preparar los cortes al carbdn de acuerdo a las especificaciones del
comensal a través de las comandas.

Servir las cames o embutidos en las tablas o en los platos de hierro segln sea el
caso.

Conservacién optitna de las herramientas y utensilios, asi como la limpieza de los
mismos y de la parriilla.

Ayudante de parriliero.

Es la persona que asiste al parrillero en todas sus funciones o fabores.

Funciones:
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Preparar y encender la parrilia con el carbdn y maderas suficientes para que el cocido
de las carnes sea uniforme.

Vigilar y mantener existencias de carbén y maderas suficientes para alimentar el
asador.

Vigilar y mantener existencias suficientes de cames y embutidos para surtir
peribdicamente al refrigerador, asi como de sal y especias.

Realizar las requisiciones de carne y embutidos de carne congelada al almacén,
Mantener encendido el asador a una temperatura estable a lo largo de toda ta parrilla.
Limpiar pericdicamente el asador y los utensilios para el cocimiento de las cames.
Mantener limpia el drea de trabajo.

Conocer y distinguir perfectamente los cortes de came y fiempos de cocimiento, en
caso de ausencia del parriilero.

Servir cames en las tablas o platos de hierro en base a tas comandas.

Apagar el horno al finalizar el dia y reaiizar su limpieza.



Capitan de mesaros.

Es la persona que labora dentro del restaurante y que se encarga enire otras cosas, de
dar la bienvenida a los comensales y asignarle la mesa maés cohveniente a sus
necesidades. Es también el encargado de mantener el buen funcionamiento del
restaurante, ast como supervisar e} frabajo del personal a su cargo.

Funciones:

+ Es el responsable de la supervision del cumplimiento de todos los procedimientos y
normas establecidas por el restaurante. . _

+ Revisa que el salén comedor este en perfecto orden y limpio en cuanto a las mesas
que estén bien montadas; en general que todo o que se emplea para el servicio se

- encuentre limpio y en su lugar.

» Recibe ala clientela con cortesia y la acompafia a su mesa, evitando cargar el trabajo
en una estacion.

* Enlrega la carta de mend al cliente y le ofrece alguna bebida, siempre adoptando una
posiura de veidedor. :

* Conoce. a la perfeccion los ingredientes de todos los platiflos y su tiempo de
Jpreparacion.

»  Supervisa que las ordenes sean atendidas a la brevedad posible.

» Supervisa & 108 Meseros y cajeros a manera que trabajen con eficiencia.

* Mantiene un ambiente de cooperacidn entre el personal del comedor, cocina, pailla y
bar. - :

+ Supervisa el cobro comecto de [as cuentas.

« Cuando los clientas sa reliran se encarga de despediros, avalia el asrvicio ¥ los invita
a regresar pionto. Asf mismo recibe quejas de los clientes y busca posibles
soluciones,

» Elabora ka révisién del presupuesto de ventas y gastos del restaurante a su cargo.

Cantinero.

Es {a persofia que labora en un bar independiente, ya sea de un hotel o restaurante. E!
bar es el lugar donde se sirven bebidas simples o preparadas; es el responsable de
aterwier a los capitanes 0 meseros que se presentan en su area de frabajo con las
comandas de {as mesas para poder atender los pedidos de los comensales.

Funclones:

Conoce todo fipo de behidas que se ofrecen en ef restaurante.

Conoce ¢l adecuado almacenamiento de vinos.

Prepara bebidas compuestas.

Debe preparar ias bebidas con base a la receta estandar para poder controtar el costo
de las bebidas. .

Utitiza el correcto tipo de cristaleria donde se sirve cada bebida.

* e
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Elabora requisiciones para almacén.

Prapara las behidas para los clientes gue se encuentran en el restaurante por medio
de las comandas proporcionadas por el mesero, asi como el control de las mismas
mediante reportes a la caja.

Analiza y realiza mes a mes un costeo de ias bebidas.

Responsable de la limpieza y de los inventarios del bar.

Mesero.

Es la persona que trabaja dentro del restaurante o saldn comedor y se encarga de brindar
el servicio a los comensales o clientes.

Funciones:
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Presentacién impecable, tanto def cuerpo como del uniforme.

Conoce y aplica los procedimientos en caso de alguna emergencia o accidente a los
comensales.

Conoce el uso correcto de [a terminojogia usada en alimentos y bebidas.

Responsable del comecto montaje de las mesas, asi como limpia de las mesas,
estaciones de servicio, ceniceros, candeleros, ments, charolas, etc.

Cambia blancos sucios por limpios y dobla servilletas.

Conoce e! correcto manejo de la loza y de la cristalerfa para evitar rupturas.

Es responsable de tener surtidas las estaciones de servicio con todo lo necesario: sal,
azicar, salsas, cubiertos, servilletas, etc.

Ayuda al capitén en el acomodo de los clientes en las mesas.

Se presenta al cliente con amabilidad y cortesia.

Sirve el agua en las copas de los clientes y conoce perfectamente los platilos del
ment:, asi como su tiempo de elaboracién y los ingredientes con que estan
preparados.

Sugiere al cliente aperitivos, cdcteles, bebidas, ensaladas o alguna especialidad de la
casa.

Conoce y aplica el sistema para escribir las drdenes.

Presenta al cliente la lista de vinos, asiste a la seleccion y toma las ordenes de vinos.
Conoce las temperaturas usuales para servir el vino, la forma de abrir y servirlos,
espera la aprobacion para seguir sirviendo.

Presenta fa comanda al cajero para que se la selie y poder solicitar al cocinero,
parrillero y cantinero los alimentos y bebidas solicitadas por el cliente.

Supervisa al garrotero o ayudante de mesero.

Sirve los alimentos en la mesa.

Conoce y aplica los diferentes tipos de servicio, las técnicas de trinchado, rebanado y
deshuesado.

Recoje los platos sucios.

Reconoce al cliente cuando la comida o el servicio no fue de su agrado.

Reemplaza ceniceros y cuando el cliente va a encender un cigarro, el mesero lo ayuda
con su encendedor.



Solicita al cajero el talon por ta cuenta del cliente.

Presenta al cliente {a cuenta para su pago.

No debe tocar el dinero directamente con las manos y entrega al cajero el importe de
ta cuenta.

Asiste al cliente cuando se va del restaurante y observa que estos no olviden ningun
objeto.

Farticipa en el sistema que se sigue para {a distribucion de la propina.

Ayuda en el entrenamiento del personal de nuevo ingreso. |

Ayudante de mesero o garrotero.

Es la persona que asiste al mesero en todas sus funciones o labores.

Funciones:

Retira los platos sucios de las mesas, sirve la mantequilia, llena tas copas con agua y
coloca lo necesatio en la mesa segtn lo que haya ordenado el comensal, como son:
salsas, limones, galletas, pan, cristaleria, etc.

Prepara los cafés.

Ayuda al mesero con ks cafés y a traer la comida.

Es responsable de limpidr fas mesas que se desocitpan y de montaras de nvevo para
que exisla una rapida rotacién de cubiertos. ‘

Es responsable de mantener surtidas las estaciones.

Es responsable de que, al desocuparse una mesa, su limpieza y cambio de mantel o
individuales se realice con la mayor rapidez, asegurandose de que también las sillas
se encuentren limpias.

Cocineto.

Es el responsable ante el Gerente General del adecuado funcionamiento de la cocina y de
la preparacién de alimentos dentro de las normas de calidad y del buen servicio, tanto de
la cocina caliente como fria, asi como de la reposteria y cafeteria.

Funciones:

Coordina todas las actividades del personal relacionadas con la cocina.

Levanta un inventario diario de los articulos de consumo inmediato.

Elabora las requisiciones para el area de almacén.

Supervisa la calidad de los alimentos que liegan a la cocina.

Auxilia al Gerente General en la elaboracién de las hojas de costos de recetas
estandar de alimentos,

Aplica procedimientos para una mejor rotacidn de inventarios en la cocina.
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Realiza con el Gerente General fos menus y recetas estandar,

Inspecciona porciones, guarniciones, limpieza y decoracién de los platillos.

Supervisa la aplicacion de las noimas, reglas sanitarias y medidas de seguridad.
Supervisa que la entrega de alimentos a meseros se lieve a cabo segun las politicas
de control establecidas.

Prepara los alimentos para los clientes que se encuentran en el restaurante par medio
de las comandas proporcionadas por el mesero, asi como el control de las mismas
mediante reportes a la caja.

Ayudanies de cocinero.

Aunxilia al cocinero en 1a elaboracién de platillos.

Funciones:

Enciende estufas y hormos.

Limpieza y lavado de verduras y legumbres.

Calentamiento y aprovechamiento de los caldos y sopas.

Elabora las salsas, guarniciones y tiene todo lo necesario para sacar a tiempo ios
platillos calientes a la hora del servicio conforme a la receta estandar.

Aseguramiento de la calidad del producto.

Conoce la coirecta preparacion de las ensaladas; sustituye al cocinero cuanda
temporalmente se ausenta.

Requisicién de las materias primas al almacén con previa aprobacion del cocinero,

Lavaplatos.

Es la persona que se encarga de desgrasar, lavar y secar toda la loza, vaijillas, cuberteria
(plaqué), ollas y utensilios de cocina, as( como acomodarlos en sus contenedares y
anaqueles respectivos, ademdas serd responsable conjuntamente con el ayudante del
cocinero de las mesas de trabajo, estufas, hornos, etc.

Funciones:

Limpieza general del 4rea de cotina.

Conoce y opera la maquina para lavar vajilla y cristaleria, aplicando los productos para

la limpieza.

Acomada loza y cristaleria por tamaiios.

Reparte loza y cristaleria limpia en la cocina, parrilla y bar.

Limpia y pule el plaque. P
Lava ollas, cacerolas, estufas y cualquier equipo utiizado en la preparacion de
alimentos y bebidas.




+ Limpia el drea de recepcion de alimentos. ‘
s Acomoda envases vacios de refrescos, cervezas, vinos, aguas y minerales,

Mozo.

Es la persona responsable de la limpieza del restaurante tanto de la parle interior como
del exterior.

Funciones:

Da mantenimiento a diversas éreas del restaurante.

Controla el desalojo periédico de la basura de todo el restaurante.

Asea los sanitarios para clientes y empleados.

Limpia &! almacén, estacionamiento, ventanas muebles sillas ¥ objetos en general.

Hostess.

Es la responsable del primer contacto con el cliente, su trato debe de ser cordial y amable,
debe de atender y satisfacer las peliciones de estos en forma oportuna y eficiente,
excediendo siempre de las expeclativas que ellos esperan “El Cliente es lo mas
importante”,

Funciones:

« Control y registro de comensales y reservaciones para la asignacién de mesas a
clientes en las dreas de fumar y no fumar, en combinacién con fos capitanes de
Meseros.

+ Gontrol de) libro de recomendaciones, sugerencias y quejas de los clientes para su
reporie diario a la gerencia,
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Capitulo
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- Definiciéon,
clasificacion de un
estudio de
prefactibilidad



Capitulo Ill

Definicion, clasificacion e identificacion de un estudio de
prefactibilidad.

3.1 1 Qué o3 un Anteproyecto?

El anteproyecto de inversién se genera a través de ideas para crear algo, es decir, es dar
realidad a una idea, la cual fiene como objetivo principal la de safisfacer una necesidad
del ser humanc o de una sotiedad en todas sus facetas, ya sea para bienestar social,
cultural o econdmico; Es la bisqueda de una solucion intefigente al planteamiento de un
problema tendiente a resolverse.

El “proyecto de inversibn® se puede describir como un plan que, si se le asigna
determinado monto de capiial v se le proporcionan insumos de varios tipos, podra
producir un bien o un servicio, dtil al ser humano o a la sociedad en general” Es la
aplicacién de recursos para la inversion en activos y obiener el maximo rendimiento, el

cual podrd ser financiatdio con capital o pasives, al menor costo posible. Se establece .

como criteric que [as inversiones deben generar un rendimiento mayor al costo de
financiamiento de la emprasa.

La evaluacién de un proyecto de inversidn, cuaiquiera que éste sea, tiene por cbjeto
conocet su rentabilidad econdmica y social, de tal manera que asegure resolver una
necesidad humana en forma eficiente, segura y renfable; efiminando o minimizando el
riesgo por la incertidumbre de! futuro, riesgo especifico o sistematico. Solo asi es posible
asignar los £5Ca503 recursos econdmicos a la mejor alternativa, debiéndose evaluar en
forma simulfanea el beneficio esperado por la inversion.

3141 (Por qué‘se invierte y por qué son necesarios los proyectos?

Siempre que exista una necesidad humana de un bien o un servicio, habra la necesidad
de invertir, pues es la dnica forma de producirlos. Es claro que las inversiones no se
hacen sélo porque “alguien” desea producir determinado articulo o piensa que producirlo
va a ganar dinero, En la actualidad, una inversion inteligente requiere de una base que la
justifique. Dicha base e5 un proyecto bien estructurado y evaluado que indique la pauta
que debe seguirse. De ahi se deriva la necesidad de elaborar los proyectos.

# Gabriel Baca Urbina Evaluacién de Proyectos. Edit. Mc Graw Hill. Tercera Edicién Pag. 2
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" De acuerdo a los autores de diversos libros de Finanzas Corporativas y de Evaluacién de
Proyectos, indican que el origen de los proyectos de inversién se dan por algunas de las
siguientes causas:

La existencia.de una necesidad insatisfecha.

La existencia de un recurso susceptible de explotacion.

La existencia de una necesidad politica.

La existencia de una necesidad estratégica.

La necesidad de sustituir importaciones.

La posibilidad de competir a nivel internacional.

La necesidad de agregar valor a las materias primas.

La necesidad de mantener 1a utilidad de productos perecederos.
La posibilidad de innovar o mejorar productos a menor costo.
La necesidad de desarroliar algin polo de desarrollo.

La necesidad de aseguramiento de calidad en un producto.
La necesidad de responder a cambios en el mercado.

3.1.2 Decisién de un proyecto.”

Para tomar la decision de un proyecto es necesario que éste sea sometido al andlisis
multidisciplinario de diferentes especialistas. Una decision de este tipo no puede ser
tomada por una sola persona con un enfoque limitado, o ser analizada solo desde un
punto de vista. Aungue no se puede hablar de una metodologia rigida que gule la toma
de decisiones sobre un proyecto, fundamentalmente debido a la gran diversidad de
proyectos y sus diferentes aplicaciones, si es posible afirmar categéricamente que una
decisidn siempre debe estar basada en el analisis de un sin nimero de antecedentes con
la aplicacién de una metodologla légica que abarque la consideracién de todos los
factores que participan y afectan al proyecto.

El realizar un andlisis lo més completo posible, no implica que, al invertir, el dinera estara
exento de riesgo. El futuro siempre es incierto y por esta razén el dinero se estard
arriesgando constantemente. En los célculos no estaran incluidos los factores fortuitos,
como huelgas, incendios, derrumbes, etcétera; simplemente porgue no &s posible
predecirtos y no es posible asegurar que una empresa de nueva creacién ¢ cualquier otra,
esta a salvo de estos factores.

Estos factores también pueden caer en el 4mbito de lo econdmico y politico, como es el
caso de las devaluaciones monetarias drasticas, la atonia econdmica, los golpes de
estado, u otros acontecimientos que podrian afectar gravemente la rentabilidad vy
estabilidad de la empresa, dado que el negocio se veria impactado con un menor nivel de
ventas ¢ de ingresos, lo cual provocaria margenes de utilidad muy estrechos e incluso el
operar con pérdidas del ejercicio al no poder alcanzar el punto de equilibrio o verse
afectado por las pérdidas cambiarias al estar la compafia con una posicién corta en
ddlares o cualgquier otra divisa internacional.

2 ¢iclo de Vida de los Proyectos de inversion de NAFIN, S.N.C. Tercera Edicidn, 1996, Pég. 131.
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La toma de la decision para invertir en determinado proyecto siempre debe recaer no en
una sola persona ni en el analisis de datos parciales, sino en grupos multidisciplinarios
que cuenten con la mayor informacion posible en el aspecto téenico, social, econdmico y
financiero, ya que Ia calidad de la informacion sea determinante en el grado de confianza
que se tengan sobre los resultados previstos. .

Todos los resultados de la evaluacion se expresan en un conjunte de indicadores que
miden los beneficios esperados, las ventajas de realizar {a inversion, los cuales sirven
para decidir si los resultados se armiesgan o se destinan a otra actividad o bien se dejan
donde estan. A todo este proceso o conjunto de pardmetros se le denomina “evaluacion
de proyectos de inversién,

3.1.3. Evaluacién de proyactos.

La gesiidn empresaria) en la toma de decisiones sobre la Evaluacién de Proyectos de
Inversién, de por si es compleja, acentudndose esta problematica cen diversos aspectos y
fendmenos que interactéian en su entomo, entre ios cuales destacan: el alza o variabilidad
de las tasas de interés en el mercado de capitales, la inflacion interna e importada, asi
como los problemas saciales y politicos tanto intemos como extemos.

Ante- esta realidad y su creciente perspectiva, la toma de decisiones en la empresa
requicre de respuesias agtes y certeras que implican el dominio y aplicacién de
conceptos de diversas disciplinas, entre las que destacan las de #ipo: econémico,
financiero, matematico, estadistico, mercadolégico, informético, fiscal y administrative,

Tales conceptos y conacimientos, a su vez reguieren de un enfoque inferdisciplinario y de
sistemas, que permita optimizar el logro de los objetivas planteados en fa toma de las
decisiones. '

Y es precisamente en este contexio donde el tratamiento y medicion del riesgo en los
Proyectos de Inversidn, cobran una imporfancia radical que merece una atencion
especiakizada.

El fema de! riesgo en los Proyectos de Inversion es apasionante y de manera mas

profifica lo tratan en las Finanzas Corporativas, lo hacen mediante el empleo de las
técnicas que serdn utifizadas a o largo de esta tesis.
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3.1.3.1. Acepciones relativas al riesgo.”

En Io referente a la definicién de riesgo, podriamos hacer tres anotaciones: en términos
en los diccionarios definen; en funcion de Ia disciplina académica que posee quien aborda
e} tema y en términos de los conceptos mayormente empleados en los libros de Finanzas
Corporativas.

a) Los diccionarios definen el riesgo:

E! peligro en relacién con algin dafio que puede o no ocunir.

La ausencia o falta de conocimiento ciero o seguro sobre un evento.

ia contingencia o proximidad de un dafio,

Cada una de las contingencias que pueden ser objeto de un contrato de seguro.
Dicese de las empresas que se acometen o contratos que se celebran somefidos a un
influjo de suerte o evento, sin poder reclamar por la accién de estos.

« Estar una cosa expuesta a perderse ¢ a no verificarse.

by Elriesgo en funcién a la discipiina en 1a cual se emplea.

Al respecto, Lawrence Gitman expone un adiculo en el cual un profesor de Administracion
Financlera, indica que "Contra el riesgo se hacen muchas cosas, se gastan grandes
sumas de dinero a fin de reducirlo, e incluso protegerse de €!; sin embargo, casi siempre
con resultados poco significativos™.

Dicho profesor trata de definir el riesgo mediante entrevistas de opiniéh a diferentes
profesionistas, y se observa que cada uno de ellos el concepto de riesgo es diferente. En
efecto esto puede deducirse de las respuestas extemadas por los entrevistados:

« Especialista en Finanzas: "El riesgo es la variacion de un rendimiento, valor o utilidad
esperada’”.

» Contador Pablico: *El riesgo son log errores o irreguiaridades que se pueden cometer
a! tomar una decisién”.

« Administrador de Empresas: “El riesgo esté representado por la toma de decisiones en
condiciones inciertas”. ‘

« Economista: “El riesgo se refiere a la incertidumbre que existe en torno a los
resultados que se esperan sobre algo”.

s Licenciado en Derecho: "El riesgo no es un concepto legal”.

» Un pragmatico: “El riesgo se refiere a la toma de decisiones en las que al menos una
variable de decision es arbitraria”.

2 v rsntaller en: Formulacién y Evaluacion de Proyectos de Inversisn: Un Enfoque de Sistemas para
Empresarios. Editado por la Subdireccién de Desarrollo Empresarial de NAFIN. Pag. 81-85
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¢) Enfuncion al tema financiero de que se trate.

En diversos textos de Finanzas Corporativas que fratan el tema de riesgo incluyen
aceptaciones tales como:

Riesgo Comercial: Causado por fluctuaciones de utilidades de cperécién. Este tipo de
riesgo depende de la variabilidad en la demanda, el precio de venta, los costes y gastos y
la cantidad de apalancamiento operativo.

Riesgo Financiere: La incertidumbre de los retomos futuros para los propietarios de una
empresa que resulta dal uso de deuda o acciones preferentes,

Riesgo de incumplimiento: Es cuando un deudor no puede cubrir los compromisos
financieros derivados de una deuda (interés y principal). Asi, una compafiia que coloca
una emision de obligaciones y de pronto experimenta dificultades financieras no previstas,
tienen un gran riesgo de incumplimiento.

Riesgo de liquidez: Representado por la posibilidad de que un activo no pueda venderse
a corto plazo por sy valor comercial.

Riesgo de mercado: Se refiere al riesgo que se tiene de que el precio de una accién
cambie debido a cambios en el entomno det mercado bursatil en general, debido a que los
precios de fodas fas acciones fienen cierto grado de comelacién con las fluctuaciones
generales del mercado de valores,

- Riesgo da! negoclo: Riesgo que surge de la incertidumbte de las utilidades y gastos
futuros (no incluye interés por la deuda) de una empresa. Es decir, riesgo de las utilidades
de operacién o antes de intereses e impuestos.

Riesgo del poder de compra: Riesgo asaciado con la inflacidn, .en &) sentido de qhe un_
incremento en ef precio reducira la cantidad de mercancias que se pueden comprar con
una cantidad fiia de dinero.

Riesgo sistemitico: Riesgo inevitable sin importar lo mucho que se pueda diversificar Ia
cartera. Este riesgo se deriva del hecho de que hay ofros peligros en e! conjunto de la
economia que amenazan a todos los negocios. Siendo esta la razén por la cual los
inversionistas. estdn expuesios a la “incertidumbre del mercado”, cualesquiera que sean
{as acciones por eflos poseidas. Para una cartera razonablemente bien diversificada,
unicamente serd importante el riesgo de mercado.?® Por tanto, la fuente de incertidumbre
predominante para un inversionista que se diversifica el riesgo radica en saber si el
mercado sube o baja, ya que estas variaciones arrastraran con ellas a la cartera del
inversionista,

Rlesgo de 1a fasa de interés: Riesgo resultante de las fluctuaciones en ef valor de un
activo a medida que cambian las tasas de interés. Este riesgo deriva de que existe una
relacidn inversa entre los precios de tal activo y ia tasa de interés. Es decir, que si ia tasa
de interés sube, f precio det activo baja y viceversa.

G Tipo de riesgo que se mide por medio def coefitiente denominado “beta™, indicador que mide la sensibilidad
de la rentabilidad de una inversién ante }os movimientos del mercado.
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Riesgo unico o propio: Es el riesgo que puede ser eliminado por medio de la
diversificacion. - Este riesgo resulta del hecho de que muchos de los peligros que rodean a
una determinada empresa son especificos de la misma, y tal vez de sus competidores
inmediatos. :

Cabe destacar que diversos autores que tratan el tema del riesgo, estan de acuerde con
los siguientes aspectos:

o Emplean de manera indistinta e intercambiable los conceptos de riesgo e
incertidumbre. )

¢ Consideran que el riesgo es lo primero que debe medirse o evaluarse en un contexto
de cartera de inversiones.

» El concepto de riesgo, en forma genérica se aplica, tipicamente, a la mayor o menor
variabilidad que un flujo de efectiva proforma, generado por una inversion, puede tener
con relacién al flujo de efectivo real que dicho Proyecto es capaz de generar durante
su Horizonte de Planeacién. Lo anterior supone que enfre mds variabilidad exista
entre ambos flujos de efectivo (real y esperado) mayor es el riesgo del capital que se
puede compromeler en el proyecto.



3.2 Procesos y etapas de un estudio de prefactibilidad.*

Dentro del proceso de la evaluacién de proyectos existen fres niveles de profundidad los
cuales inician con el perfil el cual comienza con la identificacion de una idea que culmina,
tras un proceso, con la instalacion fisica de fa planta. Los pasos en la generacidn de un
proyecio se dan en el siguiente esquema;

Idea del Proyecto W

Andlisis del entorno

a ) Peri

Defeccion de las necesidades

a

Andlisis de oportunidades J
Para salisfacer necesidades

4

Definicién canceptual del proyecto 3

Esludio def proyecto

{ & Prefactibilidad
Evaluacién del proyacto

a

Decision sobre ef proyecto /

Realizacién det proyecto } Proyecto Definitivo

3.2.1. Aspectos generales.

Un estudio de inversion es dnico y distinto para todos los demas, la metodologia que se
apfica en cada uno de ellos tiene {a particularidad de poder adaptarse a cualquier

proyecto. Las dreas generales en las en las que se puede aplicar la metodologia de la
evaluacidn de proyecios son:

Instalacion de una planta totalmente nueva.
Elaboracién de un nuevo praducto de una planta ya existente.
Ampliacion de la capacidad instalada o creacién de sucursales.

* »

* Baca Urbina Gabriel Evaluacisn de Provectos. Edit. M Graw Hill Tercera edicion Pag. 6
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¢ Sustitucidn de maquinaria por obsolescencia o capacidad insuficiente.®

Esta metodologia con fas adaptaciones apropiadas, se ha aplicado exitosamente en
estudios de implantacién de redes de microcomputaderas, sustitucion de sistemas
manuales de informacién por sistemas automatizados, etcétera. Aunque los conceptos de
oferta y demanda cambien radicalmente, el esquema general de la metodologia es el
mismo.

En esfudios de factibilidad o prefactibi!idad en el drea de informética, la oferta y demanda
se expresan en términos de bytes, pues el manejo de la informacién puede medirse
facilmente bajo ese concepto.

Las técnicas de andlisis empleadas en cada una de las partes de la metodologia sirven
para hacer una serie de determinaciones, tales como mercado insatisfecho, costos
totales, rendimiento de la inversion, etcétera, esto no elimina la necesidad de tomar una
decisién de tipo personal; es decir, e! estudio no decide por si mismo, sino que pravee tas
bases para decidir, ya que hay situaciones de tipo intangible, para las cuales no hay
técnicas de gvaluacion y esto hace, en la mayoria de los problemas cotidianos, que la
decision fina!l la tome |a persona y no una metodologia, a pesar de que ésta pueda
aplicarse de manera generalizada.

‘La estructura general de la metodologla de la evaluacién de proyectos puede ser
representada de la siguiente forma:®®

Formulacién y
Evaluacion de Proyectos
Definicién
i ---- de objetives
L]
; [
5 I ! |
i Analisis Andlisie Analisis Andlisis
' de técnico econdmico socio
‘= mercado operativo financiero econdmico
g [ ] . [
Retroalimentacion j [ Resumeny conclusionesJ
- - -
foecision sobre ef proyecto I
5 |1 dem.
* Jdem.
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Mediante este fiujo de operaciones se intenta describic el proceso global y ias
interrelaciones de un Estudio de factibilidad, cuyas caracteristicas principales en la fase
de preinversién son la investigacion y estudio de [a futura inversion, el desembolso que se
hace esta destinado a estudiar la posibilidad de llegar a resyltados concretos y que de
estos resultados se abtengan el mayor provecho posible.

3.2.2. Etapas en el Ciclo del Proyecto en la fase de preinversion.

Las organizaciones, al iguat que los seres humanos y offos organismos vivos, tienen un
ciclo de vida, un principio y un final. Este ciclo para la Evaluacion de Proyectos en su fase
de Preinversion fiene tres fases o niveles de profundidad:

« Identificacion de 1a idea o perfi,
o Estudio pretiminar de factibifidad, o de prefactibilidad o anteproyecto; y
o Proyecto definitivo.

Estos procesos se delalan a continuacion en forma pommenorizada:

1. Identificacion de la idea o perfil: Es [a etapa donde se detecta la idea, esta sera
evaluada y analizada de acuerdo a 1a informacion obtenida para ver la posibilidad de
incursionar en un mercado con €xito o no, 1a cual justificard o negara la viabilidad de la
misma, quedarndo plasmada en un documerto denominado “perfil”.

Sin el parfil, la idea del proyecto es una abstraccién y resulta muy dificil saber st tendra o
no posibilidades de éxito, es necesario Tealizar una investigacién somera que arroje con
claridad Jos resultados que se obtendrin para ejercer una toma de decisiones para fa
aceptacion y/o rechazo del proyecto. Los aspectos clave que se deben de ver en el
documento denominado “perfil” son: :

o E} volumen del mercado. Es determinar cuantitativamente y cualitativamente la
demanda por medio de una setie de técnicas de prondstico, detectar fa relacidén que
axiste entre 1a oferta y consumo.

« Disponibilidad de materias primas: Se refiere a que tan dispersas estan ias zonas de
aprovisionamiento tanto nacionales como internacionales, vias de comunicacion y de
fransporte, asi como el volumen de produccién, exportacion e importacién de las
mismas para ver su disponibilidad y las formas de pago, ya sea en forma directa o por
conducto de intermediarios.

« Tamafio y tecnolegia: Es la capacidad instalada probable que se requiere, esti se
determina a través de la funcion de la demanda y de la disponibilidad de las materias
ptimas, as como de) tipo de {ecnologia requerido.

» Inversién estimada: Se requiere tener una idea aproximada de! monto de la inversion
que demandard el proyecto, para lo cual se tienen que realizar comparaciones de
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tecnologia, actualizacion de cotizaciones y calculos gruesos de precios disponibles
conforme & catdlogos, asi como visualizar las posibles fuentes de financiamiento.

Beneficios esperados: Se debera especificar cuales son los beneficios que se esperan
del proyecto, mediante una estimacién global que nos indique los ingresos y egresos
que se pretenden, con fa finalidad de determinar las utiiidades o beneficios que se
pretenden, asi como su productividad y rentabilidad contable.

Marco institucional; En este punto se deberd mencionar el tipo de apoyo e incentivos
que los organismos plblicos y federales estaran dispuestos a darle al proyecto, o
también de las resfricciones en su caso, ya sea un proyecte publico o privado, los
cuales siempre estaran vinculados a la politica econdmica del pais.

Una vez que se tienen los resultados de la idea con el documento llamado “perfil”, se
continta con la fase conocida como estudio prefactibilidad, este estudio esta enfocado a
flevar [a investigacién mas profunda, es decir, analizar aspectos mas detallados en cuanto
tecnologia, determinacion de los costos totales y fa rentabilidad econdmica del proyecto, y
es la en base en que se apoyan los inversionistas para tomar una decision.

2. Los aspectos que se abordan en el estudio de prefactibilidad son:
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Antecedentes del Proyecto; Debera contener un resumen de las causas que dieron
origen al proyecto, asi como también de las situaciones que pudieran facilitar o
restringir* su viabilidad, ademas contendrd todas las personas e instituciones
involucradas hasta el momento.

Mercado y Comercializacion: Deber4 contener el andlisis de la demanda y oftras
variables que justifiquen la puesta en marcha y ademds se debe precisar bajo que
condiciones se podria efectuar la venta de los volimenes previstos. Asl como los
factores que podrian modificar la estructura comercial del producto en estudio. Es de
vital importancia este estudio, ya que a través de la evaluacion de las oportunidades y
riesgos, se establece una expectativa razonable de las posibilidades que tiene el
praducto o servicio para entrar y mantenerse en la preferencia de los consumidores.

Técnicos: Se debera estudiar las materias primas y sus fuentes de abastecimiento,
altemativas tecnoldgicas accesibles al proyecto, tamano optimo de la planta,
localizacion de la planta e ingenieria del producto. De este estudio se generara mucha
informacion y conclusiones derivadas de este andlisis que permitirdn definir si con los
recursos disponibles, el proyecto es técnicamente factible.

Financieros: Resume la informacion financiera que deriva de las operaciones de la
nueva entidad econdmica. Esta informacion es la base que servird para realizar
diversos analisis que permitan determinar la factibilidad de! proyecto.



« Evaluacidn del proyecto: €s un andlisis de fos indicadores que miden los beneficios
esperados, los cuales sjirven para decidir si los recursos se amiesgan o se desfinan a
otra actividad o bien se dejan donde estdn,

s Organizativos: Los principales aspectos a ser considerados en la organizacion son los
que se derivan del campo juridico, del campo técnico operativo y del adminisirativo.

Recuérdese quo el objetwo de la presente etapa, es enconlrar {a mejor altemativa del
proyecto de acueido can ks objetivos que persigue, esbozados desde la idea identificada,
ya sea de fipo econéimico, social o politico.

Al congluir ol astudio de prefactibilidad se toma igual que en la etapa anterior, una
decision sobse la conveniencia de proseguir con los estudios o bien abandonarios por no
presentar musstsas de conveniencia.

3, Estugio de Factibilidad

Este esiudio de Factibiidad e3 ! tercer nivel mas importante, pues en é! es posible tomar
una decisién de. mayos drascendencia en el manejo y asignacidn de los recursos. Este
estudio esta enfoeado a estudiar con mayor profundidad los aspectos mencionados
anterioomente. -

Se deberad poner Gﬂfas,is en ks siguientes temas:

« Estudlos do.Mercado y Comercializacién: Se pondrd cuidado en especificar
perfactamente el bien o setvicio del que se trate, tener bien delimitado el universo del
consumidor, haber invastigade la oferta v demanda en {orma wmas  directa

{investigacin. de metcado), proponer un sistema de comercializacién y fijar una
estrategia de ventas y precios.

» Estudios da.la Disponibilidad de Materias Primas: Este aspeclo es bésico, ya que
genera informacin- financiora en cuanto a ia disponibilidad de las matetias primas,
precios de adaquisicion, os de abastecimiento, destino v calidad de las mismas,
asi como velimenas dispenibles, localizacidn y las caracteristicas de la zona de
produccion dela mataria prima y compromisos de abasto de los provaedores.

o . Localizaclin y Tamafio: Es necesario determinar el mejor lugar para localizar el
proyecio, manejando un andlisis de diferentes fugares en donde se consideren las
principales variables en juago. El famafio mas adecuado de las instataciones, debers
estar anakzado en cuando menos dos opciones y maneiando todes sus
condicionantes, esbozando el programa de produccién o de servicios.

+ [Ingenieria de Proyectos: Este aspecto es tipico en proyectos industriales, en esta
etapa debe quedar concluide todo lo relacionado a la ingenieria basica, poniendo
énfasis en el proceso, tipo de tecnologia y origen, requerimientos exactos de materias
primas, mano de obra y servicios, asi como la obra ¢ivil, todo apoyado con planos y
cotizaciones de dos 0 mas proveedores. También se deben acompatiar el cronograma
de construccion, instafacién v puesta la disttibucion de la planta, los balances de
materiales y los diagramas de fiujo.
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Inversiones y Financiamiento: Este punto consiste en calcular el capitai de trabajo a
detalle que el inversionista habrd de requerir para iniciar Jas operaciones de la
empresa, asi mismo debe tener bien definido el financiamiento del proyecto y las
condiciones en que se otorga, especificando la manera como el proyecto cubrira sus
deudas.

Presupuesto de Ingresos y Egresos: Los datos registrados en el presupuesto
deberdn estar agrupados de acuerdo a todas aquellas operaciones generadoras de
ingresos y egresos soportados con sus anexos, asl mismo se deberd determinar cual
es el punto de equilibric financierc de la compafiia.

Proyecciones Financieras: Después de haber elaborado todos los presupuestos
requeridos para el proyecto se realizan los estados financieros proforma, los que
mostraran finalmente la situacidn futura en la que se encontrard la empresa de
acuerdo con lg que se plantea realizar.

Los estados financieros que normalmente se presentan en este fipo de estudios, son
el estado de resultados, e! estado de origen y aplicacién de recursos, el batance
general y el flujo de efectivo o proyeccion financiera, que pemmitira flevar a efecto la
evaluacién econdmica y financiera del proyecto de inversion; si la empresa ya operd
se anexardan los estado financiercs auditados de los tres (ltimos ejercicios.

Evaluacién Financiera: Se haran los dos tipos de analisis para medir la rentabilidad
del proyecto, €! contable y el de valores descontados, incluyendo un andlisis de
sensibilidad de Ios aspectos que puedan afectar los beneficios del proyecto.

Evaluacién Econémica-Social: En esta etapa es fundamental determinar de que
manera el proyecto retribuye hacia a la economia y a la sociedad, para esto el
empresario debera analizar los beneficios que aporta su proyecto, respecto a la
generacién de empleo y de divisas, la mejor distribucién del ingreso, la sustitucion de
importaciones y la derrama econdmica de la inversidn.

Organizacién del Proyecto: Se debe de describir el tipo de organizacion y la forma
de administracion que se llevard a cabo; la administracién del proyecto debe
contemplar objetivas, descripcion de puestos y organigrama de la empresa.

Recomendaciones para la implementacion del Proyecto: Es importante considerar
las recomendaciones detectadas por &l analista del proyecto ya que es una forma de
alertar al inversionista sobre los factores o aspectos que puedan influir para la
ejecucién y éxito del proyecto.

Al concluir el estudio de factibilidad igualmente se tomara una decisién de aceptacién o
rechazo, si &l proyecto no requiere estudio al detalle, seguramente se pasara a la
inversién directamente para comenzar su ejecucion.
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Capitulo IV

Estudio de mercado

El estudic de ;%cado es decisivo o fundamental para la aceptacion de un proyecto de
invarsion, el ‘mos dath o pauta para confinuar con el desarrofio de los demas
procesos o fatis del Estudio de Prefactibilidad, como serian’ el estudio técnico, e

- administrative y el stonéimico’ o financiero, siempré y cuando los resultados de la

mvesugmén de mercadns sean posnwos

44 Objeﬁvos.y gnnemlidadn detastudio de mercado.

Es el demoslmr a lmvés de m anéksls cualitativo y cuanmatwo, la posnbllldad de vender
el producto o servitio queﬁenewé ¢l proyecto, el cual debera responder a las siguientes
preguntas: -
fis .
e.Quéaevaa pmdumro aqf(er@r’-‘
JPor qué?
¢Para quién?
BN que cantidad?.
aﬁma—lograra Ia ﬁstnbumnﬁsnca def producto?

Pa;a mponder las pr!gumas. el ampfesano debera;

‘ I'Jesonblr al de!a!le ol prodydo ] servicio.

ldentificar las oportunidades de mercado que dan origen @ su proyacio.
.Analizar los principales chientes y competidores.

Detenminar la eporiunidad del producto en el mercado, en funcidn asu precio,
‘calidad, utikiad, nnovaciGn, elc.
.’ D:_ti_mr tas politicas y estrategias de venta, asi como los canales de distribucion a
wutifizar.

Se enlienden por objetivos del estudio de mercado los siguientes:

* Tiene como finalidad medic el ndmero de individuos, empresas u otras enfidades
econémicas, que dadas cisrlas condiciones, presentan una demanda que justifica la
puesta en marcha de un determinado programa de produccion o servicios en un
periedo determinado; sus especificaciones v el precio que los consumidores estan
dispuestos a pagar.

+ Ratificarla ekistencia de una necesidad insatisfecha en el mercado, o la posibilidad de
brindar un mejor servicio que el que ofrecen los productos existentes en el mercado.
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Determinar baje que condiciones se podria efectuar la venta de los vofimenes
previstos, asf como los factores que modifiquen fa estructura comercial del producto en
estudio, incluyendo la localizacion de los competidores y 1a distribucién geografica de
los principales centros de consumo, etc.

Dar a conocer al inversionista, e! riesgo que podria comer su producto en un momento
dado, si es ¢ no aceptado en el mercado, esto se podria dar por un exceso de
demanda o bien por no haber demanda alguna o que fuese irregufar.

Proporcionar informacién sobre 1a situacion real del mercado al inversionista, quién
tomara como base la demanda y la oferta para decidir si invierte en el proyecto © no.

Ofrecer bienes y servicios que son capaces de alraer y satisfacer una necesidad, a
precios razonables, estas se convierten en oportunidades comerciales y crean
satisfaccion para el propic usuario y para la misma empresa.

Producir mejores cfertas que sus competidores, a fin de lograr un liderazgo mayor en
su mercado objetivo, asl mismo deberé analizar los canales de distribucién para
determinar cuales son sus funciones, cuantos niveles de intermediarios hay y en que
forma operan, asi como identificar la competencia.

Es importante sefalar que el comecto dimensionamiento del mercado es fundamental
para el proyecte. Cuando el estudio de mercado determina que no hay demanda
insatisfecha actual, ni posibilidades futuras para que una nueva unidad productora lo
cubra, pero ia decisién de los interesados es entrar a competir y pretender desplazar
oferentes, &stos deben saber que su insistencia se vera reflejada en mayores esfuerzos
comerciales y por ende mayores costos y/o menores utilidades.



4.1.1 Contenido de un estudio de mercado.

mercada, se sugiere integrario de 1a forma siguiente:

Objetivos

{dentificacion
del producto

Andlisis de la
demanda y
oferta acluales

Proyeccion de
tas tendencias y
variables

Aspeclos de
comercializacion

Seleccién de un

o programa
de produccisn y ventas

Todos los aspectos pueden
estudiarse
a diversos niveles de profundidad

B At D S N S v

* Con el propésito de darle un orden l6gico en el andlisis y presentacion del estudio de
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4.2 Estructura del anilisis de mercado.

Se entiende por mercado el drea en que confluyen las fuerzas de la oferta y la demanda
para realizar las transacciones de bienes y servicios a precios determinados.” Esta
concurrencia puede ser directa o indirecta, y desde el punta de vista tebrico, el mercado
puede ser clasificado como monopélico, monopsolico, oligopélico, oligopsélico o de libre
competencia.

Para el andlisis del mercado se reconocen cuatro variables que conforman la estructura
del mercada, mismas que se detallan a continuacion:

« Demanda: Es la cantidad de bienes y/o servicios que pueden ser compradas a
diferentes precios por un individuo o por e! conjunto de individuos de una sociedad.

« Oferta: Es la cantidad de bienes ylo servicios que pueden ser vendidas a los
diferentes precios del mercado por un individuo o por el conjunto de individuos de la
sociedad.

e Precio: Es la expresién monetaria del vaor de los bienes ylo servicics; es el punto de
equilibrio de 1a oferta con la demanda.

« Comerclalizacién: Es e! conjunto de actividades que los oferentes reafizan para
lograr [a venta de sus productos.

El andlisis def mercads para un anteproyecto de inversion, ademas de plantear su
caracterizacién general, deberd consignar las particularidades que los oferentes y
demandantes presenten, segmentando cada elemento en atencion a las principales
variables.

La segmentacién permite conocer con mayor detalle y certeza, el mercado en su conjunto.
Algunas de las variables usuales para establecer la segmentacién son: distribucién
geografica, potencial econdmico, niveles culturales y las interrelaciones observables.
La investigacién que se realice debe proporcionar informacion que sirva de apoyo para la
toma de decisiones, y en este tipo de estudios fa decisién final esta encaminada a
determinar si las condiciones del mercado no son un obstaculo para llevar a cabo el
proyecto.

La investigacién que se realice debe tener las siguientes caracteristicas:

a) La recopilacion de la informacién debe de ser sistematica.

b) El método de recopilacién debe ser objetivo y no tendencioso.

) Los datos recopilados siempre deben ser informacion til.

T gaca Urbina Gabriel Evaluacidn de Provectos Edit. Mc Graw Hill Pag. 14
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d) El propésilo de la investigacién siempre debe de fener como objetivo final servir
como base para tomar decisicnes.

La iwesligacidbn de mercados tiene una aplicacién muy amplia, como en las
investigaciones de publicidad, ventas, precios, disefio y aceptacion de envases,
segmemtacion y polencialidad del mercado, etcétera. Sin embargo, en fos estudios de
maenrgado para un predusclo nueve, muchos de eflos no son aplicables, ya que el producto
3 Maxﬁte '

A camb;o de eso. 1as investigaciones se realizan sobre produems slmllares ya existentes,
para tomarkos camo referénsia-en (as siguientes decisiones aplicables a la evolucidn del

‘nuevo producio:

a) Cudl es of medio publicitario mas usado en productos similares al que se propane
"~ lanzar al meféado.

b Guﬂes son ias caracterislicas promedio en precio y cafidad,

c) Qué tlpo de emrase s el pﬂfnndo de! consumidor.

d) Qué prablgmas hgmn tanto el intermediario como e consumidor con los
;. provesdores de auimi!es similares y que caracteristicas le pedirian a un nuevo
producior.
Se pqdria_ biens: muoba infomacion acerca de la situacion real del mercado dancle se
Wradusi ol producto, La invesfigacion proporcionara informacién veraz y

Aa acerca da o que.se dehe hacer en un nuevo proyaclo, con la finalidad de obtener
o méiximo da pr s g xito cuando el nuevo producto salga a la venta.

4.3 investigacién de mercado.®

Los investigadores de mercados especifican la informacion que se necesia para abordar
estudios de mercadotecnia, disefian el método para reunir la informacién, administran y
aplican el procesd pard retini ‘datos, analizan los resuitados y comunican éstos sus
imphicationes.

El proceso de la investigacién de mercado consta de cuatro pasos, mismes que se
detakan a confinuacién:

+ Definen e} pmb!erna y establecen los ob;etwos de la mvestlgao:ﬂn E! objetivo puede
ser exploratorio, descriptivo o casual.

« Elaborar el plan de investigacion para reunir datos de fuentes primarias o secundaria.
Para reunic datos primarics. se debe tener un procedimiento para investigar
{observacién, encuesta, experimento), escoger un método para establecer contacto

™ Kotier Phiip & Armstrong Gary. Mercadotecnia, Editorial Prentice Hall. Pag. 127y 128
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{persona!, por correo ¢ teléfono), disefiar el plan de la muestra (a quién encuestar, a
cuéntos encuestar y como elegirlos) y preparar los instrumentos para la investigacion.

» Consiste en aplicar el plan de investigacion de mercados, reuniendo y procesando y
analizando la informacién.

e Consiste en interpretar los resultados y presentarlos. Esta informacién se puede
analizar con més profundidad y entonces proporciona otras formas de aplicacién, asi
como procedimientos estadisticos y modelos avanzados que producen informacion
mds estricta.

4.3.1 Recopilacion de datos (instrumentos).
Método cuantitativo “Cuestionario™:

En la investigacidn concluyente o de mercados para la comprobacion de Ia hipdtesis para
ver la viabilidad del restaurante de comida argentina “Parrilladas Miguel Angel’ se
aplicaron 383 entrevistas, mediante la técnica del cuestionario, ya que tiene Ja finalidad de
recolectar informacién valida y confiable para probar la hipdtesis y oblener un
canocimiento objetive y completo del fendmeno gue se investiga.

Las encuestas fueron realizadas a personas de! sexo femenino y masculino de las
Delegaciones Coyoacan y Tlalpan, cuyas edades fluctian entre los 25 y 59 afios de edad,
estas entrevistas fueron realizadas en la zona Comercial de Coapa, donde se encuentran
los establecimientos comerciales como: “Liverpool’, *Sears”, *Cinepolis®, “Pericoapa” y
“Mc Donalds” entre otros.

£l cuestionario es la técnica mas aproplada para reducir costos y gasfos con preguntas
abiertas, cerradas y de eleccidn maitiple, debido a que de cotra forma resultaria oneroso y
tardado, para estoc es necesario disefiar y elaborar este documento gque contenga
preguntas claramente formuladas, para que e! encuestado se ubique de manera
inmediata a contestar, mismas que se detallan a continuacién:

« Abiertas.- Son aquellas en las que el entrevistado responde a su libre arbitrio, estas
se redactan generalmente para emitir una opinidn.

« Cetradas.- Pueden contestarse con un “si’ o “no" (dicotdmicas).

« Eleccion multiple.- Son preguntas cerradas, pero admiten una serie de matices
fijados de antemano con tres o mas alternativas.
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4.3.2 Diseno del cuestionario.

Cuestionario

Este cuestionario tiene comp finalidad ia de conocer &l grado de preferencia y gusto por la
comida argentina de la poblacién con residencia en las Delegaciones de Coyoacan y
Tlalpan, dado que estas personas periddicamente frecuentan la zona Comercial de Coapa
para cubrir o safisfacer una necesidad de alimentacién, vestido o diversién: Las
encuestas se Hevaron a cabo con la asistencia de entrewstadores

Marque con una “X" dentro del cuadro la(s) respuesta(s) que mejor indiquein) cual es su
opinién con respecto a lo que se pregunta:

« Datos generales.
Sexo: Femenino [ Masculino [
N* de afios viviendo en la'mhyaclén:
Coyoacin [ Tialpan " [] Otras [ Especifique:
Estado Civil:  Soitero [ Casado- O
Ocupack’m Desempleado a Jubtade [ Empleado [
Ejecutivo ] Comerciants ] Ofros (7
Nimaro de depandientes sconbmicos:
Sus Ingmoc mensuales se encusntran dentro da los siguientes rangos:

Desempleados [] - Jubilados [ #enos de $5,999.00 [ _
De $6,000.00 2 $10,000.00 ] De $10,001.00 2 $20,000.00 [} De $20,001.00 en adelante [

+ Datos especificos

1. Cudintas veces ¢come al mes fusra do su casa?
Diario 1 Unavezalasemana [ Dos Veces ala semana [
Cada15dias [J Unavezatmes {7} Esporadicamente [

2. ;Porqué motivo sale a comer o a conar usted?
Porplacer {J  Pornegocios [ Familiar [

3. sMasta cuanto eataria dispuesto a pagar por persona?
De$80.00235110.00 [ De$111.00 a $140.00 ] De $141.00 a $170.00 [
De $171.00 2 $200.00 [} De $201.00 2 $250.00 [] Mas de $250.00 [
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4. ibLe gustala comida Argentina? si O No

5. Sllarespuesta ¢s sl mencione porque le gusta:

8. (Cudl es su platillo favorito?
Entremeses [ Jugo de Came (] Parrillada [} Cortes de Carne [

7. Menciones tres restaurantes de comida Argentina que conozca usted:

8. Cué! es sulugar preferldo_ de comida Argentina?

8. ¢Normalmente cuantas veces come usted este tipo de comida?
Una vez por semana [ Unavezalmes {J Dos veces almes [
Una vez cada dos meses {] Esporddicamente [}

10, 4Cu#l es la razén por la que acude a este tipo de restaurantes?
Precio [J Servicioy Atencion alcliente []  Calidad en Alimentos ] Ambiente O
tugarde moda [7] Accesibiidad al lugar [] Comodidady Seguridad [1 Otras O

11. ¢ Conoce usted algiin Restaurante Argentino ubicado en la zona comercial de Av.
Canal de Miramontes, Calzada dei Hueso o Av, Acoxpa? s$i O No O

42. Si la respuesta es SI mencione el nombre y {a ubicacidn:

13, yHa regresado al mismo lugar? Si [J No [ ¢Por qué?

14. 4Si dacidiéramos instalar un nuevo Restaurante de Comida Argentina que
satisfaciera sus necesidades, en cuanto a servicio, cafidad y precio, acudiria usted?

Si J No (O




15. ;Cuénto pagaria usied por obtener una buena calidad en alimentos, servicio y
atencién en un nuevo restaurante Argentino ubicado en la Zaona Comercial de

Coapa? .
De $80.002$110.00 (O De $111.00a $140.00 [J De $141.00a$170.00 [J

De$171.00a%$200.00 [] De $201.00a $250.00 ] Mas de $250.00 [

16. 1 Qué tipos ds postre le gustan? :
Crepas [ Gelatinas [J Helados ]  Pastelesypays [J
Fian Okos [J Especifique:

" 17. ¢Qué tipo de vinos consume normalmente en esto tipo de restaurantes?
Argentinos [ Chitenos [ Franceses [ Nacionales [7]
Gtos [ Especifique:

18. .‘goui tipo de licores consume normalmente en este tipo de restaurantes?
Brandies [J Cervezas ] Vodkas [J Rones [J  Tequilas [J
Whiskies [ Otros [J Especifique;

19. 2Cémo paga usted normaiments el consumo de sus alimentos?
Efectvo {J Tarjeta de Crédito [J

29. gCon cufl Tarjeta de Crédito paga sus consumos?
American Express [] Bancomer [J Banamex [J Sanfander ]
- - Otras [J Especifique: _-

21, ;Le gustaria el servicio de Valet Parking en el restaurante? : si O Ne [J
ZPorqué? :

4.3.3 Doeterminacién de la muestra.

El propésite de fa presente tesis es el elaborar un anteproyecto de inversion para montar y
equipar un restaurante de comida argentina denominado “Parrilladas Migue! Angel” que
se ubicara dentro de la zona comercial de Coapa para capturar el mercado potencial que
ofrece la poblacién masculina y femenina de los estratos con nivet socioeconémico C+y C
de las Delegaciones Coyoacan y Tlalpan, ya que el negocio estara orientado a satisfacer
una demanda insatisfecha que se detecté entre las personas de ingreso medio de dichas
Delegaciones.
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El mercado primaric para el restaurante es la poblacion que habita en las colonias
residenciales de estas zonas y otro segmento también interesante son los directivos y
ejecutivos de empresas que requieren de un lugar para cubrir sus necesidades de
alimentacién o citas de negocios, dado que en estas Delegaciones se registra una fuerte
concentracién de actividad econdmica, ya que se encuentran localizados 28,106
establecimientos dedicados a la manufactura, construccion, comercio y servicios
generales entre otros.*®

Por lo anterior, se &ligidé como el universo para determinacion de la muestra, la poblacion
de los niveles socioeconémicos antes descritos, debido a que en la zona comercial de
Coapa estéan los limitrofes de estas entidades federativas, el cual es considerado como
nuestro mercado objetivo o meta.

También se observa en la zona comercial una alta afiuencia de poblacion de los estratos
con nivel socioeconémico D+ y D de las Delegaciones Iztapalapa y Xochimilco, que podria
considerarse como nuestro mercado secundario, ya que estas personas acuden a las
tiendas departamentales y de autoservicio a satisfacer una necesidad de alimentacion o
vestido, o bien a lugares de entretenimiento como “Cinemark” o “Cinepolis”.

La poblacién de las Delegaciones lztapalapa y Xochimilco no desean trasladarse al
“Centro de la Ciudad’ ¢ a la zona comercial de *Perisur’ o de “San Angel” para degustar
algin alimentos o bebidas en un restaurante de lujo o de primera, debido que su nivel de
ingresos no se lo permite, dado que sus expectativas son cubiertas con establecimientos
de comida rapida, mexicana o de moda en Coapa.

De acuerdo a un estudio realizado en por el Buré de investigacién de Mercados, S.A. de

CV. (BIMSA) tiene clasificada la poblacion de la Ciudad de México por niveles
socioecondmico y los parametros para establecer sus rangos son los siguientes:

Nivel sociogconémico

Nivel Salario Mensuat
A/B | Mas de $50,000.00
C+ | De $21,000.00 hasta $49,000.00
[« De $ 6,000.00 hasta $20,000.00
D+ [De$ 4,000.00hasta$ 5.000.00
D De § 1,500.00 hasta $ 3,000.00
E Menos de $1,500.00

29 papa Mercadoldgico de ta Mega Ciudad de México por el afio de 1998 elaborado por BIMSA.
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A continuacion se detaila e! universo de hogares o familias con niveles socioecondmicos

G+ y C de las Delegaciones Coyoacan y Tlalpan:

Hogares con nivel -
Socicecondémica C+y G

-2, 314 7 295 28,609

Titothl . eA278 - 25134 e9Mds - 100

Fusnia: mmm de la Clodad de México elaborads por BIMSA. Edicidn 1998,
EY ] exdwmam dewnpieadcs estudfianfes y amas de casa.

4.3‘4 Dﬁcﬁﬂh & mmm »
Fﬁnnuia para ca!cular el Imnaﬂo de |2 muestra

a2Npq
¢ (N-1)+ 0ot pq

N« Universo o Patiacién
R = Probabiiidad a favor
q'= Probabilidad an conlra,

&= Emor de eslimacion (prwsnén de los resuttados)
n = 'Nlmero de elementas (lamafio de la muestra)

® Fischer Laura. Introduccion a la Invesiigacion de Mercados. Editorial Mc Graw Hil, Pag. 46
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Datos:

o= 1.96
N= 89413
p= 50%
q= 50%
e= 5%
n="?

Sustitucién;:
{1.96) (89,413) (.50) (.50)

n= = 382.5215
(.05 (89,413 - 1) + (1.96)2 (.50} (.50)

4.4 ldentificacidén del servicio.

La identificacion de! servicio implica una descripcién de lo mas detallado y completo
posible; describiéndose a continuacién el servicio que se pretende proporcionar al
consumidot:

El restaurante “Parriffadas Miguel Angel” es un negocio con especialidad en cortes de
came de tipo argenting y la prestacion del servicio seré a través de 20 mesas para darle
atencién eficiente y oporuna a 80 comensales como mdximo en ¢ada tumo (diurno y
nociurno).

E! servicio inicia desde que llega el consumidor al establecimiento:

a) Seran recibidos en el establecimiento por una hostess, quién seré la responsable
de dar la bienvenida y registrarios en el libro de visitas, asignandoles una mesa de
acuerdo a la preferencia del cliente {drea de fumar o no fumar).

b) Elcliente sera canalizado al capitin de meseros, quien les sugerird algtn aperitivo
asi como un entremés, proporcionando casi de inmediato la carta mend.

¢} Posteriormente seran atendidos por un mesero altamente capacitado, quien
tomara la orden del comensal en la comanda, asi mismo aclarara todas las dudas
con respecto a {a elaboracién de los platilles ofrecides en Ja carta mend. Todos los
platilios estardn preparados con ingredientes y especias de la mas alta calidad y
con una excelente presentacion, con esto se otorga una garantia de que en su
proceso de elaboracion se han utilizado productos naturales, frescos y manejados
con higiene.

Hoy en dia el consumidor soficita y exige un servicio de alta calidad; desde que (lega al
restaurante con su automévil hasta que se retira, por eso “Parilladas Miguel Angel” a
decidido contar con servicios complementarios, como serian: valet parking, seguridad
privada, aire acondicionado y teléfono publico enfre ofros, para que el comensal
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experimente un nivel de salisfaccidn o confort, esto con la finatidad de que no afecte,
tastorne o altere sus habitos de consumo.

Los comensales requieren que se les tome en cuenta y solucionen de manera inmediata
sus problemas, en caso que los hubiera por deficiente calidad de los alimentos o mala
atencién del personai, de ahi la imporiancia de mantener el mayor contacto posible con
los cliéntes, por lo que se-ubicara un libro de quejas y sugerencias en las instataciones del
restaurante para atender cualquier irregularidad, & cual estars bajo la responsabilidad
direcia del Director General de fa empresa.

Los platilios que se pretenden ofrecer se glasHican en seis grandes grupos:
* Los enlremeses calientes (empanadas, embutidos y quesos).
* Las sopas o cremas del dia y el tradicional jugo de came.

_» Llas ensaladas que serdn elaboradas con verduras y legumbres de primera
calidad.

* Los cortes de came. tipo argentino (bife de chorizo, churrasco, lomo, asado de
costilla y arachera) tanto de procedencia nacional como de importacion, fos
cuales Wah sido seléeclonados cuidadosamente para cubrir las exigencias de!
corisumidor, asi como una parillada (para dos o mas personas) integrada por
varios cortes de came y embutidos.

* Las Guamidones estardn formadas por papa al homo, pajas a Ja francesa y
papas scuffia.

* Los postres, pasteles y helados, asi como cafés e infusiones.

El estableﬁﬁziehlo para dar un servicio de cafidad y excelencia de acuerdo a las nomas o
estdndares de la induslria restaurantera nacional o intemacional, ofrece una carta de
vinos tintos y blancos de procedencia argentina, chilena o nacional {Ver Anexo 1 Carta
Menti).

4.4.1 Clasificacidn de! servicio por su uso.

El restaurante bar “Pamilladas Miguel Angel’ es una empresa de servicios que pretende
cubrir una necesidad dentro de su mercado objetivo, pudiéndose clasificar a este negocio
por su usoe o atendiendo su destino por los bienes que comercializa “alimentos y
bebidas"” preparados, como un satisfactor de “consumo final”, el cual cubre fa demanda
de personas y familias que laboran o radican en las Delegacicnes Coyoacan y Tlalpan
basicamente. :

El servicio que proporciona este negocio se basa en la especialidad de servir cortes de
carne tipo argentino, donde ef consumidor encuentra fo que le satisface: e} comensal con
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habitos de consumo de carne de alta calidad y con corte especializado regresa siempre al
mismo sitio, por lo que el servicio se clasifica por su especialidad “comida argentina”.

Ahora bien, en lo referente al giro de! negocio dentro de la economia mexicana se
clasifica en el sector terciario “servitios”, este sector no produce ningun tipo de bienes
materiales, aunque incluye todas aquellas actividades necesarias para el funcionamiento
de la economia, como serian los comercios, restaurantes, hoteles, servicios financieras,
transportes, agencias de viajes, alquiler de loza y blancos, asi como los servicios sociales,
comunales y personales entre otros. Este sector proporciona atencion personal, es decir,
servicios que contribuyen a la formacién de! Producto Interno Bruto “piB” a través de la
suma de valores monetarios por la venta de blenes y servicios.

4.4.2 Densidad econdmica.

Se entiende como densidad economia la relacion que guarda el precio, peso y distancia
de un producto en el mercado; € servicio de restaurante no la tiene como tal, debido a
que es un establecimiento donde se desarrolla una actividad o giro, sin embargo algunos
de los insumos o productos del restaurante bar "Parillas Migue! Angel” que requiere para
explotar el giro, como serian los vinas y corles de carne de importacién, se consideran
como de alta densidad.

Se dice que tiene alta densidad, cuando el precio del producto es alto y ef peso es bajo,
ademas de no existir ninguna restriccién para su desplazamiento, ya que pueden soportar
grandes distancias de traslado, dado que el precio va en funcion al peso y distancia,
debido a que la importacion o procedencia de la came es origen Argentino, Chileno o de
Estados Unidos de Norteamérica, incluso la carne nacional del Estado de Chihuahua tiene
un precio alto, en vinud de que el Distrito Federal es una zona de consume, mas no de
abastecimiento. :

4.4.3 Normatlvidad sanitaria, técnica y comercial.*!

Es necesario destacar que todo producto o servicio esta sujete a una normatividad, esta
puede ser sanitaria, técnica o comercial para que el negocio © establecimiento pueda
operar en el mercado, las cuales se describen a continuacién:

« Llas normas sanitarias se refieren a las exigidas por las instituciones de salud (locales,
nacionales o internacionales), usualmente se relacionan a las especificaciones técnico-
productivas, de manejo, presentacién y calidad del praducto.

*IGuia para la Formulacion y Evaluacion de Proyectos de Inversion. NAFIN; Estudio de Mercado, Pag, 20y 21
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+ Las nommas técnicas son las relativas al proceso productivo, equipo de pracesamiento,
insumos, controles entre fases, grado de perecibilidad, obsoclescencia, empaque,
manejo comercial, etc.

+ Las normas comerciales, aln sin que se presenten en forma expresa, son referidas a
calidad, presentacion y empaque. Estas normas se establecen o varian gradualmente,
orientadas por usos, costumbres y preferencias; por [o tanto se obtienen del analisis vy
dificilmenie pueden ubicarse en una sofa fuente de informacion.

En general la normatividad asocia los aspectos antes descritos y permite determinar una
priesra posicién del producte o servicio en el mercado que se detallara con las
particularidades que permitan fa identificacidn de este en témminos sanitarios, técnicos y
comercigles, Asi las normas sanitarias se relacionan con las técnicas y estas a su vez con
las comerciales.

Para el funcionamienta de “Pamilladas Migue! Angel" como establecimiento que maneja
afimentos y bebidas, asi como todo negocio que se dedica a explotar este giro esta sujeto
ala normatividad establecida por la Secretaria de Salud (SS), la cual pretende contribuir a
la proteccién de la salud dal consumidor, mediante ¢l establecimiento de las disposiciones
sanitarias que se deben cumplir 1anto en la preparacién de alimentos, como en ef personal
y los establacimientos, en los puntos crilicos presentes durahte su proceso; que permitan
reducir aquellos facteres que influyen durante Su preparacién la fransmisién de
enfermedades por alimentos. Estas nomas tienen como propésito e! de asegurar que
todos los afimentos que se preparen y ofrezcan en los establecimientos fijos lleguen al
consumidor de manera inocua, las cuales usualmente se refacionan con especificaciones
técnico—productivas, de manejo, presentation y calidad de! producto.

Las nomas. 0 el control sanitaric en la preparacion de alimentos que se ofrecen en
establecimientos fiios, es el conjunto de acciones de orientacién, educacion, muestreo y
verificacién que deben efectuarse con el fin de contribuir a la proteccion de la salud del
consumidor, mediante el eslablecimiento de las disposiciones sanitarias que se deben
cumplir tanto en la preparacidn de alimentos, como en el personal y los establecimientos,
en los puntos crilicos presentes durante su proceso; que permitan reducir aguellos
factores que influyen dwrante su preparacién en la transmision de enfermedades por
alimentos (ETA).

4.5 Anjlisis de la Demanda.
4.5.1 Perfil del consumidor.

El restaurante bar "Parrilladas Miguel Angel” esta orientado a hombres y mujeres de 25 a
59 afios de edad, de los estratos socioeconomicos *C+ con un nivel de ingresos de
$21,000.00 hasta $49,000.00 y del nivel “C” con ingresos de $6,000.00 hasta $20,000.00;
que residen en las colonias ¢ fraccionamientos de las Delegaciones Coyoacan y Tlalpan,
debido a que estas parsenas concutren a la 2ona Comercial de Goapa en forma frecuente
por su cercania, con la finalidad de cubrir o satisfacer una necesidad primaria, como sefia
la de vestido, de entretenimiento o de alimentacion
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Estas personas tienen poder adquisitivo medio y generalmente comen por lo menos una
veZ al mes fuera de su casa, ya fuese por placer, negocios o en pian familiar, con cierta
preferencia por la comida argentina, siempre y cuando sea de calidad y a precios
accesibles.

4.5.2 Demanda Potencial.

Para determinar la demanda potencial se tomd como primer variable, la ubicacién fisica
donde se pretende instalar el restaurante bar, determinandose que el domicilio o lugar
mds adecuado seria en Av. Canal de Miramontes N° 2075 entre Calzada de las Bombas y
" Calzada del Hueso, debido a que “Parrilladas Miguel Angel” quedaria situado en la zona
comercial de Coapa, la cual reflgja una alta afluencia de gente por la diversidad de
establecimientos que existen tanto de consumo como de entretenimiento.

", Por la ubicacién de “Parrifladas Miguel Angel” y por la clasificacién que tiene como

restaurante bar, se considera que el servicio que pretende ofrecer este negocio a los
_ comensales sea de primera o de cuatro esirellas, por lo que la demanda potencial ¢
* mercado objetiva son hombres y mujeres econdmicamente activos y de los niveles
socioecondmicos “C+" y “C” de [as Delegaciones Coyoacdn y Tlalpan.

Para poder estimar la demanda potencial, se realizaron una serie de consideraciones, con
la finalidad de determinar en forma mas fehaciente las necesidades o requerimientos del
mercado, toda estd informacion estadistica fue recabada en BIMSA®, tomandose como
" base el censo de vivienda por nivel socioecondmico, tal como se aprecia en el cuadro
siguiente:

Vivienda por nivel socioeconémico

Nivel “Delegacion | Delegacion Total
Socioecondmico Coyoacén Tlalpan .

AB 31,338 7,080 38,418

C+ 25,655 8,781 34,436

Cc 51,715 21,472 713,187

D+ 23,759 30,095 53,854

D 27,647 52,871 80,518

E 2,334 10,852 13,186

Total 162,448 131,151 293,599

Se eflimino {a poblacién con nive! socioeconémico A/B por ser personas con preferencia a
restaurantes de lujo o de cinco estrellas, ya que el consumo que tienen por comensal es
superior a los $250.00 por demandar platillos de especialidades culinarias de Ja cocina
internacional *Francesa, Espafiola, ltafiana, Japonesa y China®, asi como vinos o
champagas franceses, cuyo costo es elevado.

2 Mapa Mercadologico de la Mega Ciudad de México por el afio de 1598 elaborade por “BIMSA®
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¢ Se excluyen los niveles socioecondmicos D+, D y E, debido a que estas personas
tienen ingresos menores a 1os $1,500.00 y en el mejor de los casos su salario mensual
no rebasa la cantidad de $5,000.00, estos estratos sociales por regla general destinan
gran parte de sus ingresos a necesidades mds apremiantes, como serfa vivienda,
vestido v alimentos en fiendas de autoservicio, mercados o tianguis, y si existiera
alglin remanente lo destinarian a entretenimiento y a restaurantes de comida rapida o
fondas.

* «  Se excluyen también a la poblacién de jubilados, desempleados y estudiantes de fas

Delegaciones Coyoacan y Tialpan con nivel socioecondmico “C+” y “C", ya que estas
personas pof regla general no generan ingresos, salvo el jubitado que percibe
ingresos muy bajos, pér Jo que su poder de compra ¢ de consume para un restaurants
de pimera o de cualro estrellas es muy reducido, En las demds personas el poder
-adquisitivo descansa en el jefe de famitia, quien es el que genera 1os ingresos.

' de Defegacion | Daelegacion '

Acthidad: Coyostin |  Trafpan | VO

[ Jubiado 8,782 7,367 11,149
Desempieado 6,366 1567 7,933
Estudiante 385 0 385
otal 15,533 3,004 19,467

*Las personas con este tipo de actividad deniro de la Delegacion

Coyoacday n representan ¢ 20.08% y 13.0% respactiva-
menie da ty i6n con nivel socioecontmico C+y C.°

* Se excluye a las perscnas que no les gusta la comida argentina; estd opinién fa
manifestaron 92 de los 383 encuestados que representan el 24.02% de la muestra y &
restante 75.98% con 291 encuestados, reflejan cierta preferencia por este tipo de
platillos. '

* Lafrecuencia en el consumo de comida argentina de los 291 encuestados, se observa
que la demanda es muy irmegular, ya que existen personas que consumen este platillo
desde 1 vez po semana hasta 1 vez cada dos meses, estds personas se les podria
considerar como las personas que degustan en forma recurrente este fipo de platillos,
los cuiles representan el 6.19% de los encuestados v el restante 93.82% se considera
que Soh pErSONas que consumen esporadicamente este fipo de camida, es decir, 16 2
veces al afio.

Con base en las premisas anferiores y realizando una extrapolacién sobre los hogares

con nive! socicecondmico C+ y C de las Delegaciones Coyoacan y Tlalpan, se detemino

gue 66,980 jefes de familia de sexo masewlino 6 femenino consumen comida argentina,

%onfonnado por 46,983 personas de la entidad de Coyoacén y 19,997 personas de
afpan.

El consumo per capita de comida argentina en ambas Delegaciones se estimo en 1.76
veces al afio, este resultado se determino de acuerdo a los héhitos y preferencias que
tuvieron 281 persontas sobre wna muestra de 383 encuestados y con una premisa
conservadora de consumo de 1 vez al afio para las personas que comen esporadicamente y de
aumentarse ef consumo a 2 veces al afio se incrédmenta el consumo per capita a 2.69 veces al afio.

* 1dem
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Si los resultados se extrapalaran a los universos de las Delegaciones Coyoacan y Tlalpan
para determinar la demanda minima, el consumo seria de 82,503 y 35,115 cortes de
carne al afio y de aumentarse el consumo a 2 veces al afio, la demanda maxima podria
ser de 126,580 y 53,875 cortes respectivamente.

4.5.3 Anilisis de la demanda por estratos de ingresos.

De los 293,599 hogares el 100% tiene un jefe de familia. De esto, el 14.64% son
empleados de gobierno; un 27.72% trabajan en la iniciativa privada; un 16.90% son
profesionales independientes ¢ con negocio propio y un 30.69% laboran en otras
actividades no especificadas, este Gltimo incluye un 6.87% de personas que se
encuentran actualmente desempleados; a todas estas personas se les considera como la
poblacién econémicamente activa. Los jubilados en estas Delegaciones representan el
9.78%.

La demanda potencial obtenida por volumen de poblacion en hombres y mujeres,
_ susceptible de consumir comida argentina, se modifica sensiblemente cuanda se
introduce la variable ingresos dentro de ia pobtacion. Basta citar para confirmarlo que de
- los 293,599 hogares que existen en las Delegaciones Coyoacdn y Tlalpan, el 50.26%
tiene ingresos inferiores a 4.84 veces ef safario minimo y de éstos casi el 63.51% percibe
menos de un salarip hasta 2.90 veces el salario minimo.

Es importante mencionar que ef poder de compra o consumo descansa en los jefes de
familia, dado que el 87.0% de ellos en la Delegacion Tlalpan estén considerados como la
poblacién econdmicamente activa y el 83.08% en la Delegacion Coyoacdn; y en lo
referente a las amas de casa en ambas Delegaciones, tan solo el 24.83% de ellas
contribuye al ingreso familiar, ya gue e! 65.17% restante no genera ingreso por dedicarse
basicamente a las actividades del hogar.

De acuerdo a 'a Encuesta Nacional de Ingreso/Gasto elaborada por INEG! en 1896,
indica que un hogar mexicano en el Distrito Federal gasta aproximadamente un 23.65%
de su ingreso total en (a adquisicién de alimentos y bebidas, con la variable que estos
pueden ser consumidos dentro o fuera defl hogar.

4.5.4 Resultados de la investigacién directa.

Los datos proporcionados por BIMSA no arrojan la distribucion del gasto de los hogares o
de la poblacion en el consumo de alimentos en un restaurante, ya que tan soio indica en
términos porcentuales los canales de compra de alimentos que utilizan los hogares, como
serian Mercados Publicos, Autoservicios, Mercados sobre Ruedas, Tianguis,
Departamentales y otros

Por lo que toca al INEG| menciona el gasto corriente por cada hogar en el Distrito Federal
tanto en términos absolutos como porcentuales, sin embargo engloba en un solo rubro los
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alimentos y bebidas consumidas dentro y fuera del hogar, este porcentaje fluctla entre un
15.04% al 38.40% de los ingresos de un hogar dependiendo su hivel socioecondmico.
Esta informacion sélo consiifuye un marco de referencia para tratar de dimensionar ia
demanda aciual de consumo de alimentos en un restaurante en las Delegaciones de
Covyoacén vy Tlalpan ¥ .

Por tal motivo se encuestaron a 383 personas del sexo masculing y femenino en la zona
Comercial de Coapa, esio con ia finalidad de determinar el mercado y calcular Ia
aceptacion del proyeclo asi como la fufura demanda. |

“Para realizar fa encuesia se elabord un cuestionario de 20 preguntas y los datos mas

sobresalientes en las entravistas, fueron;

a) Losingresos que perciben mensualmente.

b) Lafrecuencia de consumo de comida argentina.

<) Loshidbilosy preier'éncias del consumidor.

d} La canfidad de dinerc que estdn dispuestos a pagar por un consumo de alimentos.
&) Establecimientos o restaurantes existentes en la zona de Galerias Coapa.

De las 383 personas encuestadas, tan solo el 75.98% (291personas) declararon consumir
comida argentina, de las cuales el 93.81% manifesté consumirla esporadicamente, es
decir, 1 6 2 veces al afio; quedando un 6.19% que consume en forma recurrente estos
alimentos, y 13 frecuencia de consumo es como sigue; el 3.09% come una vez cada dos
meses; el 1.03% ecome dos veces al mes; un 1.72% come una vez al mes y un 0.34%
COme una vez por semana.

La poblacién considerada como mercado objefivo son las perscnas que generan un
ingreso mensual entre $6,001 a $20,000.00, las cuales en un momento dado tendrian la
posibitidad de consumir un platilo argentino cuando mehos 1 vez al afio y estdn
clasificados dentro del estrato econdémico "C+" y “C”,

Se excluye a los desetpleados, jubilados y personas con un ingreso menor a los
$5,999.00 mensuales, que representan 19.06% de la muestra, as{ como a las personas
que no les gusta la comida argentina que representan el 24.08% de la muestra, estos
porcentajes se estdn extrapolando af estrato econdmico *C+” y “C” y los resultados son los
siguientes:

a) De tomarse en cuenta fa variable ingresos, asi como la exclusién de jubilados y
desempleados con base a los datos cbfenidos en ia encuesta, se reduce ef tamafio del
mercado de 107,623 a 87,110 jefes de familia, y si se elimina a las personas que no les
gusta este lipo de comida, la poblacién disminuye a 66,185 personas con preferencia por
la comida argentina. - :

De esta poblacion tan solo 4,093 personas (6.19%) tienen marcada preferencia por este
tipo de alimentos, a los cuales se les podria calificar como nuestro mercado objetivo o
meta por la frecuencia en los cansumos, ya que esta poblacién demanda en forma anual
54,006 cortes al afio que representa un consumo per capita 13.1 cortes por afio,

* INEGI. Encuesta det Distrito Federal de Ingresos y Egresos de los Hogares, Tercer Trimestre de 1996.
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b) E! mercado objetivo o meta esta representado por 2,943 personas de la Delegacion
Coyoacan que demandan un consumo anual de 38,825 cortes y 1,150 personas para 1a
Delegacién Tlalpan que demandan un consumo anual de 15,181 corfes, ambos consumos
representan 46.52% de la demanda minima 6 consumo aparente que es de 116,097
cortes al afio, incluye los consumos de las personas que comen esporadicamente este
tipo de comida, es decir, 1 vez al afo.

Para determinar la demanda minima se establecid una poblacion total para ambas
Delegaciones de 66,185 personas, de 1a cual sdlo el 6.19% consume en forma recurrente
la comida argentina y el 93.81% restante con consumo esporddico, ya que la demanda de
cortes de carne de tipo argentino es de 1 6 2 veces al afio.

Si se tomaran estas premisas, la demanda minima para toda la poblacién seria de 1.75
veces al afio de corles de came sobre ia base de 1 consumo anual y de 2.68 veces al afic
como demanda maxima considerando un consumo de 2 veces al afio que representan un
consumo de 116,087 y 178,934 cortes al afo respectivamente (Ver Anexo 2 Graficas del
Cuestionario).

4.5.5 Proyeccién de la Demanda.

Para poder determinar la proyeccién de la demanda es necesaria incorporar las tasas de
cracimiento que registra la poblacién de las Delegaciones Coyoacén y Tlalpan, con la
finalidad de establecer el consumo aparente que tendri la comida argentina en los
préximos cinco afios en los niveles socioeconémicos C+ y C dentro de estas
Delegaciohes.

Se excluyeron en la proyeccion fa variable ingresos, jubilados y desempleados, siendo la
base para la premisa @ proyeccion de 66,980 personas que tienen preferencia por la
comida argentina, incluye 46,983 personas de la Delegacidén Coyoacan y 14,224 personas
de la Delegacion Tlalpan, a fas cuales se les adiciond una tasa de crecimiento del 0.37% y
de 2.34% respectivamente, con base a los dates arrgjados por INEGI en el Censo de
Pobiacion de 1990 y el Conteo de Poblacién y Vivienda de 1895.

Por lo que toca a las frecuencias de consume, se deferming un consumo minimo
promedio de 1.75 veces al afio de comida argentina y de un méxima de 2.69 veces al afio,
los cuales estan condicionados al fortalecimiento del poder adquisitivo de la poblacion
para que aumente la demanda de este tipo de platillos.
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Proyeccion de la poblacion demandante
de cortes de carne tipo “Argentino”
Periodo 1999-2004
Poblacion proyectada para Volun;?‘r;:leescortes
Afio cI:sbzi:‘aer?ac'l"?a':::n Demanda | Demanda
4 y Minima Maxima
1955 * 66,980 117,618 180,455
2000 67,226 118,053 181,123
2001 67477 118,480 | 181,793
2002 67,726 118,920 |~ 182,466
2003 67,077 115,369 183,141
2004 68,229 115,810 183,818

Fuente: En ¢l periodo comprendido de 1990-1995 la tasa de crecimisnto anual en el
Distrite Fedaral fue de 0.05% anual, y of crecimiento en las Delegacionss Coyoacsn y
Tlalpan fue de 0.37% y 2.34% respectivaments (INEGH). o

Una de las variables que permitird crecer el consumo de cores de came de tipo
argentino, es: el apoyo al gasto familiar de las amas de casa y de los jSvenss que
comienzan a desaroltar una actividad econémica en fa iniciativa privada o en el sector
plblico, cuyas edades fluctdan entre los 20 v 24 afios de edad; e! sexo masculino de esta
edad representa el 5.48% dae la poblacion y el sexo femenine el 5.90%.

4.6 Analisis do la oforta.

La principal competencia para el proyecto “Pamiliadas Miguel Angel® es la oferfa de
restaurantes de comida argentina que existen dentro def Distrito Federal y principalmente
en la parte Sur de la Ciudad de México, como seria El Buen Bife, El Cambalache, Ej
Rineén Argentino, La Taba y la Fonda Argentina entre otros, estos restaurantes hoy en
dfa cuentan con mas de dos sucursales, situacion que les permite estar mas cerca de sus
clientes y caplurar nuevos mercados por la imagen o presencia que fienen estos
establecimientos en el mercado. T '

En la oferta de comida argentina, podriamos hacer una clasificacion de acuerdo a la
calegoria & estrellas del restaurante, ya que algunos de ellos estdn catalogados como de
lujo o de primera, como serian “Et Rincon Argentino” o “El Gambalache”, los cuales se
podrian considerar como competencia indirecta para “Parrilladas Miguel Angel”, ya que
estos negocios estan orientados al nivel sociceconémico A/B y C+, y ademas el precio de
sus cortes de carne y vinos son elevados.

Un negocio que ha tenido éxito en los ultimos tres afios es la “Fonda Argentina”, es un
establecimiento que tiene una excelente calidad tanto en los cortes de carmne como en los
diversos platillos que ofrece, el servicio es de primera y con precios accesibles: este
restatirante se enfoca principaimente ai nivel socioeconémico C+ y C,
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La “Fonda Argentina™ ha establecido tres sucursales en diferentes puntos de la ciudad, los
cuales se manejan bajo e! mismo concepto, es decir, las caracteristicas principales son
instalaciones sencillas, manteleria y servilletas de papel, asi como vajilias y cristaleria de
calidad media, con un servicio de meseros minimo y el personal no es especializado. Este
negocio es competencia directa para nosotros, al igual que los restaurantes de comida
argentina que estan ubicados en la zona de Coapa.

4.6.1 Principales oferentes de comida argentina
dentro de la zona comercial de Coapa.

Los competidores principales que puede tener “Parrilladas Miguel Angel’ de comida
argentina dentro de la zona comercial de Coapa son los restaurantes “Ei Che
Bandonesn”, “Los Muchachos® y “El Hueso Argentino™, mismos que estan ubicados en un
radio no mayor de un 500 metros y las principales caracteristicas de estos
establecimientos son las siguientes: :

Restaurantes de Comida Argentina
Competencia Directa

El Che Los El Huesa

Concepto Bandoneén | Muchachos Argentino
Ubicacion Deficiante Satisfactoria Deficiente
Precios Altos Altos Altos
Calidad Buena Buena Buena
Publicidad Ninguna Ninguna Ninguna
Entrega del servicio Buena Buena Excelente
Atencién al cliente Excelente Buena Excelente
Limpieza Buena Buena Buena
Imagen Media Buena Media
Servicio de Valet No hay No hay No hay
Parking

Fuente: Encuesla de opinidn de 69 de [as 383 personas entrevistadas que manifestaron
conocer alghn restaurante argentino dentro de la zona comercial de Galerias Coapa.

Para corraborar estos datos se considero necesario realizar una visita directa de cada unc
de estos establecimientos para conocer el "modus operandi” y poder apreciar todas las
fuerzas y debilidades de cada uno de ellos, para formular una estrategia de
comercializacién de “Parrilladas Miguel Angel”, destacando como puntos o caracteristicas
mas impottantes las siguientes:

e La clave para que un negocio dedicado a la industria de restaurantera sea “exitoso” es
la ubicacién fisica del inmueble, es decir, es el encontrar la localizacion mas ventajosa
para el establecimiento, como seria fa ubicacion en un lugar visible, la viabilidad y las
rutas de acceso; asi comne el estado fisico e imagen de! inmueble; y sobre todo que
cuente con alta afluencia de gente.



Los precios altos constituyen un freno a la asistencia a restaurantes, por o que es
recomendable hacer algo para revertir esta impresion y atraer mas a los
consumidores, estos restaurantes argentinos no estan clasificados  como
establecimientos de luje o de primera, sin embargo sus precios son equiparables a los
del "Rincén Argentino” o “El Cambalache’, quienes tienen mejores instalaciones y
ubicacidn fisica. -

Los consumidores suelen elegir los productos y servicios que les proporcionan mayor
valor o satisfaccion, per lo tanto, fa clave para conseguir y retener a los clientes est
en entender sus necesidades y procesos de compra mejor que fa competencia y en
ofrecerles mas valor.

En la medida que una empresa logre posicionarse como un negocio que agrega o
propotciana mds valor en os mercados meta, sea ofreciendo precios inferiores a los
de la competencia o proporcionado una mayor cantidad de beneficios que justifique la
diferencia de precios mis altos, se conseguira una ventaja competitiva. :

E! establecimiento para mantener su imagen o liderazgo en el mercado debe estar al
pendiente que fa misién u objetivos institucionales del negocio sean cumplidos, a
través de un desempefio eficaz de los estdndares de calidad deseados y una
comunicacién adecuada tanto dentro como fuera de la empresa. El restaurante debe
vigilar sut actuacidn estrachamente y adaptarla con ef tiempo, a efecto de cefiirse a los
cambios de las necesidades de los consumidores y a las estrategias de la
competencia, no abstante la empresa debe evitar los cambios abruptos que podrian
confundir a los consumidares.

El cliente es susceptible de percibir una diferencia en razén de la imagen del-
restaurante, fas empresas se esfuerzan por crear una imagen que las distinga de la
competencia, su misién es la de transmitir un mensaje singular y distintive que
comunigue los beneficios principates del producto y su posicidn debe estar sustentada

. porfodo lo que hace y dice la empresa, como serfan simbotos, logotipos v letreros que

identifique o reconozca inmediatamente el consumidor o comensal,

La imagen de un restauranie recae en varios puntos que hay que cuidar como son
limpieza, higiene, calidad de los alimentos y atenciébn at cliente, estos puntes son
positives o can opinién favorable en los tres establecimientos. En Yo referente a la
presencia fisica y decoracién del inmueble, se considera que es una variable
importante para &l corrsumidor o comensal, ya que el Unico restaurante que ofrece una
imagen o ambiente argentino es el del "Los Muchachos®.

Ninguno de los fres restaurantes se inclina por campafias de publicidad en medios
masives, ni promociones per medio de Tarjetas de Crédito Bancarias para fomentar el
consumo o el use del plastico, ni el manejo de articulos promocionales para obsequio,
como serian “cerillos, dulces y encendedores™. Deberian desamrollar una esirategia

- globat de comercializacién que deba estar coordinada y aplicada correctamente para

incrementar el nive! de las ventas.

Estos establecimientos no utilizan ¢! servicio de Valet Parking, el cual podria ser una
ventaja competitiva para atraer a nuevos clientes, ya que este servicio ofrece confort y
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seguridad al usuario, ademds es una alternativa para los establecimientos gue le
quieren dar un plus a su negocio,

La comparacion anterior sirve para detectar fallas y oportunidades que servirén para
mejorar y desarrolfar esos puntos estratégicos y proporcionar a los consumidores mas
valor que las ofertas de la competencia.

Para establecerse “Panilladas Miguel Angel” deberi de identificar Jas debilidades y
amenazas de sus competidores y aprovecharlas para mantenerics con la guardia baja.
Tendra que capacitar @ su personal para que sea mejor que el de la competencia, la
diferenciacion en la prestacién de un servicio en un restaurante es esencial para lograr el
arraigo de los consumidores

El personal que se seleccione debe ser competente, cortés, amigable y respetuoso, con la
finalidad de atender al cliente de manera oportuna y eficiente, ademdas deben de hacer un
esfuerzo por entender a los clientes, por comunicarse con ellos con toda claridad y
responder con rapidez a las solicitudes de Jos usuarios y resolver sus problemas.

Una empresa cuando se inicia tiene capacidad para mejorar la calidad de los servicios y lo
puede hacer sin tardanza, en cambio el competidor probablemente no podra alcanzarla.
Cuando un negocio busca ser lider y rentable en su operacion debe producir productas de
calidad superior y brindar un servicio de excelencia a los comensales, por eso “Parrilladas
Miguel Angel” debera elevar la calidad en el servicio y no solo esg, sino promover fodos
los platillos oftecidos, asi como los vinos y licores de la carta para ser campetitivo en el
mercado.

. 4,6.2 Proyeccion de la oferta.

Para determinar la capacidad instalada que ofrecen los restaurantes de comida argentina
ubicados dentro de la zona de Coapa, se llevo a cabo una visita directa en los puntos de
venta para observar las fuerzas y debilidades de cada uno de estos negocios, asi como
una entrevista con los gerentes o duefios de fos establecimientos para darle un mayor
soporte O base a la proyeccitn de la oferta.

El nimero de comensales que puede atender cada establecimiento, se calculd paor el
nimero de masas que tiene cada negocio, estableciéndase como capacidad maxima por
mesa un servicio para cuatro personas, tanto para atender la demanda en comidas como
el de cenas, siendo la capacidad de estos restaurantes la siguiente, incluye la capacidad
gue se pretende para el nuevo negocio denominado “Parrilladas Miguel Angel”.
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Capacldid instalada y aprovechada por el afio da 1999
N* de comensales (anual)

20 45 95
10 0 20

45 115,

1 10,800 16,200 #1,400

I 50% 28.13% 1501 %

‘& estar mal ubicados, ko cual

Dé acyerdo con la inforaeion expuesta en el cuadro anterfor, se aprecia que existe un

oxceso ofesda de. nles. argentinas dentro de ta lecalidad, debido a qus "Ei Che
. Bandonain’, ‘5l Hueso. Alganting” y “Los Muchachos® estin operando por abaio del 20%
© de sy capacidsd, ya que of a3fuerzo de ventas esta orientado al seivicio de comidas, méas

no & de cenas, por lo que ol apravechamiento de fa capacidad instalada para el tumo de

. medio dia es daf 26.39%, midniras que para el de cenas es d& un 5.56%.

El restaurants ‘Lot Muchachos” os el Gnico que presenta una mayor demana durante e
fumo de medic.dia, esto pusde ser 2 que este negocio se encuentra en un lugar con
mayor viaidad y. visibilided: que los otros dos establecimientos, como serian *Ef Che
Bandonedn® y "EFflussc AIGEMING", ya que estos negocios fienen una mala ubicacién 6
no estin dontro de tas priipales vias de acceso a la Zona comercial.

Un punto que puade afectar negativamente al establacimiento *El Hueso Argenting® es sy
razén social, Y- Goe estd-hagocio estd muy lejos de proporcionar la imagen de un
resiaurante que proporcions comida argentina, debido a que sus cortes de came son
tolaimente amaiicancs y g argentinos, lo cual es 1a esencia de! lugar. €I ambiente ¢
decoracién no oy totalmenta argantino ni mexicano, este restaurante es un hitrido de
estos dos connaples; los satios de! negocio son mexicanos y no comprenden Ia filosofia
de un argentind en lo referente al corte de la came>parrila®sazén>cocimiento, etg,

Otra de tas causas del porque los restaurantes argentinos no aprovechan su ébpaoidad al
maximo, 5& debe 3 que estcy establacimiantos ciemran temprano por la falta de demanda

tepercute en que ef consumidor no chservs la presencia de
€s105 negocios. .

Un factor gue puede afectar a estos esiablecimientos en su participacion en el mercado,
es la variable delerminada por la cakidad de Jos productos, precio v atencidn al clisnte,
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aprecidndose que en ninguno de estos tres restaurantes combinan conjuniamente estas
fortalezas para crear un liderazgo o sinergia dentro del negaocio.

Otro de los factores que pueden limitar la oferta, al igual que la demanda son los cambios
econdmicos en nuestro pais, ya que estos deterioran la capacidad de compra & de
consumo de la poblacion en general, al igual que el mercado objetivo con prefetencia por
la comida argentina, dado que estas personas cambian sus habitos para ajustarlos al nivel.
de ingreso.

Por lo que toca a “Pamilladas Miguel Angel® se pretende que sea un establecimiento con
un enfoque orientade “hacia la calidad, precios compelitivos ¥ sobretodo atencién al
cliente, que aunado a una ventaja competitiva que es la ubicacion, se estima que este
restaurante sea un éxito, el cual pugnara por establecer una costumbre 6 habito para la
cena en un restaurante argentino dentro de la jurisdiccion, como la mejor opeién.

La ubicacién del restaurante sers en Canal de Miramontes y esta avenida es considerada
como la principal via de acceso a la zona de "Galerfas Coapa”; gl negocio estara a 150
metros lineales tanto del centro comercial como de las tiendas de autoservicio, asi como
de los lugares de entretenimiento, como serian ias salas cinematograficas de “Cinemark”
y "Cinepdlis”.

Es importante mencionar que la proyeccion de la oferta se calculo tomando como base el
nimero de comensales que acuden diariamente a los restaurantes “El Che Bandanadn’,
“Los Muchachos” y “El Hueso Argentina”, resultados que se obtuvieron de las entrevistas
y experiencias que han tenido los propietarios o gerentes de estos establecimientos,

quienes estiman que sus negocios creceran en los proximos & afios, a un ritmo anual del
10%, 12% y 5% respectivamente.

Proyeccion de la oferta
de cortes de came tipo “Argentino”
Periodo 1959-2004
Oferta proyectada para atender | - Volumen de cortes
Afto la " anuales
demanda en las Delegaciones Oferta Oferta

Coyoacén y Tlalpan Minima Maxima
1999 3 oferentes 41,400 259,200
2000 4 oferentes = 74124 316,800 |
2001 4 oferentes 82,772 316,800 |
2002 4 oferentes 92,466 316,800
2003 4 oferentes 103,602 316,800
2004 4 oferentes 115,846 316,800

La demanda actual de cortes de came fipo argentino dentro de las Delegaciones
Coyoacan y Tlalpan es de 117,618 cortes anuales; y este cuadro refleja una demanda
insatisfecha, ya que apenas cubre el 35.20% de los requefimientos o necesidades de la
poblacién, ya que los tres restaurantes argentinos que se encuentran en la localidad “El
Che Bandoneén”, “El Hueso Argentino” y “Los Muchachos” estan mal ubicados 6 en su
defecto la atencidn y servicio al cliente es deficiente, al igual que la imagen del
establecimiento.
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El restante 64.80% de la demanda es cubierta por restaurantes como *Ei Rincén
Argenting”, “El Cambalache” y "La Fonda Argentina® entre otros, los cuales estan
ubicados en lugares estratégicas en 1a parte sur y norte de la Ciudad de México; estos
establecimientos han sobresalido en el medio por {a cafidad de ta carne Y sus corles, asi
como por un servicio eficaz y de excelencia a su clientela. .

€l proposito fundamental de constituir a “Parrilladas Miguel Angel’ es el capturar la
demanda insatisfecha de las Delegaciones Coyoacdan y Tialpan, a través del
establecimiento de un negocio de comida argentina con una capacidad anual para 57,600
comensales, estiméindose para el primer afio de operacién un aprovechamiento del 50% y
cor un fitmo de crecimiento del 15% anual, basado en la ubicacién del negocio, cafidad
de los praductos y servicio,

Con la entrada del restaurante “Pamilladas Miguel Angel* al mercado se eleva la oferta
maxima de 259,200 a 316,800 cortes de came & comensales, o cual provoca un
crecimiento sensible en fa oferta minima durante el primer afio de operacién, ya que pasa
de 41,400 a 74,124 cortes de carne que representa un crecimiento del 70.04% anual.
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4.7 Analisis de precios de la Competencia.

Para el analisis vy fijacion de precios de “Parrifadas Miguel Angel” se realizo una
investigacién directa en cuatro restaurantes de comida argentina, observéndose en cada
de ellos 1a existencia de una gran variedad de precios en los platillos que marcan en el
“meny”, tanto en enfradas como en los platillos fuertes “‘carnes’ y “aves”, al igual que en
los precios para bebidas preparadas y vinos.

La siguiente tabla muestra el andlisis de precios de las cartas mend del “Che Bandonedn’,
*£} Hueso Argentino® y *Los Muchachos®, a los cuales se cansidera como competencia
directa por estar ubicados dentro de fa jurisdiccion de la zona de Coapa ¥ “El
Cambalache™ como punto de referencia importante para la fijacion de precios, ya que es
un lugar considerado como de lujo & de primera, con marcada preferencia por fos
consumidores de aitos ingresos:

Lista comparativa de precios

Entradas
Concepto €1 Che El Hueso Los El
Bandoneén | Argentino | Muchachos | Cambalache
Entremeases
Empanadas {camne, elote,
espinacas). $ 13.00 $ 14.00 $ 15.00 $ 2200
Chorizo Argentino. $ 18.00 $ 23.00 $ 2B.00 $ 32.00
Morciila. $ 18.00 $ 23.00 $ 28.00 $ 32.00
Longaniza {Chistorra). $ 28.00 $ 30.00 $ 28.00 $ 32.00
Quesos
Queso Provoleta. $ 39.00 $ 4400 $ 56.00
Queso Fundido. § 38.00 $ 28.00 $ 39.00 $ 46.00
Queso Fundido con choriza. $ 46.00 $ 58.00
Sopa
Sopa 6 Crema del dia. $ 22.00 $ 24.00 $ 38.00
Jugo de Carne. $ 22.00 $ 28.00 $ 28.00 $ 44.00
Ensaladas
Ensalada Argentina (mixta). | § 3400 [ $ 2500 | $ 2500 | $ 39.00

En los tres restaurantes de la localidad se observa que existen platillos en comun, sin
embargo los precios de cada uno de ellos son diferentes, ya que varian de un 7% hasta
un 36% sobre el precio mas alto, fo cual podria indicar que la calidad de sus productos es
diferente 6 hien que los precios son fijados de acuerdo al aprovechamiento de la
capacidad instalada para absorber los costos fijos, mas no por la elasticidad de precios
que rige ia oferta y demanda,
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Lista comparativa de precios
Cames y Aves

Concepto E! Che ElHueso Los . Ei
Bandonedn | Argentino | Muchachos | Cambatache
Cames y aves a la Parrilla

 Bife de Chofizo. § 9300 | $140.00 | $120.00 $125.00
— 400 grs 350 grs 450 grs 400 grs
Bife de Ghorizo. $170.00 | $170.00 | $210.00 $250.00
: _ 800grs 600ars | 750grs 800 grs
Chumasco. $ 6300 | $11000 | & 8400 $110.00
350 grs 400 ars 400 grs 400grs

ChueTasco. . $125.00 $ 150.00 $ 165.00 $220.00
750 grs 800 grs 750 grs 800 grs
Amrachera. ) $ 790.00 $ 2000 $ 800D $116.00
400 grs 300 grs 400 grs
Amachera. % 130.00 ‘ $ 170,00 $232.00
_ 800 ars 750 g5 800 grs

Asado de Tira {costiflar). $ 9400 | 5 8000 | $ 84.00 $110.00
| 700 grs 700 grs 550 grs
Paniltada (2 personas). $170.00 $225.00 $ 260.00
Medio polle. $ 7000 | $ 6500 ] § 8000 | § 84.00

Los precios de los cortes de carne y el medio polle registran vatiaciones importantes de
un establecimiento a otro, pudiéndose apreciar en este cuadro y en las visitas a estos
negocios lo Siguiente:

El Che Bandonedn tiene un plus en comparacion a los otros dos restawrantes de la
Tocatidad, debido a que sus precios son los més bajos, se desconoce si esta siluacion se
da por ofrecer cortes exclusivamente de procedencia nacional o tal vez de menor cafidad.

Los establecimientos "Los Muchaches® v “El Hueso Argenting® fienen precios elevados,
incluso por arriba a los de un restaurante clasificade come de lujo o de primera, como
setia el nagocia denominado “E} Cambalache® con ubicacidn en Avenida Insurgentes Sur;
las estralegias de precios de estas dos restaurantes no se justifican, al no tener la
imagen, ni calidad, ni la infrasstructura de un restaurante de primera.

Es posible que los precios de "E! Hueso Argentino™ sean elevados, debide a que este
negecia ofrece variedad musical en las noches y tiene que absorber estos costos fijos,
ademis es un establecimienio que no tiene la filosofia, ni la imagen de un restaurante
argentino, ya que ofrece cortes de came tipo americano. Los cortes no tienen el sabor ¢
la sazén por estar preparadaes por parilleros que no son de origen argentine o bien que no
tienen la experiencia en el asado de carnes.

Con los duefios o capitanes de estos restaurantes, nos pudimos percatar que ninguno de
ellos conocia los precios de sy mas cercano competidor, indicandonos estas personas
que no debiera haber existir cambios substanciales en la lista de precios, debido a que la
gran mayoria de los restaurantes argentinos se surten con el mismo proveedor de ¢carnes,
a menos que unos compren came de origen nacional y otros de importacién argentina.
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Lista comparativa de precios
Guarniciones

ElChe El Hueso Los El
Concepto Bandonedn { Argentino | Muchaches Cambalache
Guarniciones
Papas Francesas $ 1500 [ $ 1400 [ $ 26.00 $ 30.00
Papa al Horno $ 14.00 $ 30.00
Papa Souffiée $ 14.00 $ 48.00

Los precios de {as papas francesas en “El Che Bandonedn” y * El Hueso Argentino” estén
entre un 42% y 50% abajo que el precio que tienen los otros dos competidores en sus
cartas ments, lo cual podria indicar que no existe un criterio definido para la fijacion de
precios, ya que &n los centros de abastecimiento de papa los costos no tienen variaciones
tan abruptas.

Lista comparativa de precios

Cafés o tés
Concepto| €l Che El Hueso Los El
Bandonedn | Argentino | Muchachas | Cambalache

Cafés o tés
Americano $  9.00 $ 10.00 $ 9.00 N/D
Express $ 11.00 § 11.00 $ 12.00 N/D
Capuchino $ 16.00 $ 15.00 $ 14.00 N/D
Iflandés $ 30.00 $ 4200 ND
Vienes § 16.00 $ 20.00 N/D
Té ) $ 9.00 | $ 10.00 $ 5.00 N/D
N/D =No disponible :

Entre los cafés mas comunes o tradicionales como el americano o express al igual que el
t&, las variaciones en precio son menores a un 10% y cuando son preparadas estas
bebidas con otras mezclas o licor los precios se efevan considerablemente.
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Lista comparativa de precios
Bebidas, cetvezas y vinos

“EiChe ElHusso Los £l
Bandonen | Argentino | Muchachos | Cambalachs |
S 1000 1S 1500
T % 1800 5 1700
) 1T-% 17.00 % 20.00
. $ 12.00 s 1890
$160.00 ] $730.00 | 3 14D, $ 160.00
$ 22.00 $ 29.00 | 3 39.00
$ 39,00
§ 0200 ' ~ T S 150,00
‘ 3 290.00 $210.00 . —§23500
b T 000 | $160.00 | $210.00 | $190.00 |
7.1 S14800 | $140.00 T 14000
$120.00 | $130.00 % 140,00
S G0.00 $115.00 $196.00

Tunpqeo g8 mﬁa qua oxlsta uniformidad en los precios, sin embamo “El Che
Handotiadn® es uno dados ssiallesimientos con precios por amiba de-la competencia en
ving$ tintes argeninos y chilenos, esta estrategia compensa los precios hajos que tnene
an camas. entumses ¥ midos

iy

478 Estrategins para la fjacién do procios.

- Al iursionas “Pamiladas Migusl Angel” en el mercado de comida argentina, tendra una

mmm iya si my a3 con fespecto a ks demas oferenias, que serd la de

jas. m gad de captar o afraer un mayor namerc de comensales
¢on mayos 1l us, &ste mefcado es sumamente sensible al precio y por lo
tanto una dismé fara mas rapidamente ef crecimionto de nuestro mercado y
descarazenariaala comﬁaqnda real o potencial a una guerra de precios.

Olros de los parimetros que debe tomar este negocio para lograr una imagen o
t'm on este memado es [a de ofrecer producios de calidad a precios accesibles
ar. sobre todo un sbmdo de excelencia hacia ®! cliente para capturar la

preferencia de los comensales qua gustan de la comida argentina.
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4.8 Canales de distribucion del servicio.

La distribucién o comercializacion del servicio se da en el propio establecimiento de
*Parrilladas Miguel Angel”, debido a que no se recurre a ningin intermediario, a esto se le
denomina canal de comercializacién directa, ya que cuando se crea algo es muy dificil
separarlo del fabricante, como es ef caso de los restauranies, la prestacion de servicios
plblicos, la atencion de 1a salud y servicios de reparacion entre ctros. Este canal tiene un
mayor control de los servicios, a través del trato personalizado, el cual nos permitira tener
una retroalimentacién mas rapida y detallada del cliente o consumidor final.

4.9 Estrategias de comercializacion.

Las empresas de servicios requieren de programas estratégicos de mercadotecnia para
crear una imagen en el mercade y el programa promocional del restaurante “Parrilladas
Migue! Angel” tiene que presentar los beneficios que se le brindan al comensal o
consumidor final:

» Establecer una relacidn personal con el cliente, cercana y permanente que permita
identificar y conocer sus necesidades y modelos de consumo para ofrecer los
satisfactores mas adecuados, buscando lograr {a lealtad del cliente.

* Asegurar que los comensales reciban los servicios conforme a sus deseos, en un
marco de eficiencia y alta calidad, de esta manera se crea una buena imagen tanto del
servicio como del personal, [o que se traduce en una recomendacion entre familiares y
amigos.

e La calidad en los productos y precios accesibles, al igual que un servicio agil y
eficiente son los factores mas importantes para elegir un lugar.

s los medios de publicidad masiva que utilizara “Pamilladas Migue! Angel” seran
anuncios en los principales diarios de circulacién y revistas especializadas, asi como
en ia seccidn amariila que permitan llegar a grandes audiencias seleccionadas a
costos bajos, ademas de contratar los servicios de anuncios luminosos en las
principales vias de acceso a la zona comercial de *Galerfas Coapa”

e Promocién de ventas conjuntamente con “American Express’, “Banamex” o
“Bancomer’ para dar a conocer las delicias culinarias de este restaurante argentine,
asi como degustaciones de vinos y licores, estrategias que nos permitiran fener una
imagen mas sdlida en el mercado.
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Capitulo V

Estudio Técnico

5.1 Generalidades

El estudio técnico aporta informacion muy valiosa, cualitativa y cuantitativa faspeclo a los
fasiores productivos que debera contener una nueva unidad en operacion, esto es: la
tecnclogia; magnitud de los costos de inversion; los costos gaslos de-produccian, en
fincidn a un programa de produccion; el tiempo de inmovilizacién de los Tecirsos; asf
comao todas las previsiones para que la nueva unidad productiva no tenga efectos nocivos

La ifommaciin del estylio écnico junto con el estudic de mercado serd la razén
wndamental pagy valorar jos presupuestos de inversitn y funcionamiento det proyectc de
inversion, Con.esios indics se llagara a conocer la bondad econdmica y financiera
" dal proyecto.® o

5.2 Objstivo -

Demostrar [a viabiidad del proyecto desde el punto de vista téchico y econéimico,
i seleccionado 1a major altemativa para la localizacidn del restaurante y

%ﬁzmn‘:@m M3 adicuada la demanda de comida argentina en la zona comergial
AT Parrie e Joa 1 Gemanda de comida argentina.en la zona comercia
L% Lo db AclsidD a la disponibilidad v restriccion de (os recursos, tales

co ki

H0-. patena Pindy, fuenités de abastecimiento y tecnologias accesibles; recursas
m%m&uﬂuﬁy Nalefiaies, asi como la determinacién de los cosfos def proyecto y
las v s relaciéfiadas oon la politica de los accionistas'y el entomo econbmico del
paEis.

La dlaridad y la.precision uifizados en sl estudio técnico ayudarén a lograr en tierapo,
costo y apottunidad el objetivo_general det proyecto, fo cual facilitars la basqueda y
analisis de la informacion para la adecuada toma de dacisiones.

£s importante mencionar qua el estudic técnico plantea los siguientes cuestionamientos:

LEn que consiste e proyacto?

LCufiles son los propésitos del proyecto?
cDbnde producir?

£Como producir lo que e mercado demanda?
Cudnto y cudndo producir? -

*Gula para la Fotmutacién v Evaluacisn de Proyectos de Inversisn NAFINT Definicién de Estudio Téenico,
Pag. 41-42
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El estudio técnico debe considerar cuatre apartados de informacién, los cuales deben ser
congruentes con los objetivos de! proyecto de inversion, ademas nos daran una vision
sobre la realizacién del mismo:

« Localizacién dptima del prayecto.

» £l estudio de las materias primas.

« Dimensionamiento o tamario def restaurante.
« E| estudio de ingenieria del proyecte.

5.3 Localizacién optima del proyecto.

La empresa "Panilladas Miguet Angel’ se localizara en la Avenida Canat de Miramontes
N° 2075 en la Colonia Girasoles de la Delegacién Coyoacén en el Distrito Federal sobre
una superficie de terreno de 561.40 m? y de construccion de 357.97 m?, propiedad de la
Inmobiliaria "Los Girasoles”, S.A. de C.V., con quién se pacio una renta mensual de
$25,000.00 mediante contrato de arrendamiento a un plazo de tres aflos, indexado al
INPC™® en forma anual.

Para determinar la localizacién de! proyecto, se consideraron ios siguientes factores.

El acceso al mercado del consumidor - El inmueble cubre todos fos requerimientos del
proyecto, como serian (a vialidad, infraestiuctura y ubicacién, esta Oltima se puede
considerar estratégica por estar localizado el negocio en el corazén de la zona comercial
de "Galerias Coapa™; la renta def focal se considera accesible.

El punto de venta estd orientado al consumidor final, debido a que el inmueble se
encuentra ubicado en un lugar con alta afluencia de poblacidn en los limitrofes de las
Delegaciones Coyocacan y Tlalpan, ya que una de las variables para que este negocio
pueda tener probabilidad de éxito, es su localizacion en una “zona comercial’. Y por lo
tanto seria recomendable implantar el proyecto en este lugar, ya que fos ingresos del
proyecto dependen de su localizacion.

Disponibilidad de acceso a fas materias primas & insumos.- En cuanto al suministro
de materias primas para la elaboracién de los platilios del restaurante “Pamilladas Miguel
Angel", se percibe que este negocio no tiene problema alyurio para abastecerse, debido a
que existe un gran nimero de proveedores o establecimientos en la venta de carnes,
frutas y legumbres, estos se localizan principaimente en la parte Centro y Norte de la
Ciudad de México.

Disponibifidad de mano de obra calificada.- Para proporcionar un servicio agil y
eficiente se pretende que la mano de obra sea calificada en su gran mayoria, debido a
gue se requiere personal de ambos sexos con experiencia de cuando menos ires afios en

% Indice Naclonal de Precios al Consumido, Banxico.
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la industria restaurantera, a ios cuales se pretende capacitar en fa Camara Nacional de fa
Industria de Restaurantes y Alimentos Condimentades (CANIRAC) para entender la
filosofia del servicio y la vocacién o mision del restaurante “Parrilladas Miguel Angel”.

5.3.1 Macrolocalizacion.”

La Cisdad de México esta qq;anm;da por 16 Delegaciones y los 17 Municipios colindanies
del Estado de México, copip serian Atizapan de Zaragoza, Naucalpan, Nezahualcoyofl,

Texcoco y Tlalnepantla ents otros, tados eitos conforman. ¢l Area Metropolitana, con una
peblacién estimada de 1%:‘,630 habilartes de ambos sexesy que representan el 15.2%
de la poblacion Nacional::

_ it “metando corisiderada la Ciudad de México como una de las
ciudades més pobladas .

Bkpais, al igual que Monterrey y Guadalajara,
=

El Area Metropofitana y 1 Ciudad de México congregan a 2'572,528 hogares con una
integracion de 5.5 parsoans por. familia, cfreciendo este mercado amplias expectativas de
negoic para-gl Wsh, dadas fas caracteristicas de alta conceritracién industrial,
ademés en &t gran urbe $&ubica la gran mayoria de ia 'poblacién burberata por
encoplrarse. fos trés poderes det .Congreso de la Unién, Secretarias-de Estado y las
principalgs compafifs parasstatales, asi como los centros de decisién de los principales
bancos## pais.

biir fay zonas comerciales de explotacior; serd necesario realizar un analisis,
epara detemiinar of nivel sgeioeconamidd. de 1a pobfén y formular una’
D pian de accién sobrs el poder de cormpra de cada uno de sllos, :

E! nivel spgioecondmico del Aret Melropelitana marca diferencias sensibles en ef nive! de
ingreso de-la poblacién, debido a que nivel A/B congrega e 3% de la poblacién total
(35'5, 3% habitani#s), a su vez ol nivel C+ esta formado por (1'700,956 hiabitantes),
migntras queelnivel C es el 22% (3'118,418 habitantes) y el nivel D/E con 63% que relne

ndyRignémero dgpersonas (8'310,017 habitantes), o '

¥ INEGH. Distrilo Federal, Resultados Definitivos; Tabulados Basicos. Conteo de Poblacion ¥ Vivienda 1895,
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Macrolocalizacién del Restaurante
- Mapa del Distrito Federal y sus 16 Delegaciones

I Delegacion coyoacan
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5.3.2 Microlocalizacion,

Con el {in de determinar e} mejor mercado de consumo para “Parrilladas Miguel Angel” se
realizo un andlisis de la informacién recabada en Bimsa y los datos amojan que la
Delegacion Coyoacan es una de las zonas donde se concentra un mayor nimero de
familias con nivel socicecondmico C+ y C, este nivel representa el 47.1% de Ia poblacién
en astd localidad con 311,340 habifantes v el 47.6% con 77.370 familias; este nivel
consume un 35% de sus ingresos en alimentos y bebidas de acuerdo al analisis de gastos
. por nivel secioacondmico de INEGH. :

Se propone que "Pamilladas Miguel Angel" se encuentre en la Delegacién Coyoacan,
debido a que es una de las delegaciones con mayor afluencia de pablacién, va que
durante las dos décadas anteriores fue l2 zona mas apta para el crecimiento habitaciona,
cambiando en los Gitimos afios a una funcién mas mezclada de habitacion, servicios y
comercio, esto se refrenda con fa instalaciin de un ndmero considerable de
establecimientos y sepvicios, principaimente en los limitrofes de esta zona y de la
Deiegacion Tlalpan, como serian el Centro Comercial Galerias Coapa, fiendas de
autoservicio y salas cinematogréficas, asi como diversos negocios de linea blanca,
ferreterias, estéticas y restaurantes de comida rapida, etcétera.

La Delegacién ds Coyoacdn tiene una superficie de 5,400 Hectéreas y forma parte de)
sector Metropolitano Swr, junto con fas Delegaciones Xochimilco, Tlaipan y Magdalena
Contréras. Se ha caraciefizado por ser una Delegacién con tendencia al equitibrio en
cuanto a su dindmica de crecimiento v forma parte del 4rea consolidada del Distrito
Federal con un alio nivel de satisfactores urbanos. :

La Delsgacion de Coyoacan esta situada en 1a porcion central de la Ciudad de Mexico, es
i, ¢ ubica al Centro-Sur de! Distrito Federal y colinda con las siguientes
detegacionas:® ‘

+ Al norte: Alvaro Obregén, Benito Judrez e Iztapalapa, teniendo como limites la Av.
Rio Churubusco y la Calzada Ermita Iztapalapa. '

o Al este: Iztapalapa y Xochimilco, con limites en Canal Nacional, Caizada del Hueso y
Calzada Acoxpa.

» Al oeste: Alvaro Obragon y limitado con Boulevard Cataratas, Rio.de ta Magdalena y
Av. Universidad.

» Af sur: Tlalpan y limitado con Anillo Periférica.

La zona propuesta cuenta con todos los satistactores urbanos, como serian los servicios
municipates de agua, drenaje, alcantariliado, electricidad y atumbrado publico, asi como
fos servicios para la comunidad (escuefas, hospitales, mercados de abasto, servicios
bancarios, estacion de policia, bomberos, centros comerciales, tiendas de autoservicio,
eicétera), asi como otros servicios para recoleccion de desachos sélidos y transporte
piblico en general, :

38 http:/fwww.ddf. gob.mx/delegaciones/coyoacanfcapligeograf htrnt

101




La Delegacitn Coyoacan cuenta con vias de acceso y sefializaciones, de las cuales soio
se mencionan -las avenidas y vias cortas que sirven de conexion para Hegar al
Restaurantes “Parrilladas Miguel Angel™

Calzada de Tlalpan: Arteria principal de Ia Delegacion Coyoacén que recorre de Norte a
Sur. Cuenta con 8 carriles de via rapida a través de los cuales se comunica Coyoacén con
el centro de la ciudad, inicia en Anillo Periférico Sur hasta Av. Rio Churubusco en ambos
sentidos.

Avenida Divisién del Norte: Arteria que corre al Sur a partir de Av. Rio Churubusco
hasta entroncar con Calzada de Tialpan; consta de 6 carriles (ambos sentidos).

Canal de Miramontes (Eje 1 Oriente.): Via de acceso que cuenta con 6 carriles, con
direccién Norte a Sur, iniciando en Av. Rio Churubusco y conciuyen en Calzada del
Hueso {ambos sentidos).

Avenida Cafetales (Fje 3 Oriente.): Acceso de 6 camiles que cruza la zona de
Cuihuacédn, dando inicio en Av. Taxquefa hasta llegar a Caizada del Hueso en una
orientacién Norte a Sur (ambos sentidos).

Escuela Naval Militar (Eje 2 Oriente.): Arteria vial que corre de Sur a Norte, Parte de
Canal de Miramontes hasta legar a Calzada de la Viga; cuenta con 4 carriles (ambos
sentidos).

Avenida Pacifico: Arteria que sirve de enlace entre el Centro Histérico de Coyoacan y las
avenidas Division del Norte y Miguel Angel de Quevedo. Consta de 2 carriles en ambos
sentidos y tiene orientacion Norte a Sur.

Avenida Rio Churubusco: Via rdpida que consta de 8 carmiles con direccién Oriente a
Poniente; que sirve de limite con la Delegacién Benito Juarez. Comprende de Avenida
Universidad hasta Calzada Ermita 1ztapalapa (ambos sentidos).

Anillo Periférico Sur: Sirve de limite con la Delegacién Tlalpan; via de 10 carriles que
corre de oriente a poniente. Abarca de Boulevard Cataratas hasta Calizada de Tlalpan
{ambos sentidos).

Avenida Miguel Angel de Quevedo: Avenida interna de Coyoacan que corre de Oriente
a Poniente; consta de 6 carriles con espacioso camellon, en el cuél se exhiben diversas
escuituras. Abarca de Avenida Universidad hasta Calzada de Tlalpan, donde se convierte
en Avenida Taxquefa (ambos sentidos).

Avenida Taxquefia: Corre de oriente a poniente; sirve de enlace con la zona de
Culhuacén ya que comprende de Calzada de Tlalpan hasta Canal Nacional (ambos
sentidos).

Avenida del Imdn: Arteria que corre de oriente a poniente; consta de 4 carriles iniciando

en Avenida Insurgentes Sur y concluyendo en Calzada de Tlalpan. Cruzando el érea de
los Pedregales (ambos sentidos).
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gﬁ_onida Santa Ana: Via de comunicacion intema; cuenta con 4 camiles y en direccion
oriente poniente. Sirve como enface con la zona de Culhuacan, comenzando €n Canal
‘Magional y terminando &n et crute con Canal de Miramontes (ambos sentidos).

: C_a!_zada de la Virgen: Artefia interna que corre.en la zona de Culhuacan con direccion
Liiente a Poniente; cuenta con 2 carriles en ambos sentldos, comenzande en Canal
Naciona) hasta fiegar a Canal de Miramontes, -

Calzada de las Bombas: Acgesc de 2 carriles en ambos ssntidos cop dirdocion Oriente 2

a}”ﬁ:&mal y termina en Calzada-de Thaigagéambos sentidos).
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5.4 Factores que determinan el tamario de la planta,

Pmmnmaullamﬂiodelaplanhodel proyecto se tomanon an cuanta factores que
nan. su-Lamahia, serian la demanda por satisfacer,, disponibilidad de las
w NS i disy ad da. capital enre oiras, determinindose que el tamafio
optng-pava of masiausapte: ,tmmaapmdadmsuadademmsaspamdar
o ' ada timo (comiday cana).

wcails s6 dbtect6 que en las Delegaciones de Coyoacan y Tlalpan
insalisiicha por los cortes de came tipo argenting, (a cual no ha sido
Lque e uplcan dentro de Ia Mdad%ﬁ‘e brindan comrda

260", “Los Much:
s oonpreferencga.g:r y’mdpaumemos (43403
sidad on establecimien sd@ hzcna centro,, norte y sur

i “tienen wn apmveel'lam;gmombmode su capwdad
- @sta deficiencia ptwde sar ocasionada, entre otras cosas
jB.ylo.servicio, asi como pmdes fuera- de mercado y con
dar da calidad deseado.

Bbumwgm '_,___wanasreahzadasamstamante‘El Hueso Argentino®,
dande se. pergitit:fus epsRsth tomdamasd:stmmmm ya que ni la
' sapuadenoonsmlar ofigan. argantino, mixime que
yon Cortas tipo amaticano con ta marca *U.S. Meat’, los
esmxgenbmmsaborym

Wosmatmmsymmmuapormmda
NEAES S de negocio para.que “Fawilladas Miguel Angel®
e '-thdnqueseeonoeenioshibﬂosypmfamnuasdel
,mmymmsdeeadamodelosmpeﬁmresdela
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5.4.2 Disponibilidad del capital.”

Otro de los factores importantes para determinar el tamafic de la planta es la capacidad
aconémica de los socios y [a disponibilidad de lineas de crédito con Bancos para llevar a
cabo la implantacién de proyecto. El buen criterio escogerd aquel tamaiic que pueda
financiarse con mayor comodidad y seguridad, asi como &1 que ofrezca menores costos y
mas altos rendimientos de capital para los inversionistas.

Para poner el establecimiento “Parmilladas Miguel Angel” como negocio en marcha de
acuerdo a los pardmetros establecidos por los socios, se estima que el costo total del
proyecto sume la cantidad de $1'786,278.00 que incluye los requerimientos por
instalaciones, maquinaria, equipo y demdas elementos de la inversién fija total, asi como
las necesidades para capital de trabajo, como serian los inventarios de materias primas e
insumos, al igual que el fondo de seguridad en caja y bancos para atender la operacion
diaria.

Este proyecto se pretende que sea financiado en un 53% con aportaciones de socios en
efectivo por la cantidad de $1'030,000.00 y el 47% restante con la contratacidn de
financiamiento con proveedores de equipo por $100,000.00 y crédito a largo plazo con
Banamex por $800,000.00, ambos un plazo de 5 afios, con 5 pagos anuales iguales, y
cldusula de redescuento con Fonatur & Fidec para la obtencidn de tasas blandas, debido
a que estos organismos del Gobierno Federal impulsan y fomentan la actividad
econdmica en los sectores productivoes del pais.

Estos recursos se destinaran a cubrir fas siguientes inversiones o gastos para montar y
poner en operacién al restaurante “Parrilladas Migue! Angel®

Concepto importe

Msjoras a locales arrendados $ 88444200
Mobiliario y equipo de oficina $ 140.485.00
Magquinaria “Cocina, bar y equipo pesado $ 521,619.00
Magquinaria "Cocina, bar y equipo ligero. $ 38408.00
Maquinaria "Otros utensilios de cocina® $ 11,496.00
Equipo de transporte $ 168,500.00
Gastos Preoperativos b 23,330.00

Total $ 1°786,278.00

El detalle de las inversiones realizadas de encuentran en e Capitulo VI Estudio
Financiero (Vertablasdela 8 ala 15).

% Baca Urbina Gabriel. Evaluacién de Proyectos. Edit Mc Graw Hill. Tercera Edicién Pag, 111
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5.5 Disponibilidad de las materias primas e insumos.

l.as materias primas e insumos empleados para la elaboracién de la comida argentina
son: cortes. de came, embutidos, quesos, legumbres y vegetales entre ofros, los cuales
seran adquiridos en el mercade nacional, ya que no existen problemas para su
abastecimiento, dado que icdos los proveedores se encuentran en la Ciudad de México,
razén por [a cual os costas de transporte seran mas bajos y por ende "Famiilas Miguel
Angel podra ser mas compalilivo en el mercado, es dacir, podra olorgar precios de lista
més bajos gue sus compatidores, lo cual es un plus para atraer nuevos clientes,

Para efectuar el !.Bﬂiﬁis"-gg las malerias primas, es necesario considerar algunas
propiedadas fisicas, como sesgn el tamafio, forma, densidad, viscosidad, porosidad y ef
estado liquido, gaseoso-o- , asi como sus temperaluras de conservacion, fusion y
abullicitin ' - ,

El ahasto suficienlp en m"c«aﬁdad de materias primas es un aspecto vital ern el
desarrolo dal proyacto, sisnda-necesario el seleccionar cuidadosamente los insumos que
£e van a ulilizar on 1a elaboracibn de los platilos argenitinos, datalldndose a continuacion
los principales proyesdnigs de la empresa: -

8.6 Descripclén det prodesc productivo.

-El proceso productivo se refiere a la forma en que van a ser elaborados los diversos
phatifles ofracidos en 13 cata mend, es decir, que insumos & malerias primas se regquieren
para su prepafacion, asi mismo se debe saber cuales son fas cantidades y/o
especificacionas éxactas. que deben lievar cada uno de elios segin las recetas,
inicidndose el froneso 'do predacesn desde que ! cliente llega al establecimiento, el cual
s dotalld a contimeion;
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Procedimiento de Servicio
para un Restaurante
1. Llegada del cliente(s) al establecimiento.
Saludo, blenvenida y asignacion de mesa (Hostess).

Entregan carta men( a los clientes (Capitan de Meseros & Mesero).

L B

Preguntan a los comensales que bebida desean ordenar y toma el pedide en una
comanda para entregar e! original a la caja y la copia bar (Mesero}.

o

Recojen las bebidas del bar y las (levan a las mesas de los comensales (Mesero).

6. Preparan servicio en una charola, donde colocan canasta con pan, mantequillero,
cubiertos y recipientes con salsa roja y chimichuri {Mesero).

7. Llevan todo el servicio a [a mesa y colocan los cubiertos en cada lugar (Mesero).

8. Toman la orden de alimentos en comandas por separado, una de ellas para el area de
cocina "ensaladas y entremeses” y 1a otra a pamilleros “cames, aves 6 embutidos”
(Mesero)

9. Entregan las comandas coriginales a la caja ¥ las copias para Ja cocina 6 parrilia para
que trabajen los alimentos de acuerdo a las especificaciones de los comensales
{Mesero).

10. Esperan la sefial de la cocina 6 del panillero para recoger las ordenes y los alimentos
salen emplatados y con charolas (Mesera).

11. Llevan las ordenes o platillos hasta e! lugar de ios comensales (Mesero).

12. Deben estar al pendiente de las necesidades de los comensales y proporcionar lo que
requieren en forma y tiempo (Capitan de Meseros 6 Mesero).

13. Retiran el servicio y los platos sucios cuando los comensales han terminado de
degustar sus alimentos (Gamotero).

14. Ofrece pasteles y postres en un gueridon (mesa de servicio mdvil ¢ carrito) en otras
paiabras, es un aparador mévil en el que se tiene a la mano el equipo necesario para
realizar la operacion en directo. El café o & se ofrece en forma simuitanea al de los
pasteles 6 postres, al igual que los digestivos 6 licores {(Mesero).

15. Las comandas originales pasan a la caja y las copias a la cocina 6 bar para que
trabajen los pedidos segun sea el caso (Mesero).

16. Esperan fa sefial de la cocina y/o del bar para recoger las ordenes (Mesero).
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17. Llevan los postres o bebidas a los comensales (Mesero).
18. Retiran los platos, copas y vasos sucios de la mesa (Garrotero).
19. Cuardia el cliente pide su cuenta se soficita a fa Caja (Mesero).

20. Elaboran corta do cuenta da.la mesa por [as comandas recibidas {Cajero) y @s entrega
. la notl para su revisién B comensal (Mesero).

21. Retiran la fonnd de pagt’ 9l cliente, es decir, en efeciivo ocontarje!ad!crédutoy la
" fevana hkmad;ﬁliapm gue efectien el cobro (Meésero).

vén&l bla 1ds) vouchar con la tarjeta de crédito af cilento acompafiado
a & m ia {Mesero). o

2& paspidon almnto yhk nvm a regresar (Mesero, Capitan de Meseros y Hostess)

24, Limpian y molvon a mai ol servicia completo en la mesa para fos nuevos
comensaln : ivi de papel, platos, servilfeteros cemcem sal y

Es measano ndscar que todg; los platitos y bebidas que ordena el comensal seran

_ $ por la derecha, este servicio es de tipo "americano” y
' akﬁﬁns e ristaurantes, ademas de tener ofras caracteristicas.

52‘! Nonna de ln Secrotaria de Salud para el manojo de aliméntos.

acficds de Higiene y Sanidad en la Preparacion de Alimentos que
" i f,'__ﬁns fue emitida por la Direccibn Senenal- de Control
‘ “m Borvisiss'da la Secretana de Salud bajo el Nom-123-55A1-1994, la

cunt a3 de observancia ohmil&ﬂa en lodo ef territorio nacional para personas fisicas y

mdrales que se dedican a fa preparacién de alimentos, esta norma establece las
ssmﬂﬁmmqm alimentos inocuos al consumidor, destacando

' 'entMas mqmsﬁb Méntos mas importantes los siguientes:

5.7.1 Definiciones en el maitejo de alimentos.

B T

s Alimentos potencialnente peligrosos, aqueflos que en razdn de su composicién o sus
caracteristicas fisicas, quimicas o biologicas pueden favorecer el crecimiente de
microorganismas y la formacién de sus toxinas, por lo que representan un riesge para
ia salud humana. Requieren condiciones especiates de conservacidn, almacenamiento,
transporie, preparacién vy servicio; éstos son; productos de la pesca, lacteos, came y
sus productos y huevo entre otros,
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« Alimentos preparados, 1os que se someten 2 un procedimiento mecanico como picade,
mezclado entre otros; fisico-quimico como calor himedo o seco, de fritura,
enfriamiento o congelacion para su consumo.

« Desinfeccién, reduccién del nimero de microorganismos presentes en una superficie o
alimento vegetal, a un nivel que no dé lugar a contaminacioh nociva, mediante agentes
quimicos, métodos fisicos o ambos.

» Escamocheo, accion de eliminar todos los residuos alimenticios de los platos,
cubiertos, utensilios y recipientes.

« Establecimientos fiios de servicios de alimentos, los locales y sus instalaciones,
dependencias y anexos formalmente construidos, donde se procesan [os alimentos a
fin de prepararlos para su consuimo.

» Higiene de Ios alimentos, las medidas necesarias que se realicen durante el procese
de los alimentos y que aseguren la inocuidad de 1os mismos.

» Inertes, caracteristicas de un material de no modificar las propiedades fisicas, quimicas
o biplogicas al contacto con cualquier sustancia que se presente en sus diferentes
estados.

s Manipulacién de los alimentos, el conjunto de las operaciones empleadas en la
preparacion de alimentos.

» Proceso, conjunto de actividades relativas a la obtencidn, elaboracién, fabricacidn,
preparacién, conservacién, mezclada, acondicionamiento, envasado, manipulacién,
transporte, distribucién, almacenamiento y expendic o suministro al puiblico, de
afimentos.

« Signos de descongelamiento, presencia de liquidos o liquido congelado en el fondo det
empaque o carién que contiene a los alimentos y se caracterizan por la aparicidén de
cristales grandes de hielo que indican que el alimento ha sido descongelado y vuelto a
congelar.

¢ Sistema PEPS (primeras entradas-primeras-salidas), serie de operaciones que
consiste en rotular, etiquetar o marcar con cualquier ofro método los alimentos con la
fecha de ingreso al almacén y colocar la mercancia conforme a dicha fecha, de tal
manera que se asegure }a rotacion de los mismos.

+ Superficies vivas, las areas de} cuerpa humano que entran en contacto con el equipo,
utensilios y alimentos durante su preparacion y consumo.

» Superficie limpia, aquella que se encuentra de forma visible libre de cualquier sustancia
o materia diferente al material intrinseco del que esta hecha.
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5.7.2 Simbolos y abreviaturas.

Cuande en esta norma se haga referencia a tos siguienies simbolos y abreviaturas se _
entiende por: : f

s g = gramo
e my.= mifigramo
o m. = miiwo ' | J
el = o

s .om = cantimetro =
* min, = minutos

. °C, = | grados Celsius : |
e < = mener que

57.3 Diipéslclom% sumns

Se deben eénobmarlas chlfifteristicas organolépticas de los alimentos frescos como son

color, taxtura y olor cars aﬁndeaceptarorechazarlosafmmtosdeoﬂgen
anima! que presanwn e de las caracteristicas siguientes:
e Carme
- Acepte:
’ Color:
Res: rojo. brilante.
Grasy: blanca,
Textura: fime y eldstica.
Qlor: caracteristico.
Rechace;
Calor: verdoso 0 café obscuro, descolorida en ef tejido eldstico.
Ofor: ranciv. _
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+ Aves

Acepte:
Color: caracteristico.
Textura: firme,
Olor: caracteristico.
Rechace:
Color: verdosa o amoratada.
Textura: blanda y pegajosa bajo las afas.
Olor: anormal.

+ Quesos

Acepte:

Olor y textura: caracteristicos, bordes limpios y enteros.
Rechace:

Con mohos o patticulas extrafias.

+ Mantequilla
Acepte:
Sabor dulce y fresco.

Rechace:
Con mohos o particulas extrafias.

Las caracteristicas organalépticas de los productos frescos de origen vegetal se deben
controlar rechazando aquelios que presenten mohos, coloracién extraiia, magulladuras o
mal olor,

Las bebidas embotelladas o envasadas no deben presentar materia extrafia en su interior,
en el caso de las corché latas no deben estar oxidadas ni vicladas.

Los granos y harinas se deben rechazar cuando presenten agujeros, rasgaduras o
mardeduras en los envases, gue evidencien &l contacto con insectos o roedores.

Las galletas, panes y tortillas no deben presentar mahos ni coloraciones no propias del
producto.

Los alimentos congelados se deben recibir sin signos de descongelamiento.

Los alimentos potencialmente peligrosos, a excepcion del huevo, se deben recibir a 7°C o
menos.

En todos los alimentos industrializados, deben revisarse las fechas de consumo
preferente ¢ de caducidad de acuerdo al producto de que se trate.

En el caso de los alimentos eniatados revisar si presentan abombamientos, abolladuras o
corrosién en cuyo caso no deben aceptarse.
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5.7.4 Areas de almacanamiento de alimentos.

Céamara de refrigeracién:

Deben mantenerse a.una femperatura de 7°C ¢ menos, con termémetro visible o
dasposmrosdawm de temperatura funcionando y en buen estado,

No almacenar aimentos directamente sobre el pisc. Cualquier estiba, tarima y anaguel
que se utiies para aimacenarlos debe estar limpio ¥ a 15 cm. soble el nivel det piso,
svitar of comacta con el tacho.y permitir el flujo de aire entre 10s productos.

Almacenar fos alimentas en recipientes cubiertos, etiquetados o rotulados con la facha
de enfrada y colocallos an orden, separar los cacidos de los crudos; mantener estos

- {limos nnlosmuﬁmamos infariores.

No se dobm m abmentos en huacales, cajas de madera, recipientes de

mimbmocnshlcsonhsquﬁsem

. So debe dar. mmm constania, realizar la impieza y desinfeccion del &rea, asi
' comO verficar 1a temperalura periédicamente, la cual se puede registrar por esclito

para un mej contré! intemo.

il

Relrigeradores:

Daben mantenerse a una ‘emperaturd de 7°C o menos, con termometro visible o

“ispositivos de registro do lemparatura funcionando y en buen eslado.

Se debe dar manlonimnnto constante, realizar la limpieza y desmfeocqén del mismo,
asi como verifiear Ia tamperatura periédicamente, fa cual se puede registrar por escrito
para un mqmmm

Almacenar los alimentos en laclpmntes cubiertos, etiquetados o rotuiados con la fecha

- de‘ontrada y colocaros &F arden, separar los coc:dos de los crudos, mantener estos

wiitimos en los compantimantos inferiores.

Ciimara de congelaci6n:

Deban mantenerse a una temperatura de -18°C o temperatura inferior, con termometo
visible o disposmvos da registro de temperaturas funcionando y en buen estado;
permitis ¢l flujo de aire entra los productos.

No almaconar alimentos directamente sobre el piso. Cualquier estiba, tarima y anaque!
que se utilice para almacenarios, debe estar limpio y a 15 cm del nivel del piso, evitar el
contacto con el tacho y permitic et flujo de aire entre los productos.
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« Almacenar los alimentos en recipientes cubierios, etiquetados o rotulados con la fecha

de entrada y colocarlos en orden, separar los cocidos de los crudos; mantener estos
ultimos en los compartimentos inferiores.

« Se debe dar mantenimiento constante, realizar limpieza y desinfeccion del area, asi

como verificar la temperatura periédicamente, la cual se puede registrar por escrito
para un mejor cantrot interno.

Congeladores o neveras:

Deben estar a una temperatura de -18°C con termémetro visible o dispositivos de
temperatura funcionando y en buen estado.

Almacenar los alimentos en recipientes cubiertos, etiquetados o retulados con la fecha
de entrada y colocarlos en orden, separar los cocidos de los crudos; mantener estos
tiltimos en los compartimentos inferiores.

Se debe dar mantenimiento constante, descongelarse para realizar la limpieza y
desinfeccién, asf como verificar la temperatura peribdicamente, la cual se puede
registrar por escrito para un mejor control intemo.

5.7.5 Almacén de secos.

Debe estar localizado en un érea cerrada, seca, ventiada y limpia. Cualquier estiba,
tarima o anaquel que se utilice para almacenar debe estar limpic y a 15 cm del nivel del
piso.

Almacenar los alimentos en recipientes cubiertos, cemados o en sus envases originales
y en orden, etiquetados o rotuladas con la fecha de entrada al almacén.

Cuando no se cuente con almacén de secos, se puede tener una alacena o despensa,
siempre y cuando relina las condiciones anterioves.

Se debe aplicar el sistema PEPS, en todos los almacenes de alimentos ya sean de
refrigeracion, congelacion o de secos; para garantizar las caracteristicas
organolépticas de todos los productos que se consumen.

Cualquier producto alimenticio rechazado debe estar marcado, separado dei resto de
los alimentes y eliminarse lo antes posible.

Todo lugar de almacenamiento debe estar libre de fauna nociva o mascotas, mohos o
suciedad visible, se debe establecer un sistema de control preventivo efectivo asf como
limpiarse periddicamente y lavarse al final de la jornada.

El aimacenamiento de detergentes o cualquier otro producto "quimice”, se debe hacer
en un lugar separado y delimitado de cualquier drea de maniputacién o almacenado de
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alimentos. Todos los recipientes, frascos, botes v bofsas deben estar stiquetados o
rotulados y cerrados.

El almacenamiento de inseclicidas se debe hacer en un jugar delimitado y separado de
cualquier area de manipulacién o almacenamiento de alimentos y tener un control
esiricto para su distribucion y uso. Deben etiquetarse o rotularse de tal manera gue se
inferme sobire su toxicidad y empleo.

5.7.6 La maniulacion de sfimentos.

La manibulﬁuiﬁr;p m«»c alimentos debe cumplir con lo siguients:

Conforme al fipo de aimentos que se manipulen para su preparacion, éstos deben

estarexpunﬂ?s & Ia terparalura ambiente el menor tiempo posible.

. La descongelagion de jos aimentos se debe efectuar por refrigaracién, por coccién o
bien por expbsicion a | |

. Se debe avitar en todos los casos a descongelacion a temperatura ambients; en caso
de aplicarse la descongelstion con agua, ésta debe ser a "chomo de agua fria®
V‘ i 7 ' i\"ii}ii‘ -nu'l ’-4 S

Todas los alifientos frescas se deben lavar individuaimente,

“Los alimeritos de origen végetal 'se deben lavar con agua, jabén, estropajo o cepillo

sagln el caso; se dabert desinfectar con yodo, cloro, plata colidal o cualquier otro
desinfectante que tenga ef registro de la Dependencia compatente. De acuerdo al
‘praducio que se emplse, se deben cumplir estrictamente con las mstucciones
;sefialadas por ol fabricante. ,

‘Las temperaturas a las que se deben mantener los alimentos deben ser de 7°C o
menos para bos frios y para los alimentos calientes de 60°C o mis de temperatura

. La temperalura intemna de cageion de las cames de cerdo debe ser de 66°C o mas.

Laé temperatura interna de cozcion de las aves o cames rellenas debe ser de 74°C o
mas.

Los alimentos deben ser recalentados a 74°C como minimo y se deben mantener a
€0°C debidamente protegides.

En el caso de los alimentos que se preparen en grandes cantidades y que tengan que
mantenerse durante a jomada de servicio del establecimiento, se puede regisirar por
escrito las temperaturas en que se conservan segin sea €] ¢aso, para uh mejor control
intero.
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Las salsas, aderezos, cremas, sustitutos de crema, jaleas, mermeladas, miel, jocoque,
mantequilla, margarina, patés, pastas de verduras para untar y similares que se sirvan
en porciones, deben cumplir con las instrucciones del fabricante para su conservacion
y una vez utilizadas deben desecharse.

Los utensilios y recipientes que se empleen para servir porciones de los alimentos
sefialados en el punto anterior, deben lavarse por o menos cada 4 horas o cuando se
vayan a emplear en diferentes afimentos y al final de cada jornada.

Los pescados, mariscos y carmes que se sirvan crudas, asi como los pialillos que
incluyan huevo crudo deben cumplir ademds con las siguientes disposiciones:

Corroborar que las materias primas que se empleen no han sufrido cambios en sus
caracteristicas organolépticas, de tal manera que no impliguen riesgos a la salud.

Deben cambiarse de los recipientes en que fueron recibidos. En caso de que se
exhiban deben colocarse en recipientes limpios, cemades y mantenerse a las
temperaturas reglameniadas.

Debe notificarse al consumidor que el platilio que solicita esta elaborado a base de
atimentos crudos y &l riesgo que esto implica.

Para la preparacion de salsas crudas se debe corroborar que la materia prima que se
emplee no ha sufrido cambios organolépticos, de tal manera que ho impliquen un
riesgo a la salud; ademés no deben elaborarse con mucha tiempo de anticipacién.

Las mayonesas que se empleen para fa preparacién de alimenios deben ser las
industrializadas a fin de asegurar que no implican riesgo a la safud.

5.7.7 El manejo de los utensilios y enseres de cocina.

Para ! manejo de los utensilios y enseres de cocina debe efectuarse de acuerdo a:

las tablas y utensilios cortantes tales como: hachas, cuchillos, sacabocados ¥
mondadores, asi como cucharas, palas, cucharones, efc., que se empleen para
efectuar ia manipulacién de alimentos, deben ser diferentes para los crudos y para los
cocidos.

Todos ios utensilios de cocina antes de ser empleados en la preparacién de alimentos
deben desincrustarse, lavarse y posteriormente desinfectarse con yodo o cloro o
mediante inmersion de agua caliente a una temperatura de 75 a 82°C por lo menos
durante medio minuto, cada vez que se utjlicen con alimentos diferentes. Ademas se
deben almacenar en un area especifica. El uso de los desinfectantes se debe hacer de
acuerdo a las instrucciones del fabricante.
\
Las tablas para picar y cortar deben reunir las caracteristicas antes sefialadas.
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El equipo de coccidn como son: estufas, hornos, salamandras, freidoras, marmitas,
vaporeras, mesas térmicas, ollas, sartenes y comales, deben lavarse segin el caso y

mantenerse en buen estado. Las superficies de cantacto con los alimentos de este

. equipo deben desﬂmsa por o menos cada 24 horas.

Las parlas Ja m tebanadora, sietra, mezcladora, molino, peladora,

" procesadora; batidoras, abelalas, extractores de jugos y similares que estén en

" contatto con los akmentbs, deben lavarse o limpiarse segGn ef caso después de cada

| uso, mm@mm y-desinfectarse después de cada jomada y mantenerse
an buen esiadc

LAS. mesas de {rabajd m lavarse y desinfactarse después de wtilizarse con.

- alimpntos diepeites. Los earros do servicio deben lavarse af final de la jomada y
nantanerse lﬁﬁhs mientras so utilicen durante el servicio,

; Después de. !mm y demm el equipo y utensilios de las supetficies de contacto con
a5 alimnntm i!b ddﬂm satase con trapos o jergas sino dejarse secar al aire del

Se dehen ulﬁznrioraas y lms exclusives pata (a limpieza de mesas y superficies de

‘trabajo. Esfos su-daben.m kimpios, lavarse y desinfectarse después de cada
S0, Se dobuy Uiiar  trapos para e! drea de preparacion de alimentos
-mvm&w@ms preparados.

Daben distribmrse enel in!a de preparacion de alimentos depdsitos para basura con
bolsa da plistico ya55a pan  dasperdicios o material desechable, evilar la acumulacion
axcasiva de basura dola una vez que los depdsitos astén Henos. Los depositos
para basura deber javarse af Tmal de Ia jomada.

El lavado de lcza y omialins sa debe haocer mediante of siguiente pmcedlmlento
. Escamemo snpebomauary eliminar antes de iniciar el lavado.

. m pim ﬁorpigza mma y detergente, jabén liquido, en pasta u otros similares
para este fin.

Enjuagar y dasinfaciar,
Leos establecimientos podrdn adquirir un equipo mecanico para el lavado de loza.
El secadb de vajilas, vases o cubiertos que no se laven awtomaticamente se debe

hacer a.temperatura ambiante, en un area especifica, o se pueden emplear toallas de
pape! desachable,

En el caso de que se ufiicen trapes, deben ser limpios, de colores claros y exclusivos
‘para este fin, lavarse y desifectarse, ademas deben ser de tamaiio suficiente para que
las manos no toquen los ufensilios y deben cambiarse por trapos limpios y secos una
vez mojados.
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5.7.8 Las instalaciones fisicas.

Las instalaciones fisicas deben sujetarse a las siguientes nomas:

« Los pisos de las dreas de recibo, almacenamiento ¥ preparacion de alimentos deben
ser de recubrimientos continuos, no poroses y se deben mantener limpios, secos y sin
roturas o grietas y con declive hacia las coladeras.

e En el caso de que aun existan pisos con losetas, deben lavarse y cepillarse las juntas
diariamente.

« Las coladeras, canaletas y trampas de grasa deben estar limpias, con rejilas, sin
basura y estancamientos.

» Las paredes deben ser de recubrimientos continues, no porosos, sin grietas o roturas y
se deben mantener limpias y secas.

« En el caso de que alin subsistan paredes recubiertas con materiales no continuos, las
juntas deben ser lavadas y cepilladas.

« La parte superior de las paredes debe limpiarse cada 3 meses o por fo menos cada 6
meses; las partes inferiores de las paredes se deben lavar por Jo menos una vez a la
semana; se puede anatar en registros especificos las fechas de su cumplimiento para
un mejor controf intemo.

» Quienes cuenten con instalaciones de aire acondicionado, evitaran que las tuberias y
techos provoquen goleos, particularmente en las dreas de preparacion de alimentos.

« El4rea donde se manipulen alimentos debe estar ventilada de tal manera que se evite
el calor y 1a condensacion de vapor excesiva.

e En la parte superior de estufas, braceros, rosticeros y hornas destinados a la coceibn
de alimentos en el drea de cocina, debe contarse con campana de extraccion o filtros y
extractores que cubran las superficies de calentamiento, ademas debe lavarse,
desinfectarse y mantenerse en buen funcionamiento.

« Se debe contar con superficies y tarjas fimpias exclusivas para el lavado de ioza y
utensilios dotados de agua corriente, sin fugas y lavarse después de utilizarse.

e En caso de contar con maquina lavaloza, ésta debe funcionar a las temperaturas
adecuadas en cada etapa, de acuerdo a las recomendaciones del fabricante, ademas
deba lavarse al final de 1a jornada desensamblando las partes removibles y de contacto
con la loza. -

« En el caso de contar con triturador de alimentos éste se debe mantener limpio, libre de
restos de comida, sin hueilas de grasa y con 1a proteccion adecuada.

« Ei area destinada al escamocheo debe lavarse, desinfectarse y desincrustarse. Los
residuos o sobrantes de alimentos servidos deben ser eliminados diariamente.
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El almacén de loza debe contar con ventilacién y estantes a 15 cm de altura del nivel
del piso, manteniéndose limpio y libre de fauna nociva,

5.7.9 Las dreas de servicio y comedor.

Las sreas de servicio y comedar deben sujetarse a fas siguientes normas y reglas:

Lo jslgpsios de sericio dabien estar lmpios.

- Los manteles no deben presentar manchas ni suciedad.

En caso do utiizar sarviletas 6 de tela deben ser reempl,ama‘ 2adas por servilletas mpias
. fpra cada consmidor.

bR S e . - R ’ .
'Las superficias do las mesas se deben limpiar después de cada semvicio, limpiar v

desinfectar atfinal de lajomada.

. Se deben manipular los cublertos en forma tal que no se tomen con.los dedos las
-paries que esiin e contacto con los afimentes, £ino que se tomen por los mangos.

o 'se deben colagiar los dados en partes de vasos, tazas, platos, paiifos y popotes que
asién en contadta con los alimentos o con 1a boca del comensal,

Los establacimiantos y tisndas de autoservicio que expendan alimentos para consumo
fuera del mismo, deben utilizar envases desechables,

Los glimentos preparados y listos para servir se deben mmtener'wbienos valas
temperaturas siguientas: a) Los alimentos calientes a 60°C o mas, en todas sus

pavtes. yb) Las akmantes frios.a 7°C 0 menos, en todas sus partes.

t as sijas, masas, bm. Pisos, paredes, techos y ldmparas se deben conservar en
buen estado y sin manchas o suciedad visible. , K
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5.7.10 Los establecimientos.

Los establecimientos deben contar con:

Sistema de agua potable cuya capacidad sea suficiente para cubrir la demanda que
requiere ef establecimients; conforme a lo establecido en el titulo comespondiente del
Reglamenta.

El mantenimiento adecuado del equipo de potabilizacidn con que se cuente es
responsabilidad de! establecimiento de acuerdo a fas especificaciones emitidas por el
fabricante.

El hielo para consumo humano debe ser preparado a partir de agua potable y se debe
sujetar a los limites establecidos en la norma correspondiente.

El agua y hielo potables deben mantenerse en recipientes cerrados, limpios y
desinfectados, este Gltimo sin posibilidad de manejo manual.

El hielo destinado a enfriamiento de botellas, copas o tarros no debe utiizarse para
consumo humano.

El hielo potable debe servirse con cucharones o pinzas especificos para este efecto,
evitando el uso de vasos o manos para suplirlos.

5.7.11 Las instalaciones sanitarias.

Las instalaciones sanitarias deben reunir [as siguientes disposiciones:

Las instalaciones de plomeria no deben presentar reflujos ni fugas y los desagiles
deben estar libres de basura y fauna nociva.

Los sanitarios no se deben usar como bodegas y deben estar situados fuera del area
de preparacion de los alimentos. Deben lavarse y desinfectarse diariamente y contar
con lo siguiente; Agua comiente, lavabos, jabdn, papel sanitario y toallas desechables o
secadora de aire de paro automatico.

Depésitos para basura con bolsa de plastico, tapadera accionada por pedal u oscilante;
en los excusados y en el drea de secado de manos.

Puertas de salida preferentemente sin picaporte y con cierre automatico.

Si el numero de usuarios no sobrepasa a 25, puede contar con un solo servicio para
ambos sexes.
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» Si el nGmero de usuarios es entre 25 y 50 debe haber un sanitario para hombres y otro
para mujeres con $us respactivos lavabos.

« Siel ndmero de usuanios as mayor de 50, se debe aumentar un excusado y un lavabo
por cada 30 lugares mds, en el caso de fos samtanos da hombres se debe aumentar
a@nﬁsmmtaﬂo e

+ Los lavaderos o tarfas: para los Gtles de limpieza deben estar separados de la tarja
“parx el m&a thipasy jergas para las mesas.

« En of 4rea dep?m de alimentos debe contarse con una astacién de lavado y

. desifatcion: g Sdguipada”, es decir provista de jabon, désinfectantes, toallas J
| desechatias, capilib para tlafse las uhas y depbsitos para basura con tapadera
osciwtoodepodﬂymaadepl&sﬁco

» El &roa destipada pora desachos y basuras pueds estar refrigerada o no, pero en |
-ambos casas debe tener depbsitos impios con bolsa de pidstico, tapadera y en buen J
| a5iad0, Piso y parsdes Sivtanchas © basura, esiar dasprovista de malos clores y
 estaniejos. i 4w Alsastos. Asimismo debe retirarse ia basura por {o menos una
.vozaldily i ol éraa diariamente. |

¢ Todas las m det sawiﬁom astar libres de fauna nociva o mascotas, excepclén |
“hecha de los pagos guia, contar en puertas y ventanas con proteccion a prueba de
NSNS ¥ , presimtar comprobante de fumigacién preventiva da los Gltimos 3 |
TNSES pmm ‘por-In empresa responsable y donde conste el numero de {
liaanda axpadif3 por (a autofidad cofrespondiente.

5;7,12 _El persanal del establecimiento.

Todo el pmmal dﬂmstatme “Pamiltadas Miguel Ange!” debe sujetarse a lo srguneme

. El personal del &nea de mparacrén de alimentos debe utilizar bata, delantal, red, -
turbante y cofia o gora de colores claros, que cubra completamente el cabello; sin
wiaivdhias o suciadad visitla'y #n buen estado,

* Todo el personal debe lavarse las manos hasta la attura de fos codos con agua y jabdn
dnles de iniciar fas labores y después de interrumpirias siguiendo el procedimiento
sefialado a contintiacién:

» Frotar vigorosamente ambas superficies de las manos y brazos, durante 20 segundos
como minmo;

s Enjuagar muy pien con agua limpia, y

» Poner particular atencién a las 4reas por debajo de las ufias y entre los dedos
utitizando cepillo para su lavado,
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Debe lavarse las manos con agua, jabon y desinfectante, secarse con toalias
desechables o aire caliente, antes de: comenzar labores, manipular vajilla limpia y
alimentos crudos, caocidos o desinfectados para no contaminar con bacterias la comida
o los utensilios de cocina, asi como después de: ausentarse del area de trabajo,
manipular basura, sonarse fa nariz o toser, rascarse, saludar de mano, ir al bafio,
manipular dinero o alimentos crudos y tocar las perillas o puertas de equipo sucio.

Se debe exigir el lavado de manos, en lugar del uso de guantes. En el caso de
necesitar guantes, éstos deben ser desechables y descartarse cada vez que se
interrumpan labores.

La presentacion de todo el personal debe ser pulcra: bafiado, afeitado, con el pelo
corto y cubierto completamente, asi como con ropa limpia.
Las ufias deben estar limpias, recortadas y sin esmalte.

No se permite el uso de joyeria en manos, cuello y orejas.

No debe trabajar en el drea de almacén o preparacién de alimentos personal que
padezca alguna enfermedad transmisible, heridas o abscesos; asimismo toda persona
afectada por alguna enfermedad respiratoria, gastrointestinal o parasitosis, sélo puede
reintegrarse al frabajo cuando se encuentre totalmente sana.

No se permite comer, fumar o beber en el drea de preparacidn de alimentos; a
excepcidn de cuando se proceda a probar la sazén de los alimentos preparados,
utiizanda para este fin, platos y cubiertos especificos.

5.7.13 El transporte de alimentos.

El sistema de transporte para el manejo de alimentos preparados deben sujetarse a:

Deben transportarse en recipientes cerrados ¢ en envases desechables y mantenerse
a las temperaturas sefialadas.

Se debe evitar que los alimentos preparados estén expuestos a temperatura ambiente
por tiempos prolongados.

El srea del vehiculo que se emplee para transportarlos debe ser exclusiva para dicho
fin, debe mantenerse limpia, lavarse y desinfectarse a! final de cada jornada. El
vehiculo debe estar libre de fauna nociva o mascotas.

Los responsables del establecimiento deben cumplir con las siguientes disposiciones:
a) Supervisar las diferentes dreas del servicio apoyado con la cédula de

autoverificacién, a fin de evaluar los puntos criticos que deben ser sujetos a un mayor
control sanitario.
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b) Realizar andlisis microbiologicos de los alimentos preparados y de las superficies
vivas e inerles cuyos resultades pueden ser autpevaluados con las aspecificaciones
microbiolagicas.

58 msmbupian dela plata.

Ei inmueble dondb los €aclos & inversionistas pretenden ubicar el restaurante de comida
argentina dmm “Paniiadas Migue! Angel” es en Avenida Canal de Miramontes N°
2075 en la Colonia Girasoles de la Delegacion Coyoacan en la Ciudad de México, con
Wswmﬁch oo thiratit mﬁ mfde apm)dmadamenie 561.40 m*y da construccién 357.97

ﬂﬁ“"i Sﬂ |1hﬁla." Wl

Esle predio patd que fungiofe como restaurante tiene que ser remodelado de acuerdo a
uria. distribucién fisics sua una de las decisiones que determinara la eficiencia de
las opisracidnd¥ ﬂ& fargo plazo.

La decoraciin dat;ras We serd de tipo argentine con un toque modemista, con la
O con ‘sitablecimionto en un lugar-alegre, motivante ¥ placentero para
al cientn 9 renrue nusvamente al restaurante.

Elvobkﬁvo dola d!rdsiérrdo k& distibucion fisica es desarroliar una distribucién econbmica
que cumpla con los siguisntes requerimientos:

-a) Eldiseho def procucto y el vokumen.
b) Elaqulpodolproeosoylacapacudad
G‘) Laaidaadelawda&boml

d) Rastnm:esdo )

Unp cﬁsug&umén fisica M&Mﬁn faciita el fiujo de materiates y de la gente adentro
yfuqra de’llas imm

Las decisiones anem de la dlsﬂauclén fisica incluyen la focalizacién més adecuada del
mobikasia y equipo de £ocing (8n una sstructura de produccion) é del salén comedor (en
una estnictura da ubicacidn de as mesas).

Para lograr estos obptmos de dtstﬂbuuén fisica, se han desamollado una vanedad de
ﬂsternas entre ellos podrian destacar los Siguientes; -

1. La distibucién fisica de posicion fija- Sefiala {os requenimientos de distribucion de
proyectos grandes, voluminosos, tales como bancos y edificios.

2. La distribucion fisica orientada al proceso.- Tiene que ver con Ia produccion de bajo

volumen y gran variedad (también liamadz “taller de trabajo” ¢ produccién
intermitente).
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3. La distribucién fisica de la oficina.- Ubica estratégicamente a los trabajadores, su
equipo y los espacios / oficinas para ofrecer movimiento de la informacion.

3. La distribucin fisica de detallista o servicio.- Asigna espacio de anaquel y responde a
la conducta del consumidor.

4. La distribucién fisica de! almacén.- Sefiala los intercambios entre el espacio y el
manejo de materiales.

5. La distribucidn fisica orientada al producto.- Busca la mejor utilizacion del personal y la
maquinaria en los procesos repetitivos o continuos.

La distribucién y e disefio de las instalaciones fisicas son ain, tanto un arte como una
ciencia para la distribucidn fisica y efectiva, apreciandose que de las estrategias de
distribucién antes sefialadas, la mds relacionada o apegada para un restaurante, es la
marcada con el inciso N° 2 y sus principales caracteristicas son las siguientes:

» De, hecho es fa mds eficiente cuando se fabrican productos que tienen diferentes
necesidades.

s Una distribucién orientada al proceso es la estrategia tipica de bajo volumen y gran
variedad.

» Cada producto ¢ cada pequefio grupo de productos tiene una diferente secuencia de
operaciones.

¢ Un producto u orden pequefios se manufacturan al moverlos de un area a ofra en ia
seciencia requerida por ese producto.

e tUna gran ventaja de la distribucién fisica orientada al proceso es su flexibilidad en el
trabajo en equipo y asignacién de labores.

Un buen ejemplo de fa distribucién fisica orientada 2l producto en un restaurante, seria un
flujo de entrada continlo de comensales, cada uno de ellos con su propia necesidad, los
cuales requieren ser atendidos por ef personal del restaurante, para ser enviados a una
mesa a través de registras de admisiones y de control de los pedides para involucrar a
todas las areas del establecimiento en la produccién de alimentos y bebidas.

Se pretende que el establecimiento tenga una capacidad instalada para atender 80
comensales por turno (comida 6 cena);, y el servicio que se va a proporcionar es el
llarmado “tipo americano”, que se caracteriza por st rapidez en ia entrega de los platillos y
en la forma que soh servidos, siendo la distribucién fisica optima de acuerdo a la
superficie del inmueble, la que a continuacién se detalla:
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Areas ' on m?
Vestibulo G recepcon 15.00

,_L con &reas verdes — 13.70

¥

El arquilecto dobo do wﬁa a jos lineamientos que marca la Ley en materia de
SIUECIoN, M [ e higiens; Iogrando que el lugar sea funcional en

mmseplmunNSMnosepmenmhaatenuﬁnahma yaquoaesw
‘59 la desigha un e3pacio f , sin embargo es una parte priimordial para fograr el
mmw imianto,
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5.8.1 Aspectos basicos en la construccién de la cocina,

a) Ubicacion.

La cocina serd en una area diferenta e independiehte a la dei salén oorﬁedor, sin embargo
habra comunicacién directa-entre eflos, para que se haga el senvicio de paso de alimentos

Es indispansable qus la cocina cuente con facil acceso o comunicacion hacia las zonas
de rfrigeraciin, gungelacitn y almacén, para el adecuado manejo de las matetias primas
©:iASUMOS que-ss: regieneTL RN |a preparacion de los platilos, asi-como en las zonas de

b) Uuminacion.

La buena visibilidad en la cocina es necesaria por varios faciores, nesultara tants mejor
cyawdo la huz soB natwal, pues ello permitira un mejor desarrollo del trabajo en las
opgricionas de feparaciin.y: servicio de alimentos, asi como en una corracta limpieza

del restaurante & slalaciones..

Con una adecuada iuminacién se comprueba que los alimentos no contengan cuerpos
extrafios y sean da buena calidad, asi mismo se evita un cansancio fisico como mental
dei parsonal quo trabaja on Ja cocina,

) :.Exmﬁény#mﬁlﬂdﬁl -

En Ia cocina s desamollas . producan constantes olores, humos, vapores, gases y altas
temperaturas, ocasionades findamentalmente en las zonas de eocgilin, por lo que
debierin estar déladas de campanas con extraccion suficiente para evitar toda
condensacion que=pheda produdise,

La ventilacion del lugar puade ser por procedimiento natural o arlificial, procurando que
por medio de ella se controle la temperatura, que nunca debe sobrepasar los 25°
Centigrados, pues por el contrand ccasionard tanto deterioro en los alimentos como fatiga
fisica y mantal an los empleados que trabajen en la cocina.

d} Acdstica.

En la cocina se produce gran cantidad de tuidas, derivados de golpes por el trabajo que
en e¢lfla se reafiza, asi como los ocasionados por maquinas o resonancias de materiales
metédlicos.

Para evitar toda série de ruidos es necesario dotar las instalaciones tanto de matenales
absorbentes como de camaras separaderas de ruidos.

El nivel de ruidos en cocina debe oscilar entre los 55 y 60 decibeles.
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e) Dotacion de agua corriente.

E! consumo de agua es vital para la cocina sobre todo en el lavado de alimentos,
elaboracién 0 coccidn de éstos, fimpieza e higiene de recipientes, maquinaria e
instalaciones, obligando al persona! al uso confiniio de esta.

Es necesario que su acometida y tratamiento residual se efectie con suficiente capacidad
y facilidad de abastecimiento en las zonas requeridas, no s6lo de agua fria sino también
caliente.

Otro aspecto a considerarse es la facilidad de aprovisionamiento y capacidad previsible
de almacenamiento para atender cualquier escasez ¢ demanda en cada una de las areas,
asi como su posible tratamiento de descalcificacion o clorado, ne aolvidando los posible
aislamientos y llaves de paso, para controlar las averias que pudieran producirse en sus
conducciones.

f) (Instafacion de gas.

Sus conducciones deben estar normafizadas y-dotadas de Haves de corte tanto a traves
de la red como en general. No se puede olvidar la obligacion de huecos de ventilacion a
ras del suelo para evitar en sus posibles escapes la condensacion de éste.

g) Divisiones.

E! complejo nimero de trabajos que se efectian en la cocina requieren que por las
caracteristicas de los alimentos y por los distintos procesos a que estén sometidos, ésta
se divide en dislintas zonas més o menos amplias, pero procurando que las divisiones no
impidan la vista general del departamento, por lo cual se empleardn materiales ligeros y
faciles de instalar, como podrian ser con vidrio o similares.

6.8.2 Equipamiento y distribucién por zonas.

La dotacién del equipo por zonas estaré en funcion de la oferta y demanda, por lo que se
enumeran aquellos que deban de instalarse,

£l equipamiento es el material con que se va a dotar la cocina para &! desarrolio de sus
tareas, el cual se podria clasificar en:

Equipos compactos.- Son aquellos formados en un solo bloque, se utilizan en lugares de

dimensién limitada y cada vez menos. Los forman los equipos de coccidén y en estos solo
se respeta [a altura.

128




Equipos modulares.- Se presenta formando unidades de uso con medidas estandares
para las zonas de coccidn, preparacidon y conservacion de alimentos entre ofras.

Eduipos de apoyo.- Son aquelios que complementan y ayudan en la. efaboracién y son
emplaadas en las.granddes cpcinas, ya que tienen gran capacidad de produccion (ollas a
presion, cocederos 3 vapor, safenes, batidoras, lavalozas y cafeteras entre otras)®.

a) Zona de conservacién.

Dalimitacion inmendbﬁlp © c&naras distintas para camas, lacteos, frutas y verduras, asi
como para productos congelados v para aquellos ya elaborados.

. Temperatura aprepiada y humedad relativa a cada camara de conservacion asi como
también da refripsradores y congeladores.

Las cajas ymionlas de aimacenamiento gozaran de total limpieza.

Las cajas de frutas y verduras tandran [a suficiente franspiracidn para la circulacion del
_ aire. .

Los alimentos ya elaborados, para su conservacion en cadmara, deberan estar
suiientemento frios, no- manten es mas tiempo del que ofrezcan como garaniia
tolal para el consumo,

Conservacion daahnmﬁos no perecederos en lugares frescos y secos, evitando la fuz
solar, asi como las pasibles contaminaciones por roedores o pesticidas.

b} Zona de preparacion y coccitn.

Esfa superficie donde s6 realiza la transformacion de géneros proviamente preparados
pala su sarvicio, .

Los mostradores y mesas de. trabajo tendrén una superficie lisa, unida, impermeable y no
t?.&a, de tal maness que no permitan la acumulacion de alimentos o desperdicios, estas
superliciés s& manténdrén constantemente limpias.

En las dreas de coccion (eshufas, braceros, homillas y panillas), se colocard campana que
cubra toda la superficie de comuistion, la que tendrd tire que sobresalga por encima de fa
azotea o muro de amimo més esrcano, ademas la cocina dispondra de homo, freidoras,
sartenes, salamandras y armarios entre otros.

0 Carra Javier ¥ Estepa Diego. Geslion de Produccién de Alojamiento v Restayracién, Edit. Sintesis Péag.
273-274
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Los ammarios o-anaqueles se deben cerrar con puertas o tapas con capacidad suficiente
para guardar la vajilla y los utensilios que se usan para preparar o servir los alimentos con
¢! fin de protegerlos de polvo, insectos y roedores.

Los saleros, azucareras para azlcar granulada y los frascos y botes para salsas o
condimentos, serdn de fal modo que impiden el contacto de los dedos con estos
productos y que permitan que estos salgan al exterior por medio de orificios dispuestos en
tal forma que los insectas no puedan penetrar,

La harina, azicar, y especias se guardaran en recipientes que tengan tapas fijas que
abran y cierren herméticamente.

c) Zona de lavado.

Su situacion estara inmediatamente cercana al area de servicio a clientes y guardando a
ser posible el sentido de su circulacion. En ésta zona se debe distinguir el area de
desgrasado, lavado y almacenamiento.

Los fregaderos tendran flave de agua corriente para el lavado de loza y utensilios, con
caja de grasa y conexién directa de descarga hacia el drenaje. Deben tener suficientes
tarjas y escurridores higiénicos para vasos, vajilias y utensilios;

El agua para el lavado de loza y utensilios, asi como el de bebidas debera proceder del
servicio oficial mediante toma directa o bien con filtros o aparatos patentados que la
purifiquen.

d) Zona de desechos.

Lo constituird un espacio totalmente aislado y de f4cil desalojo para desechos; existiran
desaglies apropiados y ventilacién para evitar los malos olores; y los botes para basura
seran con tapas de cierre ajustado, de tamafio suficiente para fas necesidades del
establecimiento.

La basura acumulada debe ser despojada diariamente y los botes que se tengan en la
cocina seran acclonados con el pie para su funcionamiento.

e) Zonas de acceso para ef personal,

El establecimiento debe estar disefiado para tener dos enfradas independientes como
minimo, una de ellas para clientes y la otra para el personal del restaurante, esta ditima se
puede utilizar para el abastecimiento de materias primas e insumos, asi como para la
descarga de desechos sdlidos.

En ia distribucion de! restaurante hay que contemplar una zcna para empleados que

incluya un pequefio saién comedor con un minima de muebles y utensilios para el servicio
de alimentos: y otro para lockers con sanitarios independientes para hombres y mujeres.
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§.9 Adquisicién de mobiliario y equipo.

El equipamiento de un rastawrante es una gran responsabilidad para fos inversionistas del
proyecio, debido la seleccion tan figurosa que deben da Hevar a cabo para fa adquisicion
del mobiliano y equipb que requiete el establecimiento para entrar en funcionamiento.

Para la seleccidn de los activas fijos o kwersiones permanentes del negocio es primordial
considerar los factores que van a determinar el costo de la inversion, como serian el
#spacio de) establacimiento, decoracion y nimero de comensales entre otros, asi como el
manterimiento qua se Jo:va :a dar-al mobiliario y equipp para gue este en éptimas
gondigiones b o E e - ‘ .

i - N WA . ' .
En la seleccitn, adquisicidn e instalacion de! mobiliario y equipo de cacina, salén comedor
y. bar.se requiere de una vomunicacion estrecha entre los socios inversionistas y el
WQuitsoio raspoivsable. de ia semodetacion del restaurante, para que definan por mutuo
acusrde & fipo ds decorscidn extema e intema del establecimiento. '

En lo referents a la operaciin diana del restaurante se requiere de una gran variedad de
hewamiontas y Stnsilies que son uliizados en fa- cotina y bar, asi como en e! salén
comedor por oS propios. commerisales, estos se deben seleccionar de acuerdo a los
platiios que se:prelendsn ofracer en la carta mend, asi coma por 13 experiencia de)
personal invokseradoon lasidifarentes dreas del establecimiento. -

Lacagdad da lqmmms y ulensiios debe ser tomada en cuenta, dado que

garantize un mejor funsionafighio y una vida de uso més prolongada.

Para que 1a inversién sad rediluable para los socios del proyacio, solo debe de elagir el
matifianic’y eqiipd fienasario’para sl buen funcionamiento def ‘establecimiento, ya que
efactuar cCompras: por'srflia & les programadas, -representaria una inmovilizacion de
reguUrses con urt costo muy ally difich de recuperar, INtiuso una sobre invareiSn en Ia
cafaaeidad instaladn del restsmdnte podria derivar en pérdidas a los socios por el retomo
dvo) mmydﬂm por lafalta de uso defwébikario, -

Mgt R

5.9.1 Equipo pesado de cocina y bar.

El equipe que a continuacién se detalia es el minimo que se requiere para operar la
cocina y bar de un restaurants de fipo argentine.

En fos mostradores 0 mesas de trabajo de la cocina y bar tendran una superficie lisa,
unida, impemmeable e inoxidable, de manera que no pemila que puedan acumularse
rss(wdealimmlys;ostas superfidias se mantendran constantemente limpias.

Los refrigeradores y congefaderes son indispensables para la adecuada conservacion de
los alimentos perecaderos, [bs qie se conservaran permanentemente en interior de los
mismas a una températura: mipimo de 8° centigrados, la cual sera comprobada con un
termémetro cofocade en su interior en un lugar visible,
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Los alimentos se estibaran correctamente dentro del refrigerador y si se lrata de alimentos
preparados, estaran en recipientes cerradas. En lo referente a carnes, frutas legumbres,
etc., permaneceran en departamentas cerrados para cada uno de ellos.

5.9.2 Equipe ligero de cacinay bar.

En algunas ocasiones el recipiente en &f que se prepara una receta es fundamental para
obtener el resultado adecuado, por esto, es necesario que en cualquier servicio de
alimentos se cuente con un juego de ollas, sarienes y cacerolas para la preparacién de
los platillos que solicitan.

Los utensilios principaimente lo constituyen los moldes, los cuales son de muy diversos
materiales: para homo existen de famina, aluminio, cerdmica, con recubrimientos de
tefidn, efc.

Dentro de la gran gama de utensilios y maldes, se deben seleccionar los mas necesarios
ya que existen algunos mas sofisticados y su uso es reducido.

Estos son algunos utensilios bésicos para cualquier cocina, pero fa seleccion de ellos
depende de las actividades que se llevan a cabo y de las preferencias del cocinero
encargado

El mantenimiento de los utensilios es béasico. deben lavarse lo mas pronto posible
después de usados con el fin de que no se manchen.

La vajilla o utensilios que se usen para preparar y servir los alimentos o bebidas, deben
estar en buen estado de conservacién, su superficie interior sera lisa, unidad y no toxica;
ademas deben lavarse cada vez que se utilicen.

Si el lavado es manual, mediante frotamiento con jabén o detergente, y enjuague con
agua caliente a chorro para cumplir ese requisito, se completara la limpieza de la vajilla y
de los utensilios con agua hirviente por lo menos durante dos minutos, después de
tavarlos no pondran emplearse utensilios de zinc, antimenio, cadmio o piomo, ni aquellos
que estan rajados o despostilfados.

§.9.3 Mobiliario y equipo de servicio.

Por Io que toca a los uniformes para el area de saldn comedor serdn por cusnta de cada
elemento y se exige &l uniforme estandar que se utiliza en forma tradicional &n la industria
que seria traje negro, camisa blanca y corbata de mofio para el Capitdn de meseros;
pantaldn negro, camisa blanca y corbata de mofio para meseros y garroteros, a estos
personas se les entregara un mandil de piel con color diferente para cada une de elles,
asi como un gafete con el logotipo del restaurante y su nombre.
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5.9.4 Plaqueé.

El plaqué sera de buena calidad para que garantice su funciohanviento y una vida mas
prolangada ﬁ,usu- ; Jos guchillos fileteros para came por norma o tradicién son de acero

 El mobiliario. del comedor serd de madera rustica asi como también
tos ushies de las CWS de sarvicio, estos se deben mantener fimpios y en buen
estado da consarvacion, slempre se debe recordar que el aseo y la fimpieza del
K establemumm pamanantes, dado que es la imagen ante terceros.

En lo reforents 3l lminm es nacesario indicar que la Gnica area donde las prendas son
prcpammadas @5 para e! personal de la Zona de cocinas y parriltas, esto
por salubridad eiﬁﬁmﬁ ‘estar manejando esta gente la produckidn de alimentos en sus
difmmas fomas y msamauienes

' d! lmdﬂa mmslnmias du plaguéd son mayores a la capacidad del establecimientio,
© debido gl desgaite y uso diaris, ademas que la gran mayoria de los utensilios son de

importacitny; hmm st obtencién, ya que bs proveedors no siampfe tienen et
mismo disafio.

5.9.5 Cﬂslaloﬁa y Ion.

Un- gtwb mmm{ae un restaurante es la cristateria y loza, la cual estard en
funcin do ta def S que se sirvan en el establaumibnta

En general, debe meon copas de diferentes capacidades de 120 hasfa 300
mifiiros, y vasas’ds S0 tlikiins (el cabafiito) hasta 450 milfitros; pueden tenerse algunas
piezas de cristal 63mo ¢ pmms y yardas,

Los establoc

xs

uen S superior 2 75 o mas personas, se les recomienda contar
h quo estard en buen estado de aseo, conservacion y

5.9.6 Ofros utensilios.

Para Mevar a cabo las operaciones diarias de 1a cocina es necesario hacer uso do
diversos equipos y utensilios de cocina que son indispensables en la elaboracion de los
platillos, postres y bebidas.
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5.9.7 Mobiliario de oficina

Hoy en dia se requiere levar una buena administracién o contro! de las operaciones
diarias de! restaurante y para que estas sean bien controladas es indispensable hacer uso
de las diversas herramientas que ofrece la tecnologia, este permitird que e! restaurante
sea mas eficiente en el control de sus operaciones y properciones informacién oportuna.

5.9.8. Mobiliario y equipo para sanitarios.

£l servicio de sanitarios para los comensales de! restaurante serd de facil acceso y
estaran ubicados en un ocal independiente, con extractores de aire, instalaciones limpias
y en perfecto estado para su funcionamiento. Si al establecimiento concurren personas
de ambos sexos, habra una caseta o gabinete con indicaciones alusivas a cada uno de
ellos, es decir, sefializaciones.

Los sanitarios para mujeres constaran de dos WC y dos lavabos; v en lo referente a los
sanitarios de hombres tendran dos WC, dos lavabos y dos mingitorios, los servicios para
ambos sexos estaran separados por mamparas. .

Ef piso de los sanitarios debe de ser de un material impermeable, facilmente aseable, con
declive y cespol hermético conectade al aibafial, muros de material incombustible o
impermeable hasta 1.50 metros de altura (preferentements mosaico o azulejos), el resto
del muro asl como el techo estard debidamente aplanado vy pintado en esmalte.

Tendra iluminacién y ventilacién al exterior, ya sea natural, artificial o mixto, sin que cause
perjuicia a terceros. Ademdas deberé contar con secadora de manos eléctrica y espejos en
el interior de los sanitarios, asl como botes de basura y ceniceras.

El local de los servicios sanitarios debe tener piso de material impermeable facilmente
aseable con declive o coladera con cierre hidraulico fijo conectado al albafial, muros de
material incombustible o impermeabilizados (preferentemente mosaico o azulejos), el
resto del muro asi como el techo debidamente aplanado y pintado. Tendra ilurinacion y
ventilacion al exterior, ya sea natural, artificial & mixto, sin que cause perjuicio a terceros.

t os lavabos tendrén servicio de agua corriente y estardn conectados al drenaje por medio
de cespol, junto tendran permanentemente jabon y toallas desechables o bien secadoras
automaticas.

Los excusados tendrén un servicio de agua cormriente a presién con descarga a voluntad ¥
estaran conectados al albafal.

Las tasas sanitarias tendran asientos de material impermeable faciimente aseable, junto
tendran permanentemente papel higiénico, los mingitorios deben ser individuales y estar
conectados al drenaje.

Todos los muebles sanitarios deberan mantenerse en buen estado de aseo, conservacion
y funcionamiento.
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5.9.9 Servicios complementarios.

Ej restauranie debe conlar con servicios adicionales para que el cliente o comensal se
sienta completamente atendido y en un medic ambiente confortable, como serian un
lobby da espera, te¥éfonos y valet parking, ademds del servicio de segufidad privada.

En.los planos arquitectonicas del proyecto, ya que se tienen oontempiados estos espacios
para los servicios complementarios.

5.10 Marco legal de la empresa y factores relevantes.

Un aspecio muy mpoﬂmb que daben de tcmar en cuenta las socios e mversvomstas del

restaurante, es 1a.de conocer fas: leyes vigentes que pueden ser apficables al proyecto,

tanlo para su conpeimiento como para su buen manejo, a fin de que la empresa aplique
anents 4 y afcance las metas que se ha fijado.

tre los factores sn los guis interviene definitivamente el conscimiento de [a legistacién

las resticoiongss y los dacretos en materia de importaciones ¥ expoftaciones de

materia prima y predunios’ tarminados, control de precios de! producte, contaminacién del
ambiente, estcmﬁas fiseales, sobre localizacion, productos de ciertos articulos e inversion
gifn nacional, condiciones generales de seguridad, higierte v

abijator, pagoe de impuestos sobre productos del trabajo y
actividades memgati!es. wﬁn bancaria sobre financiamiento a empresas productivas
y olros aspeuoa Pnr merfor es indiscutible la neoesrdad de conocer las leyes
vigentss

al llorcado

1. Legislacion sanitaria sam los permisos que deben de obtenerse para poder operar,
asi como [a forma de presentacion del producto y sobre iodo an el caso de alimentos.

Z.Elabm y funcionamignito de coniratos con proveedores y clientes.
_if,_"ﬁér_niis;h devididad y sanitarios para el ransporte del producto,

b) _l.ocali:lcié_n
1. Estudios de posesion y vigencia de los titulos de bienes raices.

2. Litigios, prohibiciones, contaminacién ambiental y wuso intensive del agua en
determinadas zonas.
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3. Apoyos fiscales de los Gobiernos de los Estados por medio de exencion de impuestos

a 1a industria nacional, a cambio de ubicarse en determinada zona para fomentar la
creacion de empleos y mano de obra.

4. Gastos notariales y de inscripcién en Registro Publico de la Propiedad y del Comercio
por la apertura de la sociedad.

5. Determinacion de los honorarios de los especialistas o profesionales que efectien
todos los trdmites necesarios.

¢) Estudio Técnico.

1. Transferencia de tecnologia.

2. Compra de marcas y patentes, asi como pago de regalias.

3. Aranceles y permisos para la adquisicion de maquinaria o materias primas de
importacion.

4. Leyes contractuales, en caso de que se requieran servicios externos.

d) Administracién y organizacién

1.
2.

Leyes que regulan la contratacién del personal sindicalizado y de confianza.

Prestaciones socigles a los trabajadores, como serian vacaciones, incentivos,
seguridad social, ayuda para la vivienda y participacion de utilidades entre otros.

Leyes de seguridad industrial minima que incluyen las obligacionss patronales en
caso de acctdentes de trabajo.

@) Aspecto financiero y contable.

1.

La Ley de Impuesto sobre la Renta (ISR) rige todo lo concerniente al tratamiento fiscal
sobre depreciacién y amortizacién, método fiscal para la valuacién de inventarios,
pérdidas o ganancias de operacién, cuentas incobrables, impuestos por pagar,
ganancias retenidas, gastos que pueden deducirse de impuestos y los que no estn
sujetos a esta maniobra, etcétera.

Si la empresa adquiere un préstamo de algin bance o sociedad financiera, sera
necesario conocer la Ley General de Titulos y Operaciones de Crédito, asi como las
obligaciones contractuales que de ello se deriven.

Estos son algunos aspectos legales importantes para los socios inversionistas, tanto para
su conocimiento como para su buen manejo, a fin de que la empresa aplique
éptimamente sus recursos y alcance las metas que se han fijado.
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5.41 Administracién y Recursos Humanos.

Una vez determinado el tamafio mas apropiado de! proyecto, es necesario asegurarse
que se cuente no solo con e} suficiente personal, sino también con el perfil apropiado para

_<ada uno de ios puestos de la empresa.

Los requeiimientos de personal se irdn ajustando conforme a las necesidades de la
empresa, a fin d& evitar taner personal ceioso. :
Pafte de la icagibn, intuid la evaluacion del personal, tomando en cuenta fos

 paréivsiros , ¥ sobie fodo ks comentarios de lds clienles, mismos que Serdn
ulizados pard evakmar ndiiidusimente al personal asi como el perfil da! puesto. S
Con esta ipfoamacien 8 ganerara por escrito las politicas de sejeccion del personal, asi

individluales y de fos puestos i general,

Parala éggd dé Micio de operaciones de *Parilladas Miguel AngaP® e estd considerando
(a3 phantilla de garsonal de 27 elementos, la cual se ird incremantantio a medida que este
restaurants’ tenga una mayor demanda de los productos que produge, £5 decir, lograr una

magen & consokdacion sh-almercado por Ia calidad de los platilos ¥ por la excetencia en
ol senvicio, quadiindo integrata de 1a siguiente forma: '

Plal;ﬁlhidq persanal al operar con una capacidad Instatada al 100%

S T N de 7T TR
- SHTDA plazas Nombaal ° Némiinas
1] 1200000 B o 00,
Le . 2 . E. 8
o ' 1 3, ! 00.00
1 1,550.00° - 1.550.00
- ) 4.000.00 | 6.000.00
2 2 001,
2 3,500, - T.000,00
2 50.0- B .
8 1,575,001 12,600.00
8 1,050. 8,400,00
2 3,000.00 - §,000.00
I I MK
2 1,050.00 2.100.00
2 Qﬁ'o.ﬁ 2,100.00
s 2 250000 1~ ~5000.00 1
otal 39 . I 85,350.00 |

La condiciones de trabajo por ningln motivo seran inferiores a las que marca la Ley
Federal del Trabajo (LFT) que contiene contrato individual, jomadas de trabajo, dias de
descanso y vacaciones, asf. como con las disposiciones sobre bases de integracién y
funcionamiento de comisiones de acuerdo al Art. 391 de estd Ley.
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5.11.1 Obligaciones Patronales.

El objetivo es presentar un resumen esquemdético de algunas obligaciones que contrae el
patron al contratar personal, mencionando dnicamente las que representan un costo o un
gasto, esto es, las gue lienen un impacto financiero en la empresa, de las cuales
indicamos la base del calculo y el periodo de pago.

Asimismo, solo se esta considerando aquellas disposiciones de caracter general, por lo
que cada empresa debera considerar su caso en particular, porque pueden existir
prestaciones adicionales originadas por contratos colectivos de trabajo y por politicas pre-
establecidas.

Impuesto del 2% sobre nominas.- Este importe grava con el 2% los pagos que el patrén
hace por concepto de remuneracion al personal, prestado bajc su direccion y
dependencia, incluyendo entre ofros, sueldos, salarios, gratificaciones, incentivos,
comisiones a empleados, etc.

Deber4 enterarse dentro de los 17 primeros dias del mes siguiente en que se pagaron las
remuneraciones base del impuasto.

Aportacién del 5% al INFONAVIT.- El patrén esta obligado a aportar al instituto del
Fondo Nacional de la Vivienda para los Trabajadores, el 5% sobre los salarios y sueldos
integrados de los trabajadores a su servicio.

Se ha establecido como salario méaximo para el pago de las aportaciones, el equivalente a
diez veces el salario minimo general en la zona de que se trate.

No estan bajo este régimen, los trabajadores domésticas, los deportistas profesionales,
los trabajadores a domicilio y los trabajadores al servicio de! Estado, por lo tanto los
patrones de éstos estan exceptuados de hacer la aportacién correspondiente.

Se debera enterar, acompafiando una retacion de los trabajadares que percibieron dichos
sueldos, dentro de los 17 dias del mes siguiente en que se pagaron las remuneraciones
base del impuesto.

Cuotas de! Seguro Social.- Cubre 1as ramas de:
1. Enfermedades y maternidad.
Il. tnvalidez, vejez, cesantia en edad avanzada y muerte.
lil. Riesgos de trabajo, y
IV. Guarderias para hijos de aseguradas.
La base para e! pago de las cuctas es el salario diario integrado.
Por lo que se refiere a las dos primeras ramas, (enfermedades e invalidez) las cuctas son

a cargo del patrén y trabajador (excepto en el caso de trabajadores con salario minimoj,
en el cual la cuota es integra a cargo del patrén).
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‘Respecto a riesgo de trabajo, la prima es exclusivamente para los patrones v se fija de
acuerdo con la aclividad que tenga cada una de las empresas.

El seguro de guarderias para hijos de aseguradas; es también a cargo de los patrones,
inlependientenvente de.quedengan o no, irabajadores a su serviciv. Esta prima sera del
1% sobre la cantidad que por salarios paguen a tados sus trabajadores en efectivo por
cuota diaria integrada, oon un limnte superior a d(ez veces e! salario minimo general
-viumte en ﬂmﬁ&m

Las ouotas dal. Segu'u m deberdn pagarse dentro de los quinge primeros dias de los
mases de Wi, Main. Jukiv, Sepliembre, Noviembre y Enero del siguiente afio,
debiando ha ‘pibvisionales en los mismos términos en los meses de Febrero,
m Jumo.w mm Diiembre a cuenta de Ia liquidacién bimestral.

Agulnlldo.- Este eognep(o Io m!egra tradicionalmente el patrn a sus empleados en el
mes de Dicienve. La1ey fiia una obligacién minima de quince dias de salario o sueldo,
adams aﬁesﬂﬂﬂm de cada affio.

Vacacionss.- Todos lq&omuleadcs tienen derecho a disfrutar de un periodo anual de
vagablones pagadas. B variando con la antiglisdad de los empleados, siendoe de
B dias lo mmm -prisiar.afio de servicios y aumentars en 2 dias laborables

hasta ¥ ag @ 12 por ¢ada afio subsecuente de semvicios. Después del cuarto afio, el
uﬁm ,nmﬂé on 2 dias por cada § afios de servicios.

o
‘ En o&mﬂ dn!nnnﬁmu observa que e} patrin tisne que prescindir dal empleado
durants un periotio da tiempo detennmado cubriéndole su sueldo e inciuso pagéndole
una pnma vaaamuna!

Prima de antigliedad.- 8e cubrirs a todos los trabajadores de planta que se separen
veluntariamente da sus empleo, sismpre que hayan cumplido 15 afios de servicios, asf
con aquelos mgadom: e por cualquier motive terminen con la relacién de trabajo
{jubilacién, ncapatidad definiliva para trabajar, despedido justificado e injustificada, etc.).
La prima de anlighedad es de razén de 12 dias de salario por cada afio de setvicio, con
base en el salavia det trabafador pero con un tope mé&ximo def doble del salatio minimo.

Cuando el itimo aflo de servicios de un trabajador no es completo, se hace un célculo
prapercional consistentemsnte en un dia de prima por cada mes de servicios.

indemnizaclones.- Cuando se presenta algunas de las causas de rescisién de fa relacién
de trabajo y el patrén cemprucba que no opera la reinstalacion, deberd cubrir una
- inlemnizaciGn eguivalente a fres meses y veinte dias de salario por cada uno de los afios
de servicio prestados.

Rasponsabitidad solidarda.- Los patrones deben retener el Impuesto Sobre Salarios, o
recabar documentos en los que consie el pago del mismo, porque son solidariamente
respensables con los contribuyentes, por el monto de los impuestos omitidos. Por lo
tanto, el patrén esta precisando a cumplir con esta obligacién comrectamente para:
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I. Poder reducir de sus ingresos todo lo erogado por las remuneraciones al trabajo
personal, v,

Il. Evitar el pago por su cuenta de un impuesto en que solamente tiene que retener y
enterar.

Asimismo, la Ley del Seguro Social, establece la obligacion de calcular, retener y enterar
conjuntamente con la aportacién del patron, las cuotas correspondientes a los
asegurados.

Participacién de utilidades.- Aun cuando la participacién de los trabajadores en las
utilidades de las empresas no tiene repercusién en gastos ni costos, si afecta
financieramente a éstas, pues la ley dispone que se distribuya entre los trabajadores el
10% de la utilidad fiscal. Esta distribucién debera efectuarse el 5° mes después del cierre
fiscal.

Otras obligaciones.- En el caso de que algin trabajador haya resultade favorecido con
un crédito de INFONAVIT, el patron esta obligado a retener los abonos correspondientes,
los cuales deberan enterarse bimestralmente junto con las aportaciones.

Lo mismo sucede en los casos en que los trabajadores hayan aprovechado los créditos
de FONACOT, sélo que los pagos de los abonos retenidos se hacen mensualmente.

Observaciones.- Es muy (til que cada negocio analice su situacion particular y determine
el costo que le representan las prestaciones especificas en los contratos colectivos de
trabajo, o establecidas como politica para todos sus empleados pudiéndose guiar por lo
sefialado en este domicilio.

Para evaluar correctamente estas obligaciones, se recomienda la lectura de la Ley del
Impuesto sobre la Renta y la Ley Federal del Trabajo.
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Capitulo VI

Estudio Financiero

La informacion del estudio-de mercado y aspectos técnicos sirven de base para la
_elaberacifin. de los presupuastos de inversion y de costos y gastos, que serin
presentados en cuadros y Eslades Financieros Proforma y concluirdn con las
proyecciones financieras, las cuales estan sustentadas en supuestos econdmices y
financieros: sobretodo: para emgresas de nueva creacion. A su vez el esiudio financiero
sérdiabase para a evaluacidiy def proyecto v para gestionar el financiamiento necesario
que-el proyesto demande para 5u ejecucion v puesta en marcha,

La conjuncién de fos presupuestos de ingresos y egresos del proyecto, y el presupuesto o
programa de inversiones, sirven de base para determinar la estrsetura financiera mas
conveniente y se estd con:ello en posibiidad de formular el flujo de efective, que permite
elaborar los Estados Finantierus Proforma y la evaluacién cotrespondiente. Sobre estos
aspactos se centrara el estudio financiero, :

El estudio finamgiers y en particular cada presupuesto, se pueden elaborar a precios
comintes o a.pfecins. constantes. ambos tipos de precios son Gfifes, ya que con los
Pletios oorristilesse wusden prever situaciones refacionadas con la liquidez del proyecto,
yos precios consiantes sonia base para evaluar la rentabilidad.

6.1 Oh_j_gﬁvo_

Et estutio tisne domo propdsito diseflar una esirategia, que permita al proyecto allegarse
de los recursos necesarios para sU ejeoucion, v generar la suficiente liquidez y solvencia
para desarrgilar imenwn%danente Sus operaciones produclivas y comerciales. Este
estudio aporta también la infformacion necesaria para evaluar el proyecto en su conjunto y
estimar su rentabiidad.

El andlisis de eslos aspectos planiea las siguientes intetfrogantes:

¢Cudndo invertir?

& Cudnto invertir y edrno financiario?

(Cudlés'son las utilidades esperadas?

Yt facter@s-influyen, mayostmente, sobre ef rendimiento del proyecto?
LOUA &5 el grado de resgo asumido por el inversionista?

La ‘informacién’ que debe infegrar y'ana!izar el ampresatio para poder responder
adecuzdamente [38 preguntas anterivres, es la siguiente:
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1. La situacion del entorno econdmico y social donde se desarrollara el proyecto.

2. Los resultados obtenidos de! andlisis de los aspectos de mercado y comercializacion,
as{ como los técnicos y administrativos.

3. Los presupuestos de inversién, ventas, costos y gasios del negocio.

Es importante mencionar que los Estados Financieros Proforma dei proyecto, deben
considerar los presupuestos antes sefialados, ast como indicar las bases y supuestos
utilizados para su elaboracién (inflacion, tipo de cambio, régimen fiscal, tasas de interés,
etc.).

Mediante el andlisis y evaluacién de los aspectos econdmicos y financieros, se determina la
conveniencia gue tiene el proyecto en términos de la recuperacion de! capital invertido, la
capacidad de generar recursos para repagar el crédito, asl coma los efectos que el crédito
tendria sobre la liquidez, el rendimiento y el riesgo del proyecto.

6.2 Premisas y bases de elaboracion del Anteproyecto.

Los Estados Financieros Proforma para Evaluar el Anteproyecto de “Parrilladas Miguel
Angel* fueron elaborados a precios corrientes a un plazo de 5 afios, con los indices
proporcionados por ef Departamento de Estudios Econémicos de Ixe Banco, S.A. para los
afios 2000 y 2001, quién estima una inflacién del 10.20% y 11.80% anual de inflacién
respectivamente, este Ultimo porcentaje se aplico para ef atfio 2002 en adelante, debido a
que esta Institucion ni Banxico publican indicadores a largo plazo.

Es importante mencionar que el afio 0 es equivalente al afo 1999 y el afio 1. es
equivalente al afio 2000 y asi sucesivamante hasta llegar al afio 2004, siendo las
premisas y bases del Anteproyecto las siguientes:

6.2.1 Monto de la inversion.

Para determinar e monto de la inversién fue necesario realizar una investigacion directa
de fos restaurantes de comida argentina que se encuentran dentro de la localidad de
Coapa, como sefian “El Hueso Argentine, ‘Ei Che Bandoneén® y “Los Muchachos” para
conocer las fuerzas y debilidades de estos negocios desde el punto de vista de ubicacion,
distribucién, mobiliario, decoracion, servicio y calidad de los productos, asi como solicitar
cotizaciones de empresas especializadas en el giro de restaurantes para poder montar y
equipar a la nueva sociedad denominada “Parriliadas Migue! Angel’, siendo el costo total
de la inversién fija de $1'786,278.C0 {Tabla 1).
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En esta investigacion se considero que la zona comerciat de Coapa sefia Ja ubicacion
mas “ad hoc™ para establecer esta sociedad, donde el servicio a prestar fuese un lugar de
alta calidad y clasificado dentro de la AMR como un restaurante de “primera” o de cuatro
“tenedares”™; con capacidad instalada maxima de 160 comensales al dia en sus dos turnos
“comida® y “cena’.

El inmueble que podria reunir estas caracteristicas es un local que esta ub:cado en
Avenida Canal de Mrramontes N°. 2075 con superficie de temeno de 561.40 m® y de

. construccion de 357.97 m?, el cual se pretende arrendar a un tercera. La remodelacion y
decoracién del estableclmiento estara a cargo del Arg. Miguel Angel Tapia Alatriste,
persona con amplia experiencia en el ramo de la construccién,

Para el equipamiento de! restawante se solicito el apoyo y asesoria de empresas
especializadas en disefio de cacinas industriales para cafeterias, restaurantes y hoteles,
como serian: "Alfa Equipes Institucionales, S.A. de CV." y “Delta Industrias Gosinox, S.A.
de CV.’, asi como ias cotizaciones de la agencia automotriz "Automundo”, S.A. de C.V.
para la adquisicion del equipo de transporte.

El costo de escrituracién fue an base a cotizacion de la Notarfa N°, 223 de la Ciudad de
México y el permise del uso de! suelo y la licencia de funcionamiento se determino
conforme a lo estipulado en el Cdigo Financiero de! Distrito Federal,

6.2.2 Ventas.

Se pretende que el restatwrante *Parriliadas Migue) Angel® tenga una capacidad instalada
de 20 mesas y servicio para 80 comensales como maximo en cada tumo de trabajo
“comida” o “cena”, ko que se traduce en una capacidad anual para dar servicio a 57,600
comensales.

El nivel de ingresos se estimo para el 1% afic sobre la base de un aprovechamiento de!
50% de la capacilad instalada que equivale a una demanda anual de 28,800 servicios
entre comidas y cenas, con un filmo de crecimiento del 15.0% anual del 2% al 5® afio,
alcanzando en este l.’lltumo un grado de ulifizacién dei 87.5% de la capacidad (Tabla 2).

Los ingresos se caleularon realizando una lista comparativa de precios de los tres
restaurantes que estén en funcionamiento, estableciéndose como politica para fijacion de
precios de la carta ment del restaurante "Panilladas Miguel Angel® que los precios fuesen
bajo el esquema de precios promedio para las “entradas, sopas y ensaladas™ y precios
més accesibles para cames y aves.

Otro de los factores que influyo para fijar ¢ precio unitario fue la combinacion de siste
menus diferentes de acuerdo a los gustos y preferencias de las personas encuestadas
{Tabla 3), estableciéndose para el 1* afic un consumo promedio de $172.23 por cada
comensal y al 5° afie de $269.07 basados en una inflacién del 10.20% para el afic 2000 y
de un 11.80% del afo 2001 en adelante, estos indices fueron proporcionados por el
Departamento de Estudios Econdmicos de ixe Banco, S.A.
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6.2.3 Costo da ventas.

Una vez establecidos los precios de fa carta menu de “Parriiadas Migue! Angel’ se
procedio a determinar el costo unitario de cada platillo, calculéndose en cada uno de eilos
los ingredientes y porciones que llevan para su elaboracion, tomandose como referencia
los precios al mayoreo de viveres y comestibles de ta Central de Abastos de ia Ciudad de
México, as! como las cotizaciones de los principales introductores de cortes finocs de carmne
y aves, tanto de importacién como nacional, como serfan “La Madrilefia, S.A. de CV."y
"X-O. de Chihuahua, S.A. de CV.", al igual que los grandes proveedores de vinas y
licores “La Divina, S.A. de C.V."y "La Europea, S.A. de C.V.".

El costo unitario se baso también en los siete menGs (Tabla 4) elegidos por las personas
encuestadas, estimandose para el 1% afo un costo promedio de $46.42 por cada
comensal y al 5° afio de $72.52, los cuales incluyen una inflacién del 10.20% para el afio
2000 y de un 11.80% para afio 2001 en adelante.

Ahora bien, en io referente a los Costos Variables estan representados por el costo de las
materias primas que se reguieren para la elaboracién de los platillos y la contribucién
porcentual por cada una de ellas es la siguiente: Enfradas un 18.08%; Cames y aves
48.15%: Bebidas un 13.23%; Postres un 6.77% e ingredientes 13.77% (Tabla 5).

En este rubro se incluyen las costos unitarios de los productos y los gastos inherentes
para la produccion de les alimentos, como serian los sueldos y salarios del personal de
cocina, parrilla y mozos (Tabla 6), estableciéndose para fai efecto una plantilla de
personal inicial de 12 elementos para el afio 2000 hasta el 2002; y a medida que aumente
la afluencia de comensales del restaurante se ir& contratando mas personal hasta llegar a
un total de 14 empleados, esto serd a partir del afio 2003 en adelante, cuando este
negocio opere arriba del al 76.04% de su capacidad.

Las prestaciones que tiene este negocio son las que marca la “Ley Federal de} Trabajo”,
coma son el Sar, Infonavit, Seguro Social, Gratificacion de fin de afio y Prima Vacacional
entre otros, los cuales estdn indexados a la inflacién dentro de las proyecciones
financieras.

Otros gastos que se involucran son la reposicion de cristaleria y loza, servicio de
mantenimiento, gastos de transporte y reparaciones a los activos fiios de la compailia,
todo esto con un costo total anual de $82,000 a partir del afic 2000 y para los afos
subsecuentes aumenta de acuerdo a los indices de inflacion.

Las amortizaciones y depreciaciones de los activos fijos, cargos diferidos y gastos
preoperativos fueron calcuiadas en finea recta sobre el costo de adquisicion (Tabla 7) y
los porcentajes que se aplicaron como deducciones san los que se mencionan en los
Articulos 42, 43, 44 y 45 de [a Ley del Impuesto sobre la Renta (ISR) de acuerdo a la
miscelanea fiscal para el afic 2000 mismos que se detallan a continuacion:
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Concepto %
depreciacion

Mejoras a local amendado {Tabla_ 8) 5%
Mobikiario y equipe de oficina {Tabla 9) 10 %
Maquinaria *Cocina, bar y equipe pesado” (Tabta 16) 20 %
Maquinaria *Cocina, bary_equipo ligero® (Tabla 11) 20%
Maquinafia "Otros Wensilios de cocina (Tabla 12) 20 %
| Equipo de compdo (Tabja 13) 35%
| Equipo da transporte {Tabia 14) | 25%
Gastos preoperativos {Tabla 15) 10%

6.2.4 Gastos de operacion

Dentro de los gastos de bperacibn se incluyen tres grandes rubros, como son:

1. Los gastos de venta comesponden a sueldos y salarios del personal de servicio, como

sorfan ! Capitan de Mesequs, Meseros, Ayudante de Masaros y Hastess {Tabla 6), con
una plantiia de parsonal inicial de 16 elementos para el afio 2000 hasta el 2002; y a
madida que aumente !a affuencia de comensales de! restaurante se ird contratando mas
personal hasta Kegar a un foial da 20 empleados, esto serd a partir de! afio 2003 en

. Los gastos indinéclos como e! agua, luz, teléfono, publicidad, renta de! local, seguros y
servicio de valet parking (Tabla 16) se estima que para el afio 2000 estas erogaciones
sumen la cantidad de $628,293.00 y este monto se incremente para los siguientes
afiws conforma a los indicas de inflacion.

. Los gastos de administracion se forman por los sueldos y salanios del personal
administrativo, como serian ¢! Gerente General, Cajeros, Jefe de Almacén y
Almacanista (Tabla 6), esta 4rea esta integrada por 5 elsmentos desde el afic 2000
hasta el 2004, debido a qua se requiere un control estricto dentro de la organizacién
para vigiar la calidad del servicio, asi como las entradas y safidas de inventario para
evitar fugas o despendicios de producto.

Es importante mencionar qua todos los sueldos v salarios de la planta de personal de
“Parrilladas Miguel Angel” son los que prevalecen este giro, los cuales fueron actualizados
o indexados en las proyecciones financieras de acuerdo a los indices de inflacién, as
como todos los gastos indirectos,

6.2.5 Financiamisnto.

Para [a implantacién y operacién del proyecto se requieren recursos por un fotal de
$1'786,278.00 que seran financiados de la siguiente manera;

a) 49.6% por los propios inversionistas del negocio.
B} 50.4% con financiamiento de bancos y proveedores de maquinaria.
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Los términos y condiciones de estos financiamientos se detalian a continuacion:

1. Crédito Refaccionario de Ixe Banco, S.A. por la cantidad de $800,000.00 destinado a la
adquisicién de maguinaria y equipo & un plazo de 5 afios, amortizable mediante 5 pagos
anuales iguales por $160,000.00 cada uno, a una tasa de interés de TIE + 5.9650
puntos porcentuales sobre saldos insolutos (Tabla 17).

Esta tasa de interés es equivalente al 25.0% anual, la cual es pagadera en forma anuat,
esta operacién se tratard de redescontar con la Banca de Desarrollo del Gobiemo
Federal para obtener tasas blandas, ya sea con el “FONATUR” 0 “FIDEC”. La tasa de
interés se mantiene igual para todos los afios,

2. Crédito del proveedor de maquinaria y equipo “Alpha Equipos Institucionales, S.A. de
C.V.” por la cantidad de $100,000.00, a un plazo da 5 afios, amortizable mediante 5
pagos anuales iguales por $20,000.00 cada uno, a una tasa de interés fija del 23.0%
anual, pagadera mensuaimente sobre saldos insclutos {Tabla 17).

6.2.6 Impuestos y PTU

De acuerdo a la Ley del Impuesto sobre la Renta (ISR) la tasa impositiva para el calculo
de los impuestos es del 34% sobre la utilidad gravable, asi como un 10% por la
participacion de utilidades & los trabajadores, estos porcentajes se mantienen para fodos
fos periodos analizados durante {a vida del proyecto.

2

6.2.7 Cajay bancos.

Dentro de este aspecto se han considerado 15 dias de efectivo en Caja y Bancos sobre el
importe total de los costos y gastos de operacion del negocio, ya que se considera que la
compafia no pudiera tener probiemas de flujo de efactivo, debido a que sus ventas son al
contado o con tarjeta de crédito, lo cual facilitaria la buena marcha de la empresa.

6.2.8 Inventarios.

Este negacio se dedicara 2l giro de restaurantes de comida tipo “argentino” y por esta
caracteristica manejaran cinco tipos diferentes de inventarios para poder atender los gustos
y preferencias del consumidor, debido a que en la carta ment se ofrecen diversos platilios,
los cuales se clasifican en entremeses, sopas, ensaladas, cames o aves, guamiciones y
postres, asi como la carta de vinos y licores, detallandose a continuacién las politicas a
seguir para el manejo de inventarios:
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Tipo de Contenido Dias de
inventario inventario
1.- Entradas Embutidos v legumbres (Tabla 18} 7 dlas
2.- Cames y aves Cortes finos lipo “argentino” {Tabla 19) 7 dias
3.- Bebidas Cervezas, sodas, vinos y licores (Tabla 20) [ 75 dias
4.~ Postres Pasteles {Tabla 21) 3 dias
5.~ Ingredientes Materias primas e insumes {Tabla 22) 10 dias

Las rotaciones de inventarios son minimas con ta finalidad de evitar desperdicios porfa
caducidad de los productos que se estdn manejando, debido a que la gran mayoria de
estos son arficulos perecederas, ademés se prevé que no exista problema alguno para el
abastecimiento de las materias primas e insumos, ya que hay suficientes proveedores y
todas ellos se localizan en ta Ciudad de México.

En lo referente a los inventarios de bebidas se considers un nivel mayor de existencias,
debido a que se tiene que mantar una cava con los principales vinos y licores de
procedencia nacional ¢ importados.

6.2.9 Cristaleria, loza y otros.

La inversién en este nubro se considera como un activo semi-fijo, donde se incluyen los
enceres que se requisren para dar servicio a 20 mesas u 80 comensales que es la
capacidad maxima en un solo fumo (comida o cena), quedando registrados bajo este
concepto la manteleria, cristaleria, loza y plaqué entre otros (Tabla 23), con una inversién
in';cigl ;n cg:ﬁo 2000 de $57.680.00 y con aumentos en los afios subsecuentes de acuerdo
a la inflacién,

Es importante mencionar que dentro del coste de produccidn afio con afio se lleva un cargo
a resullados que representa los enceres que ya no pueden ser usados para prestar el
senvicio a los comensales, debido a que marcan un deterioro por el tiempo ya que la
cristaleria o loza son de un material fragil el costo por este concepto asciende por el afio
2000 a $11,020.00 v este importe aumenta con los indices de inflacién.

5.2.10 Cuentas por cobrar.

Se considera un plazo de méaximo de 3 dias para convertir fas cuentas por cobrar en
efectivo a partir del dia det consumo del cliente, ya que es el plazo que se lleva de tramite
en los Bancos para convertir los vouchers de tarjetas de crédito en efectivo, asi como las
notas pendientes de cobro por el servicio de banquetes a empresas dentro del propio
restaurante.

149



6.2.11 Proveedores.

Se considero un financiamiento de B0 dias por parte de proveedores, principalmente en los
abastecimientos de embutidos, carnes, vinos y ficores, destacando entre sus principales
proveedores: La Madrilefia, S.A. de C.V.; La Divina, S.A. de C.V. y La Eurcpea, S.A. de
CV. las demas compras de materia primas e insumos son al contado, como serian
verduras, legumbres, especies, cervezas y sodas entre olros.

8.2.12 Capital Social.

La sociedad se formaria con un capital social fijo de $50,000.00 y de un variable de
$836,278.00 para hacer un total de $886,278.00 estos recursos que aportarian los
accionistas se destinarian basicamente a financiar las mejoras al local arrendado.

En los afios subsecuentes el capital social se ird incrementando en su parte variable por
las aportaciones que realicen los socios, estos fondos serén para cubrir las necesidades
de capital de trabajo que requiera “Parrilladas Miguel Angei” para atender su operacién
diaria. La politica de la sociedad es la de cubrir los faltantes de capital de trabajo con
recursos frescos de accionistas y no mediante la contratacién de financiamiento a corte
plazo de Bancos para cubrir este tipo de eventualidades.

8.2.13 Utilidades acumuladas y del ejercicio.

La politica de fa empresa es {a de reinvertir la gran mayoria de fas utilidades generadas en
cada ejercicio y en el caso que hubieran excedentes de tesoreria se decretarian dividendos
hasta por e! 50% del capital social que refleje la sociedad en ¢l afio 2000 esto seria durante
toda la vigencia del proyecto.

6.2.14 Punto de equilibrio"

Es un indicador de suma importancia en el analisis de viabilidad de un proyecto, ya que
permite identificar cudl es el nivel en que deberad operar el proyecto sin incurric en
perdidas, aln cuando no se logren utilidades, es decir, en donde la empresa ni obtiene
pérdidas ni obtiene utilidades. Para obtener este ultimo es necesario dividir ios gastos de
una empresa en dos grupos:

# Baca Urbina Gabrie! Evaluacion de Proyeclos Edit, Mc Graw Hill Pég. 142 y 143
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a) Gastos fijos, o sea aquelios que sin producir un sélo arficulo siguen subsistiendo, como
soh: renta, sueldos a empleados, depreciaciones, etc., v,

b) Gastos variabies, o sea aquellos que aumantan cuando la produccidn se incrementa y
disminuyen en funcidn de gque la produccion disminuya; efemplo de estos gastios son los
materiales, mano de obra y algunos gastos de manufactura.

El punto de equilibiio es nivel de produccion en el que son exactamente iguales los
beneficios por ventas a la suma de los costos fijo y los variables

6.2.15 Tasa Interna do Retorno (TIR)*

Es [a tasa a la cual se descuentan los Flujos de Efectivo generados por un proyecto, para
fgualar la inversidn inicial. En consecuencia, la TIR hace que el Valor Presente Neto sea
igual a cero. '

Su determinacién se efectiia a través del método de interpolacion,

Se le ¥ama Tasa Intema de Rendimiento porque supone que ef dinero que se gana afo con
afio se reinvierte en su totalidad. Es decir, se frata de la tasa de rendimiento generada en su
totalidad en el interior de la empresa por medio de Ia reinversion,

La TR es uno de los métodos para evaluar los proyectos de inversién, (3 cual toma en
cuenta el Valor del Rinero en el Tiempo, al igual el VPN “Valor Presente Neto®, IVP “Indice
de Valor Presenie” ¢ “Indice de Costo Beneficio y la VANE “Valor Anual Nefo®. Tambign
hay afras métados que no toman en cuenta el Valor def Dinero en ef Tiempo, ¢omo serian
Ia PRI “Periodo de Recuperacifn de ta Inversion” y la TPR “Tasa Promedio de
Rendimiento®.

Es importante mencionar que existen critesios para rechazar o aprobar un proyecto con el
méfodo de la TIR asi como para los otros métodos, mismos que se detallan a
continuacién:

* apuntes de la Escuela Bancaria y Comercial. Materia Finanzas (1939)
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. Métedo de Criterio Evaluacion
Evaluacién
TIR Mayor o igual a tasa Se acepta
costo de capital
TIR Menor atasade Se rechaza
costo de capital
VNP Mayor o igual a cero Se acepia
VNP Menor a cero Se rechaza
VP Mayor o igual a uno Se acepla
ivP Mayor a uno Se rechaza
VANE Mayor o igual a cerc Se acepla
VANE Menor 0 igual a cero Se rechaza

De todos estos métodos, lo mas aceptables y utilizados son el VPN y la TIR, sin embargo
es recomendable utilizar varios métodos en la toma de decisiones, ya que cada uno
proporciona informacian importante.

Par lo que toca al Costo de Capital del Proyecto o Tasa Minima Atractiva de Retorne
(TMAR), se puede determinar de dos formas, una de ellas es sin considerar el
financiamiento de los proveadores de capital y bajo este esquema se le denomina “Costo de
Capital Propio”, y la ofra seria inciuyendo las fuentes de financiamiento, a la cual se le
conoce como “Costo de Capital Mixto”. La estructura de capital que se considero para.el
proyecto es [a siguiente:

Fuente de Participacion Costo
iinanciamlento Pesos % Neto Ponderado
Bancos 800,000.00 44.79 % 25.04 % 11.21 %
Proveedores 100,000.00 560 % 23.00 % 1.29%
Acciopistas {*) 886,278.00 49.61% 27.20 % 13.49 %
Total 1'786,278.00 100.00% 2599 %

E! costo promedio ponderado de las fuentes de financiamiento es del 25.98% anual.

{*) El Costo de Capital Propio “Accionistas’ se determino considerando la tasa de inflacién
esperada para el afio 1 que corresponderia al 10.20% anual y sumando a este porcentaje el
rendimiento que esta dando actualmente el CETE® a 28 dias que es del 17% anual*, como
premio al riesgo, lo cual amrojaria un valar de tasa de 27.20%, mismo que debe considerarse
como la Tasa Minima Aftractiva de Retorno {TMAR) o Costo de Capital Propio para el
proyecto.

* Cetificados de la Tesoreria de la Federacion
" Cotizacién det Periodico Reforma Viernes 26 de Noviembre de 1999, "Seccion Negocios® Pag. 4A
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Conclusiones:

El astudio de mercado refleja que existe una gran demanda de comida tipo argentino
entre la poblacion de ambos sexos de las Delegaciones de Coyoacdn y Talpan,
bésicamenie en los estrates sociales "C” y “C+", cuyas edades fluctGan entre los 25 y 59
afios de edad, quienes en forma habitual se desplazan a la zona comercial de “Coapa’
para cubrir una necesidad de entretenimiento, vestido o alimentacion.

Actualmente el mercado de comida tipo argentine dentro de la jurisdiccion, lo comparten
tres restaurantes "Bl Hueso Argentine®, “Los Muchachos® y “Che Bandonetn®, sin
embargo el pivel do ocupagiin.de estos establecimientos es muy bajo (30%), debido a

que el consumidor final prefiere lugares con mayor imagen y presencia, como serian los.

estabiecimientos de qualo estrellas o de lujo "Rincon Argeritine®, “El Buen Bife”, “El
Cambatache” y “La Fonda.Argentina”, ubicados en San Ange!, San Jeronimo, Parque
Hundido y Polanco. T

La escasa afluencia o falta do posicionamiento de estos restaurantes, se debe a que son

que han manajada. una polilica inadecuada en la comerciatizacion de sus

productos, devado de precias por aniba del mercado, calidad media.en los “cortes de

cams” y una deficients prestasion del servicio a comensales, estas debilidades en el hoy

son una amenaza fatente pafalquabrar o desaparecer a cualquier establecimiento, sin

einbango para ‘Panilladas Miguel Angel” se vuelve una fortaleza, dado que conoca las
5.y dabikdades da Ia competencia. .

Otro de los faciores que afectan a estos restaurantes es que no @stan ubicados en -

lugares estratégicos, ya gtm dos de elios se encuentran en lugares con dificil accaso por

una alla viakidag y en Mj 8 consumo popular, y el otro establecimiento fiene-muy poca

visibilidad al estaran unia cafe cerrada con poca afluencia de gente.
El objetivo de este mfeino pecto es el capturar la demanda insatisfecha de comida tipo
agentino y a sy vez conspldlar una imagen dentro de la zona comercial de Coapa, con
uclos de calidad y excelsncia en el servicio, a través de la creacién de un restaurante
non “Pamifiadas Miguel Angel” que estara ubicado en Av, Canal de Miramontes
N* 2075 Colonia Lns Girasoles ah la Delegacion Coyoacan. o
La ubicaci6n sa agnsiana estratépica y con altas posibilidades de éxito al estar locatizado

en el gorazén da Cospa,.ya fque en wna circunferencia no mayor a 250 metros, se
encusniran importantas. puntos. de venta comerciales, como serian “Galerias Coapa”,
“Gihemark®, "Wall Mart?, ‘Comercial Mexicana”, *Home Mart” y “Cinépois” enire otros, que
aseguran ia afluencia en forma recufrente de la poblacion a estos establecimientos.

De acuerdo con ¢l estudio financiero de los Estados Financieros Proforma, este negocio
requiere de una inversion fija inicial de $1'786,278.00 para poder montar y equipar el
festaurante de comida argentina denominado “Pamilladas Miguel Angel® con una
capacidad mdixima de 20 mesas para dar servicio a 80 comensales por cada tumo
“comida” o “cena”. '

Este anteproyecto se pretende que sea financiado en un 49.61% con recursos
provenientes de socios por Ja cantidad de $886,278.00 y el 50.39% restante con
financiamiento de Bancos y Proveedores de Maquinaria por la cantidad de $800,000.00 ¥
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$100,000.00 respectivamente, ambos a un plazo de 5 afos, con una tasa de interés del
25.04% y 23.00% anual.

Las premisas y bases de las proyecciones financieras por ios préximos 5 afos (2000-
2004) fueron elaboradas sobre supuestos conservadores en ingresos por ventas, ya que
se esta considerando una utilizacion del 50% de la capacidad instalada para el primer afo
y con un ritmo de crecimiento 15 % anual para los afos subsecuentes, hasta lograr en el
afo cinco un porcentaje de utilizacion det 87.5%, esta eficiencia se debe a la mayor
demanda de comida tipo argentino entre la poblacion de las Delegaciones de Coyoacan y
Tlalpan.

Es importante sefialar que “Parrilladas Miguel Angel” pretende obtener financiamiento de
80 dias por parte de sus principales proveedores de carne, aves, vinos y licores para
poder atender en forma eficiente la operacion diaria del negocio, siendo -sus
requerimientos para el primer afio de operacion de $224,635.00 y en &l ano cinco de
$611,633.00.

Con el financiamiento de proveedores se logra financiar el 100% del Ciclo Productivo de
la empresa que es de 19 dias, integrado por 16 dias de inventario y 3 dias de rotacién de
cuentas por cobrar, al igual que la inversion que tiene e negocio en cristaleria y loza. Esta
situacién se presenta a lo largo de! anteproyecto, debido a la agil revolvencia de las
cuentas por cobrar, dado que las ventas de esta sociedad propiamente son al contado y
principalmente por las existencias reducidas de inventario por manejar articulos
perecederos, no previéndose que esto negocio tenga problemas de abastecimiento.

En el Estado de Pérdidas y Ganancias Proforma, se observa que los ingresos por venta
de comida argentina durante el primer afio de operacién suman los $4'960,133.00 con
utilidad neta de $588,688.00 que representa un indice de productividad del 12% (Utilidad
neta / Ingresos totales); hasta alcanzar en €l afno cinco ventas de $13'553,515.00 con
utilidad neta de $2'903,158.00 que representa una productividad del 21%.

La productividad de este negocio es excelente, debido basicamente al amplio margen que
obtienen por la venta de alimentos y bebidas, con una utilidad bruta del 58% durante el
primer afio de operacién y del 64% en el afio cinco por una mayor eficiencia- de la
compaiiia, es decir, por una mayor comercializacion de platillos argentinos en el mercado.

Con estos margenes de utilidad, [a compafia absorbe sin dificultad los gastos de
administracién y de venta, asi como la carga financiera, incluso la cobertura de intereses
es muy alta, ya que en el primer afio es de 5.7 veces y en el afio cinco de 117.1 veces, lo
cual es un indicador de que “Parilladas Miguel Angel” es un negocio que no tiene
problemas para servir la deuda.

Los indices de Utilidad neta / Capital Contable que obtendra el negocio, lo hacen atractivo
por reflejar una tasa de rendimiento superior al costo de capital exigido por los accionistas
a lo largo del anteproyecto que fue del 28.93%anual, debido a que esta nueva sociedad
obtiene una rentabilidad mayor, como seria del 38% en el afio uno; dei 48% en &l afio dos
y del 49%en el afio tres; esta Ultima decrece en el afo cuatro a un 44% y en el afo cinco
a un 41%, ya que la empresa se encuentra sobre capitalizada, esto se puede cbservar
claramente con los excedentes de efectivo que tiene el negocio ario con ano.
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Los excedentes de efectivo en el afio uno suman la cantidad de $633,568.00 y en el afio
cinco de $6'307,899.00 con una Cobertura de Tesoreria (Caja / Pasivo Circulanie) de 3.5
y 10.8 vaces en cada uno de estos afios, esta solvencia se ratifica con la liquidez que
registrara la empresa en el Gtimo afio de vida del anteproyecto que es de 11.5a 1y
apalancamiento financiero de 0.1 a 1. Estos indices indican que es un negocio rentable y
con una estructura sana de capital, debido a fa mayor participacion de accionistas que
AjEn0s.

Uno de los crilerios econdmicos mas ampliamente utiizados en la evaluacion de
anteproyectos de inversién es el método de valor presente, et cuat consiste en determinar
la equivalencia en el tiempo cero de los flujos de efectivo fuluros que genera un
_anleproyacio y comparar esta equivalencia con el desembolso inicial. Cuando dicha
equivalancia es mayor que el desembolso inicial, entences es recomendable que el

anteproyacto sea ataplado.

Estas reglas cumplen con el Anteproyecto “Parilladas Miguel Angel® al reflejar en la
evakiacién un Valor Presents Neto (VPN) positivo de $2'181,000.00 y una Tasa intema de
Retomo (TIR) del 71%, la cudl es:superior en casi 42 puntos porcentuales a la Tasa Minima
Alfactiva de Retomo (TMAR) o Costo de Capital Propio (28.93% antal).

El anteproyecto de inversidn gensrard un flujo de efectivo neto durante los préximos cinco
ahos da; $634,000.00 en ¢! afio uno; de $552,000.00 en el afio dos; de $17082,000.00 afio
tres; de $1'633,000.00 en el-afio cuatro y finalmente de $2'408,000.00 en el afio cinco;
esias cifras no consiferan el pago de dividendos ni las depreciaciones de los activos fijos.

Ofros puntos que ratifican a viabilidad del anteproyecto es el indicador denominado *Pay

back® que muestra que ef capilal invertido se recupera en 2.6 ahos y la relacion de

Banaficio Costo “B/C”" que. que por peso invertide, el antéproyecto genera una
" rontabilidad de 222 8 1.

Por todo lo antes expuesto, se Fegb a la conclusién de que el objetivo del presente
estudio fue e! demastrar la viabilidad del anteproyecto para establecer “Parilladas Miguel
Angel’, mediante métodos y téenicas especializadas que nos pemmitan asegurar la
pasmanancia da este nagocio 8nh of mercado, por lo que Ia hipstesis dat anteproyecto si se
tiego a cumplir, dado que todos los resultados de la evaluacién fueron positivos.

Finalmente se recomienda la decisibn de emprender este negocio, ya que desde el punto
de vista mercadolégico, técnico y financiero es un anteproyecto viable y rentable para el
futuro inversionista. La viabiidad de! anteproyecto se ratifica con ef Panorama Econémico
para el afio 2000 ya que s& espera un dinamismo en la actividad econdmica, como
consecuencia de un mayor crecimiento en los principales componentes de la Demanda
Agregada, estimando ixe Banco, S.A. un crecimiento del 4.6% en ! PIB de este afio, con
una inflacion da! 10.20%.

La perspaciiva optimista sobre México se confirma con ta tendencia hacia fa baja en los
indices de inflacién y en las tasas de interés durante e! afio de 1999, asi como en la
estabilidad econdmica y politica del pais, lo que contribuye a un flujo continiio de capitales
hacia los mercados financieros nacionafes. Con estos indicadores favorables ratifican la
viabilidad del anteproyecto y aseguran la buena marcha del negocie en un futuro,
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Carta Menu



Entradas Calientes

Empanadas.

De carne.

De gueso con elote.

De espinacas con queso.

Chorizo.
Embutido en casa, con la tradicional
receta del abuelo.

Morcilla de la casa.

Chistorra.

Queso provoleta.
Rodaja de provolone asado al carbén,

aderezado con aceite de olivo y orégano.

Queso fundido.
Combinacion de quesos,
acompafiado de tortillas.

Queso fundido con chorizo.
Combinacién de quesos y rodajas de
chorizo, acompaniado con torillas.

Sopas

Sopa 6 Crema del dia.
Jugo de came.

Anexo 1




Ensaladas

Argentina
Lechuga, jitomate y cebolla con aderezo
de aceite de olivo, vinagre, sal y pimienta.

Berros

Hojas seleccionadas, cebolla desflemada
aderezada con aceite de olivo, limén sal
y pimienta.

Nuestras ensaladas han
sido sometidas a un
estricto proceso de

esterilizacion.

Carnes a la Parrilla

Bife de chorizo. 140z / 400gr
Churrasco. 140z JAQDgr
Arrachera. 140z / 400gr

Asado de tira
Corte delgado con hueso,
de cuatro tiras. 190z / 550qr

Parrilada.

Para dos o tres personas,
servida con chorizo, morcilla,
chistorra, asado de tira y
arrachera.

Todas nuestras carnes
son nacionales y
seleccionadas bajo un
estricto control de calidad.

$ 120.00
$ 110.00
$ 100.00

$ 180.00
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Pollos

A la parrilla.
Deshuesado, natural.

Don “Miguel”.

Deshuesado a la parrilla, con
nuestra salsa de limén, mantequilla
y un togue de whisky.

Guarniciones especiales

Papas Fritas Soufiflée.
Papas a la francesa.

Papa al horno.

Postres

TODOS NUESTROS PRECIOS
INCLUYEN LV.A

Ante la posibiidad de un error
involuntario, rogamos verifique su cuenta
antes de pagar.

RECUERDE QUE USTED ES LO MAS
IMPORTANTE EN ESTA CASA.
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NACIONALES

Cabernet Sauvignon D.
Chateau Domecq.
L.A. Cetto Cabernet.

ARGENTINOS

Bianchi Chablis B.
Chateau Montchenot.
Correas Malbe,
Perdriel Caramagiiola.
Perdriel Centenario.
Rincdn Famoso.

CHILENOS
Canepa C. Sauvignon.
Casillero del Diablo.

Closs San José.
Concha y Toro.

JARRAS DE CLERICOT DE LA CASA
Jarra Chica Tinto.

Jarra Grande Tinto.

COPAS

Tinto {Importado).
Tinto {Nacional).
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Bebidas

Refrescos.

Limonadas / Naranjadas.
Cervezas.

Agua embotellada.
Michelada.

Café americano.

Café Express.

Café Capuchino.

Teé.

PAEMBPAAAHAHS

Aperitivos
Margarita.
Clamato.
Pifa Colada.

Whiskies

Buchannan.’s

Chivas Regal.

JB.

Johnny Walker Etiqueta Negra.
Johnny Walker Etiqueta Roja.
Willian Lobson.

Tequilas
Cazadores.

Cuervo Especial.
Cuervo Tradicional.
Don Julio.

Herradura Blanco.
Herradura Reposado.
Jimador.

Tres Generaciones.

LA APDAN

Rones
Appleton Dorado.
Appleton Blanco.
Bacardi Afejo.
Bacardi Blanco.
Bacardi limén.
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Brandies

Don Pedro.
Fundador.
Presidente,

Terry Centenario.

Ginebras y Vodkas
Absolut Vodka.
Beaofeater.

Staliznalia.

Licores
Baylies.
Cadenas.
Licor 43.

Cogitacs
Courvosler V.S.0.P.
Hennesy V.S.0.P.
Martall V.5.0.P.
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Tabulacion, gréficas e interpretacion de los resultados obtenidos en el cuestionario.

Datos Generales

Sexo
Concepto Valor real Valor relativo
Femenino 163 42.56
Masculino 220 57.44
ﬂTotaI 383 100.00

Conclusién:

57.44%

FE Femenino M Masculino

De las personas entrevistadas et 57.44% son del sexo masculino y 42.56% del sexo

femenino,
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Tabulacion, graficas e interpretacion de los resultados obtenidos en el cuestionario.

Resumen de las tres Graficas siguientes:

N° de afios viviendo en la Delegacién:

i Concepto Valor real Valor relativo

[Coyoacan 206 53.79

Tlalpan 137 35.77

fOtras 40 10.44

|]Total 383 100,00
10.44%

Conclusion:

35.77% 63.79%

BCoyoacn [OTialpan MOtras |

De las personas que visitaron la zona comercial de Coapa, se aprecic que el
53.79% son residentes de la Delegacién Coyoacan; un 35.77% de la Delegacion
Tlalpan y un 10.44% proviene de diversas Delegaciones.
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Tabulacion, graficas e interpretacion de los resultados obtenidos en el cuestionario.

N°® de afios viviendo en la Delegacidn

Coyoacén
Concepto Valor real Valor relativo
1 aflo a 5 aflos 37 17.96
k6 anos a 10 aiios 71 34 .47
11 en adelante 98 47.57
Total 206 100.00
T —
47.57%
01 afio a § afios
B8 afios a 10 afios
Ml 11 en adelante
Conclusién:

El 47.57% y 34.47% de los entrevistados tienen 6 o mas afios viviendo en [a
Delegacién Coyoacan, mientras que el 17.96% tiene una antigliedad de 1 a 5 afios.
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Tabulacion, graficas e interpretacion de los resultados obtenidos en el cuestionario.

N° de afios viviendo en la Delegacién:

Tlalpan
Concepto Valor real Valor relativo
1 ano a 5 anos 16 11.68
{6 anos a 10 afos - 19 13.87
11 en adelante 102 74.45
Total 137 100.00
11.68%
13.87%
74.45%

A1 afo a 5 afocs

W6 afos a 10 afios

11 en adelante
Conclusién:

El 74.45% y 13.87% de los entrevistados tienen con 6 o mas afios viviendo en la
Delegacion Tlalpan, mientras que el 11.68% tiene una antigedad de 1 a 5 afios.
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Tabulacién, graficas e interpretacion de los resultados obtenidos en el cuestionario.

N° de aitos viviendo en la Delegacion:

Otras
Concepto Vator real Valor relativo
lztacalco 7 17.50
lztapalapa 9 22.50
Milpa Alta 5 12.50
Tidhuac 3] 15.00
Xochimilco 13 32.50
Total 40 100.00
17.50%
32.50%
22.50%
15.00%
12.50%
W ztacalco Wiztapalapa B Milpa Alta
OTlahuac Xochimilco
Conclusién:

De los 40 entrevistados que pertenecen a otras Delegacionnes, se aprecia que estas
personas se trasladan a los fimitrofes de las Delegaciones Coyoacan y Tlalpan o
sea a la "zona comercial de Coapa" para hacer sus compras de afimentos y vestido,
asi coma el consumo en restaurantes y diversiones.

Anexo 2



Tabulacion, graficas e interpretacion de ios resultados obtenidos en el cuestionario.

Estado Civil:

i Concepto Valor real Valor relativo

ISoltero 165 43.08

[Casado 218 56.92

([Total 383 100,00
Soltero B Casado

Conclusion:

De las entrevistas resultd que el 56.92% son persenas con estado civil casado y el
restante 43.08% son solteras.
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Tabulacién, graficas e interpretacion de los resultados obtenidos en el cuestionario.

Ocupacion:
Concepte Valoer real Valor relativo
[Desempleado 41 10.70
lJubilado 33 8.62
IEmpieado 109 28.46
{Ejecutivo 101 26.37
{comerciante 54 14.10
Otros 45 11.75
Total 383 100.00
11.75% 10.70%
8.62%
14.10%
28.46%
26.37%
B Desempleado B Jubilado Empleado
B Ejecutivo O Comerciante Otros
Conclusién:

El 19.32% de las personas encuestadas son desempleados o jubilados y el restante
80.68% son personas que estén generando ingresos, de las cuales el 54.83% son
asalariados de la iniciativa privada y de! Goblemo Federal.
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Tabulacién, gréaficas e interpretacion de los resultados obtenidos en el cuestionario.

Numero de dependientes econdmicos:

( Concepto Valor real Valor relativo
{l0 dependientes 123 32.11
IDe1a2 68 17.75
IIDe 3a4 108 28.20
IIDe 5 en adstants 84 21.93
[Total 383 100.00

21.93%

28.20%

17.75%
&0 dependientes BDe1a2
ODe3 a4 De 5 en adelante

Conclusion:

El 67.89% de las personas entrevistadas son jefes de familia © amas de casa con
dependientes econdmicos, incluso dentro de este rubro estan clasificadas personas
solteras que sostienen a sus padres o hermanos.
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Tabulacion, gréficas e interpretacion de ios resultados obtenidos en el cuesticnario.

Sus ingresos mensuales se encuentran dentro de los siguientes rangos:

Eoncepto Valor real Valor rejafive
HMenos de $5,999.00 43 11.23
De $6,000.00 a $10,000.00 142 37.08
De $10,001.00 a $20,000.00 131 34.20
De $20,001.00 en adslante 37 9.66
Desempleados 17 4.44
Jubilados 13 3.39
Total 353 T00.
9.66%
37.08%
34.20%
Menos de $5,999.00 B De $6,000.00 a $10,000.00
W De $10,001.00 a $20,000.00 B De $20,001.00 en adelante
O Desempleados B Jubilados
Conclusién:

El 80.94% de las personas entrevistadas se podrian considerar como nuestro
mercado objetivo, ya que estan generando ingresos superiores a los $6,000.00 y el
18.06% restante no clasifica como mercado potencial, debido a que el poder de

compra o de consumo de estas persenas es bajo.
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Tabulacién, graficas e interpretacién de fos resultados obtenidos en el cuestionario.

1.- g,Cuéntaé veces come al mes fuera de su casa?

( Concepto Valorreal | Valor relativo
Diario 164 42,82
Una vez a la semana 97 25.33
Dos veces a la semana 59 15.40
Cada 15 dias 40 10.44

JUna vez al mes 15 3.02

IEsporadicamente 8 2.08
Total 383 100.00

10.44%
B Diario HUna vez a la semana

B Dos veces a la semana
B Una vez al mes

DOCada 15 dias
B Esporadicamente

Conclusion:

El 87.91% de los entrevistados comen fuera de su casa, pero no es un indicador que
estas personas coman en restaurantes, ya que satisfacen estd necesidad en los
comedores de las compaiias donde fahoran o en restaurantes de comida rapida,
loncherias y fondas, que se encuentran en su localidad o bien llevan sus alimentos

preparados desde sus casas.
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Tabulacion, graficas e interpretacion de los resultados obtenidos en el cuestionario.

2. ¢(Porqué motivo sale usted a comer o cenar?

Concepto Valor real Valor relativo
{IPor placer 135 35.25
fPor negacios 153 39.95
fiFamiliar 95 24.80
Total 383 100.00
24.80%
35.25%
39.95%
& Por placer B Por negocios [IFamiliar
Conclusidén:

El39.95% de las personas entrevistadas acuden a los restaurantes por aspectos de

negocios y 60.05% acuden con Ia familia o por placer.
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Tabulacidn, graficas e interpretacion de los resultados obtenidos en el cuestionario.

3.- (Hasta cuénto estaria dispuesto a pagar por persona?

[i Concepto Valor real Valor relativo
flDe $80.00 a $110.00 72 18.80

De $111.00 a $140.00 115 30.03

De $141.00 a $170.00 147 38.38

De $171.00 a $200.00 25 6.53

[De $201.00 a $250.00 15 3.92
{Mas de $250.00 9 2.35
[Total 383 100.00

W De $80.00 a $110.00 M De $111.00 a $140.00
De $141.00 a $170.00 ODe $171.00 a $200.00
B De $201.00 a $250.00 B Mas de $250.00

Conclusién:

El 68.41% de las personas encuestadas estan dispuestas a pagar entre $111.00 y
$170.00 por un buen platillo y un 12.80% puede pagar de $171.00 hasta mas de
$250.00; y un 18.89% no esta dispuesto a pagar amiba de $110.00.
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Tabulacion, gréficas e interpretacién de los resultados obtenidos en el cuestionario.

4.- ¢Le gusta la comida Argentina?

Concepto Valor real Valor relative
Si 281 75.98
No 92 24.02
Total 383 100.00
24.02%

75.98%

Bsi ENo

Conclusion:

Al 75.98% de las personas entrevistadas, les gusta ia comida argentina, mientras que
24.02% prefieren otro tipo de comida.
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Tabulacién, graficas e interpretacion de los resultados obtenidos en el cuestionario.

5. Sila respuesta es Si mencione porque le gusta.

Concepto Valor real Valor relalivo
Por el tipo de corte 59 20.27
Por estar hechas al carbon las cames 32 11.0C
Por la calidad de la carme 130 . 44.67
Porque los platillos son abundantes 70 24.05
Total 291 i
24.05% 2027%

11.00%

44 67%

B Por el tipo de corte

M Por estar hechas al carbon las cames
B Por la calidad de la came

O Porque los platillos son abundantes

Conclusién:
Al 44.67% de las personas entrevistadas les gusta 'a comida argentina por la calidad

de la came; a un 24.05% por ser un platillo abundante; a un 20.27% por el tipc de
corte y a un 11.00% por estar asadas al carbén las cames.

Anexo 2



Tabulacion, graficas e interpretacién de los resultados cbtenidos en ef cuestionario.

6.- 2Cuadl es su platillo favorito?

i Concepto Valor real | Valor relativo
i os entremeses 25 8.59
fE! jugo de Came 10 3.44
La parrillada 111 38.14
Los cortes de carmne 145 49.83
Total 291 100]|
8.59%
49.83%{
M Los entremeses W E! jugo de Came
OLa parrillada Los cortes de came
Conclusién:

La preferencia por la comida argentina dentro de las personas

entrevistadas,

destacan los cortes de came y la pamiflada, quienes en forma conjunta representan e}
87.97% de !a muestra,
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Tabulacién, graficas e interpretacién de los resultados obtenidos en el cuestionario.

7.- .2Mencione tres restaurantes de comida Argentina que conozca usted?

Concepto Valor real Valor relativo

El Hueso Argentino 12 1.37

El Cambalache 269 30,81
Rincén Argentino a7 4.24

Los Muchachos 33 3.78

[El Buen Bife 184 21.08
iché Bandoneon 7 0.80
[La Fonda Argentina 292 33.45
[lotros 39 4.47
|Total 873 100.00

1.37%

30.61%

33.45%

4.24%
3.78%
21.08%
B El Hueso Argentino B E| Cambalache
Rincén Argentino Los Muchachos
A El Buen Bife B Ché Bandoneon
OLa Fonda Argentina FOtros

Conclusién:

Las personas entrevistadas manifestaron que los restaurantes més conocidos por
ellos y en orden de importancia son La Fonda Argentina, El Cambalache, y el El
Buen Bife, quienes en conjunto representan el 85.34% de la muestra.
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Tabulacion, graficas e interpretacion de los resultados obtenidos en el cuestionario.

8.- ¢Cudl es su lugar preferido?

1 Concepta Valor real Valor relativo
|E1 cambatache 96 32.99
Rincon Argentino 15 5.15
|E!| Buen Bife 72 24.74
JLa Fonda Argentina 77 26.46
|0tros (3 restaurantes) 31 10.65
Irotal 291 100.00
10.65%

26.46%

24.74%

La Fonda Argentina
Otros (3 reslaurantes)

]
|
HE] Buen Bife
O
3]

Conclusidn:

Dentro de fos lugares preferidos por las personas que les gusta [a comida
Argentina, destacan los restaurantes como: "E|l Cambalache; El Buen Bife y La
Fonda Argentina”, quienes representan el 84.19% de las preferencias del
consumidor; la mayor demanda de estos restaurantes, se debe a que cuentan con
mayores puntos de venta en el drea mefropelitana. La diferencia de 15.81% esta
conformado por cuatro restaurantes y solo uno de ellos "El Rincén Amgentino”
goza de la preferencia del consumidor, no obstante que cuente con dos sucursales,
uno en Polanco y |a otra en Santa Fé.
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Tabulacion, graficas e interpretacion de los resultados obtenidos en el cuestionario.

9.- ;Normalmente cuantas veces come usted este tipo de comida?

Concepio Vvalorreal | Valof relativo |
Una vez por semana 1 0.34
Una vez al mes 5 1.72
Dos veces al mes 3 1.03
Una vez cada dos meses ] 3.09
Esporadicamente 273 93.81
Total 291 100.00

1.72%

1.03%

3.09%

93.81% \

B Una vez por semana
OUna vez al mes

Dos veces al mes

M Una vez cada dos meses
Esporadicamente

Conclusién:

El 17.87% de las personas que les gusta la comida argentina, la comen- 1 vez cada
dos meses hasta 52 veces al afio; y el 82.13% la come en forma esporadica, es decir,
1 6 2 veces al afio.
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Tabulacién, graficas e interpretacién de los resuitados obtenidos en el cuestionario.

10.- ;Cudl es la razén por la que acude a este tipo de restaurantes?

|_ ___Concepto Valor real | valor relativo |
Precio 49 16.84
Servicio y atencién al cliente 38 13.06
Calidad en alimentos 160 54.98
Ambiente 9 3.09
Lugar de moda 7 2.41
Accesibilidad al lugar 5 1,72
Comodidad y seguridad 15 515

Ofras 8 2.75

Total 291 100.00

1.72%

54.98%

5.15% 2.75%
N

16.84%

13.06%

B Precio

M Servicio y atencién al cliente

B Calidad en alimentos E Ambiente

Lugar de moda

B Accesibilidad al lugar

O Comodidad y seguridad Otras

Conclusién:

De los ocho factores que se consideran para elegir un restaurante, destacan en la
preferencia o habitos del consumidor: la calidad de los alimentos, precio, el servicio y
atencion al cliente, estos tres factores representan el 84.88%; y que posiblemente
sean los puntos exitosos en un restaurante,
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Tabuiacion, graficas e interpretacién de los resultados obtenidos en el cuestionario.

11.- ¢Conoce usted algin Restaurante Argentinc ubicado en la zona comercial de Av.
Canal de Miramontes, Calz. Del Hueso o Av, Acoxpa? Mencionelos:

“Conceplo Valor real Valor relativo
Si 89 23.71
No 222 76.29
ITotal 291 100.00

@S ENo

Conclusién:

En la jurisdiccion de Coapa existen tres restaurantes argentinos, sin embargo el
76.29% de las personas con preferencia a la comida argentina manifestaron no
conocerlos, por lo que los consumidores se muestran poco audaces en cuanto a
buscar nuevas opciones. A estos tres establecimientos les falta mayor publicidad y
promocion para crear imagen en el consumidor.

Anexo 2



Tabulacion, graficas e interpretacion de los resuitados obtenidos en el cuestionario.

12.- Sila respuesta es Si, mencione el nombre y la ubicacién del restaurante?

— Conceplo Valor real Valor relativo
[Ché Bandoneon g 13.04
Los Muchaches 43 62.32
El Hueso Argentino 17 2464
Total &Y .
13.04%

62.32%

M Ché Bandoneon E Los Muchachos O El Hueso Argentinc |

Conclusién:

El lugar mas conocide de los tres restaurantes argentinos dentro de |a jurisdiccién son
Los Muchachos, tal vez por estar ubicado en la Avenida de las Dalias esquina Canal
de Miramontes, donde existe una mayor afluencia de gente y por tener este negocio

un anuncio tipe “poster panel" en las paredes del restaurante, lo cual podria atraer la
curiosidad del consumidor.

Ubicacién de los Restaurantes

Ché Bandaneon: Av. Malvas # 3 Col. Jardines de Coyoacan

Los Muchachos: Av, De las Dalias # 85 Col. Jardines de Coyoacan

El Hueso Argentino: Calz. Del Hueso # 160 local 13 Cel. Santa Ursula Coapa,
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Tabulacién, graficas e interpretacion de los resultados obtenidos en el cuestionario.

13.- ¢ Ha regresado al mismo lugar?

Concepto Valor real alor relafivo
IFi 45 85.22
No 24 34.78
{Total 59 100.00

BSi HENo

Conclusitn:

De los tres restaurantes de comida tipo argentino dentro de la jurisdicccidn, sélo el
65.22% de las personas encuestadas ha regresado al mismo lugar, debido a que el
servicio y atencién al cliente lo consideran adecuado.
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Tabuiacién, gréficas e interpretacion de ios resultados obtenidos en e! cuestionario.

A) sPorqué Si?

Concepto Valor real Valor relativo
El servicio es bueno [4] 13.33
La comida es buena 28 82,22
sta cerca de mi casa 7 15.56
Esta cerca de mi trabajo 4 8.8
Total a5 TOUO0

8.89%

13.33%

15.56%

62.22%

Bl El servicio es bueno

B La comida es buena
EEsta cerca de mi casa
B Esta cerca de mi trabajo

Conclusién:

Las personas que regresarian a comer o a cenar a cualguiera de los tres restaurantes
argentinos que se encuentran dentro de la jurisdiccion de Coapa, indicé un 75.55%
que volveria por la calidad de los alimentos y servicio que prestan estos
establecimientos; y un 24.45% por el factor ubicacion, ya que se encuentran cerca de

su domicitio o trabajo.
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Tabulacion, graficas e interpretacion de los resultados obtenidos en el cuestionario.

B) ¢Porqué no?

Concepto Valor real | Valor relativo
l]VIai serviclo 6 25.00
Mala calidad de alimentos 7 2817
Por los precios 9 37.50
Esta retirado de mi casa 2 8.33
Total 2 10000
8.33%
25.00%
37.50%
29.17%
H Mal servicio
M Mala calidad de alimentos
OPor los precios
Esta retirado de mi casa
Conclusidén:

Las personas que indicaron que no regresarian a comer o cenar en cualquiera de los
tres restaurantes argentinos dentro de la jurisdiccion de Coapa, indicaron que los
factores mas predaminantes para no regresar son precio alto, mala calidad de los
alimentos y mal servicio, los cuales en conjunto representan el 91.67% de las

opiniones.
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Tabulacion, graficas e interpretacion de los resultados obtenidos en el cusstionario.

14.- £Si decidieramos instalar un nuevo Restaurante de comida Argentina que
satisfaciera sus necesidades, en cuanto a servicio, calidad y precio, acudiria
usted?

Concepto Valor real Valor relativo
Si 221 75.95
No 70 24.05
gTotal 297 TO0.00
24.05%

75.95%

BSi HNo

Conclusién:

El 75.95% de las 291 personas encuestadas, indicaron que si hubiera un restaurante
argentino en la zona comercial de Coapa, y que ofreciese calidad, servicic y precio, si
acudirian a "Parrilladas Miguel Angef",
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Tabulacion, graficas e interpretacion de los resultados obtenidos en el cuestionario.

15.. ¢Cudnto pagaria usted por obfener una buena calidad en alimentos,
servicio y atencién en un nuevo restaurante Argentino ubicado en fa Zona
Comercial de Coapa?

Valor real { valor relativo
$110.00 63 71.65
700 a $140.00 71 24.40
$141.00 2 $170.00 116 30.86
De $171.00 & $200.00 75 8.59
IFe $201.00 a $250.00 ' 11 3.78
Mas de $250.00 5 172
[Total 79T 100,
378% 172%
8.59% 21.65%

39.86% 24.40%

EDe $80.00 a $110.00 MWDe $111.00 a $140.00
ElDe $141.00 a $170.00 M De $171.00 a $200.00
BDe $201.00 a $250.00 DOMas de $250.00

Conclusién:

El 78.35% de las persenas con preferencia por la comida argentina estan dispuestas

a pagar de $111.00 en adelante por comensal en un restaurante, siempre y cuando el

establecimiento proporcione alimentos de calidad, buen servicio y precios

competitivos, quedando un 21.65% que estd dispussto a pagar entre $80.00 y
*$110.00 por un platillo de came tipo argentino,
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Tabulacién, gréficas e interpretacion de los resultados obtenidos en el cuestionario.

16.- 1Qué tipo de postres le gustan?

[ Concepto Valorreal [ Valor relativo
fiCrepas 25 8.59
[Gelatinas g 3.09
[Helados 56 19.24
Pasteles y pies 128 43.99
f{Flan 46 15.81
{otros 27 9.28
Total 291 100.00
9.28% 8.59%

3.09%

 19.24%

43.99%

[ Crepas WGelatinas R Helados mPasteles y pies OFlan W Otros |

Conclusidén:

Los pasteles y pies son los postres de mayer eleccion de cuatro de cada diez
comensales en los restaurantes que lo solicitan. El Flan y el helado son dos
alternativas para el comensal, por las que optan tres de cada diez comensales.
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Tabulacion, gréficas e interpretacion de los resultados obtenidos en el cuestionario.

17.- ¢Qué tipo de vinos consume normalmente en este tipo de restaurantes?

Concepto Valor real Valor relativo |
Argentinos 58 19.93
Chilenos 40 13.75
Franceses 19 6.53
Nacionales 150 51.55
Otros 24 8.25
Total 291 TO0.00
8.25%
19.93%
13.75%
51.55%
6.53%
Argentinos [lChilenos Franceses
E Nacionales M Otros
Conclusion:

La preferencia en vinos tintos, blancos y rosados se da solamente en restaurantes
formales, destacando por su demanda los vinos nacionales con el 51.55% de los
habitos y gustos del consumidor; y el restante 48.45% se integra por las personas
que degustan vinos argentinos, chilenos y franceses entre otros. La mayor demanda

de vinos nacionales al vez sea porque su costo es menor a los importados.
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Tabulacién, graficas e interpretacion de los resultados abtenidos en el cuestionario.

18.- ¢Qué tipo de licores consume normalmente en este tipo de restaurantes?

Concepto Valor real Valorrelativo
Eﬂdies 32 11,00
Cervezas 45 15.46
Vodkas 19 6.53
Rones 65 22.34
HTE]uilas 77 26.46
Whiskies 28 9.97
§Otros 24 8.25
{Total Z91 .
8.25% 11.00%

9.97%

15.46%

0
26.46% 6.53%

22.34%

B Brandies B Cervezas M Vodkas
& Rones & Tequilas B Whiskies

0 Ctros

Conclusidn:

El tequila es la bebida de moda de os restaurantes con el 26.48%, seguida de cerca
por ios rones con el 22.34% y cervezas el 15.46% ¥ a mayor distancia los brandies
con el 11%.
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Tabulacién, graficas e interpretacion de los resultados obtenidos en el cuestionario,

19.- ¢Cémo paga usted normalmente el consumo de sus alimentos?

"_ Concepto Valor real Valor relafivo |
Efectivo 141 48.45
Tarjeta de Crédito 150 51.55
Total 291 100,

0,
51.55% 48.45%

B Efectivo ETarjeta de Crédito

Conclusién:

Los 281 personas con hébitos y preferencias por [a comida argentina realizan sus
pagos por consumo en forma casi proporcicnal en efectivo o tarjeta de crédito. Es
posible que el pago en efectivo se iguale a la tarjeta de crédito, debido a que estas
personas no acostumbran usar el medio de pago bancario, tal vez por el alto costo
de la comision anual.
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Tabulacion, graficas e interpretacién de ios resultados obtenidos en el cuestionario.

20.- ¢Con cudl tarjeta de crédito paga sus consumos?

Concepto Valor real Valor relativo
lAmerican Express a3 11.34
Bancomer 86 29.55
Banamex 119 40.89
fSantander 17 5.84
fOtras 36 12.37
ITotal — 2971 100,04

12.37% 11.34%

5.84%

4089y, CEEED

B American Express W Bancomer
H Banamex Santander
OOtras

Conclusién;

Banamex, Bancomer y American Express son en este orden las tarjetas mas
populares para pagar en restaurantes. Pero nuevamente es precisa considerar que
entre los usuarios de American Express hay mayor participacion de los segmentos de
mayor ingreso.

Anexo 2



Tabulacion, graficas e interpretacion de los resultados obtenidos en el cuestionario.

21.- 2Le gustaria el servicio de Valet Parking en el restaurante?

Concepto Valor real Valor relativo
Si 270 92.78

No 21 7.22
Total 291 T00.

92.78%

BASi HENo

Conclusidn:
El 92.78% de las opiniones son favorables para proporcionar el servicio de Valet

Parking.

Anexo 2



Tabulacion, graficas e interpretacion de los resultados obtenidos en el cuestionario.

A} ¢Porqué si?

Concepto Valor real Valor relativo
{Por seguridad 221 81.85
iPor comodidad 49 18.15
ETatal 270 100.00
18.15%

81.85%

& Por sequridad W Por comodidadj

Conclusidén:

La gran mayoria de las personas manifestaron que desean este servicio por
seguridad, mds que por comodidad.
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Tabulacion, graficas e interpretacion de los resultados obtenidos en el cuestionario.

B) ¢Porqué no?

i Concepto Valorreal | valor relativo
"_Por tarifas altas 10 47.62

Por robos y maltrato de autos 11 §2.38
[Total i 100.

52.38%

B Por tarifas aitas M Por robos y maltrato de autos

Conclusion:

De las 294 personas encuestadas, tan solo 21 de ellas no desean el servicio de Valet
Parking, se determino que la causa o molivo es al mal frato a los automdviles y las
tarifas tan altas en el servicio, este Gltimo lo debiera absorver el restaurante.
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Gréficas del Punto
de Equilibrio
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