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INTRODUCCION

Con el paso del tiempo y a través de las diversas generaciones existen
muitiples costumbres y tradiciones que se transmiten con el propdsito de no dejar
perder algo que para algunos representaba un orgullo o que simplemente era un
motivo de presuncion, es asi como muchas cosas siguen vigentes hasta nuestros
dias y por qué no decirlo que le dan un sentido de magia, mito o leyenda.

Sin duda una de las mejores herencias transmitidas por nuestros antepasados
a sus descendientes son las innumerables recetas que utilizaban en su vida
cotidiana, en rituales, en fiestas, etc. que transforman a nuestra comida en todo un
arte culinario digno de explotarse y seguir conservando.

Es por ello que resulta inevitable que la gastronomia mexicana sea reconocida
a nivel mundial ya que posee una gran combinacion de ingredientes propios que le
heredan un atractivo colorido, variedad y sobre todo un inigualable sazon, aspectos
que a la vez la convierten en uno de los principales elementos caracteristicos de
nuestro pais, y al ser nuestro pais tan rico en climas, vegetacion, etc., es también
rico y abundante en todos los elementos que nos permiten obtener deliciosos platillos
que distinguen a cada region o Estado, haciéndolos especiales a cada uno de ellos.

Pero en ocasiones resuitan también ineludibles algunos factores que provocan
una afectacion a las antiguas costumbres e impiden que se sigan deleitando los
cuantiosos platillos regionales, entre dichos factores se pueden mencionar el

acelerado ritmo de vida que hoy en dia tienen las familias y que hace que prefieran



otro tipo de comida que resulte menos elaborada en su preparacion o que

simplemente sea mas practica, o bien que para poder degustar un rico platillo
regional se tengan que trasladar a poblaciones aledarias a las ciudades, esto con
motivo de que en estos lugares es en donde se conserva mas vigente la tradicion,
pero trae consigo para quienes deben trasladarse un costo adicional y un riesgo
extra debido al viaje., minimizando asi las posibilidades de hacerio.

De manera que al observar la necesidad de conservaciéon, conocimiento y
difusién de nuestra cocina, surge nuestra propuesta de desarrollar un proyecto de
inversion que tenga como finalidad determinar la viabilidad de un Restaurante de
Comida Regional en la Ciudad de Uruapan, Mich., que ofrezca a consumidores
locales y foraneos la oportunidad de conocer y deleitar la gastronomia michoacana,
ya que hoy en dia no existe en la localidad un establecimiento que brinde este
servicio en su totalidad.

Por lo tanto este proyecto pretende analizar si la rama restaurantera de la
Ciudad de Uruapan, Mich., es una alternativa idonea para la inversiéon, mas aun
considerando que no habria una competencia directa para el tipo de restaurante
propuesto y por ende que la propuesta resulta rentable.

Para lograr lo antes dicho, la investigacion consta de varios tipos de analisis
como un andlisis de mercado que nos determina gustos y preferencias de los
probables consumidores, un analisis técnico que nos muestra los factores intemos y
extemos para el funcionamiento del proyecto y un analisis financiero que nos
proporciona las bases suficientes para obtener los resultados econdémicos

esperados.



Este trabajo ademas se integra de una parte tedrica y una practica. La parte

tedrica abarca los tres primeros capitulos. En el primero de ellos se habla de la
empresa, su definicidn, tipos, elementos y clasificacion, esto es con la finalidad de
poder entender mas claramente a la empresa como tal y su funcionamiento.

El segundo capitulo comprende antecedentes de la industria restaurantera,
sus aspectos generales, su clasificacion, definicion de comida regional, antecedentes
propios de la industria restaurantera en la Ciudad de Uruapan, Mich., la importancia y
apoyos que se le dan a esta rama, asi como la problematica a la cual se enfrenta, lo
cual nos ayudara a tener un panorama mas claro de lo que rodea al sector
restaurantero.

El tercer capitulo corresponde a los aspectos generales de la finanzas,
conceptos basicos que la integran, métodos o técnicas que aplican, ademas de la
definicion e integracidn de los proyectos de inversion, su clasificacion, importancia,
etapas, entre otros elementos necesarios para el desarrollo de un proyecto, sin dejar
de lade por supuesto los estudios indispensables como el estudio de mercado,
estudio técnico y financiero, mismos que nos proporcionaran a su vez las
herramientas suficientes para determinar la viabilidad y rentabilidad buscada del
proyecto.

La segunda parte del trabajo corresponde a la practica o desarrollo en si del
proyecto de inversion del Restaurante de Comida Regional en la Ciudad de Uruapan,
Mich. Este desarrolio comienza con el estudio de mercado en el cual se aplicaron
cuestionarios para conocer la tendencia de las personas por la gastronomia

michoacana y su punto de vista acerca de la implantacion de un restaurante que les



proporcionara esta comida, esto con elproposit de tener una idea mas firme d sila
propuesta resulta atractiva para la gente y si seria buena altemativa para los
inversionistas desde el punto de vista de la sociedad Uruapense. Posteriormente se
emplea el estudio técnico donde se especifican los elementos o instrumentos
indispensables para la actividad, asi como la determinacién de los costos, andlisis de
la oferta actual en el medio entre otras cosas, y por ultimo el estudio financiero que
por medio de indicadores, razones financieras y proyecciones de estados financieros

nos proporcionaran la informacion suficiente acerca de la factibilidad del proyecto.



CAPITULO 1

1. GENERALIDADES DE LA EMPRESA

En la actualidad las empresas juegan un papel muy importante en el desarrollo
econdémico, politico y social de nuestro pais, ya que éstas representan el motor
principal en la generaciéon de ingresos, en la creacion de fuentes de empleo, en la
satisfaccion de las necesidades de los consumidores, etc.

Es importante recalcar que una empresa, no es solamente aquella, que cuenta
con un gran nimero de trabajadores o aquella que su infraestructura es
impresionante, esto es lo que la mayoria de las personas creen, pero esto es un
error, ya que una empresa puede ser desde un puesto de dulces hasta una agencia
automotriz, pero también es cierto que no todas las empresas son iguales y por lo
tanto existen diferentes formas de clasificarlas, lo cual en nuestro siguiente capitulo
se definird que es una empresa, las diferentes formas de clasificarias y los elementos
que la integran.

Las empresas son el principal factor dinamico de la economia de una nacién y
constituyen a la vez un medio de distribucidn que influye directamente en la vida de
sus habitantes. Esta influencia econoémico social justifica la transformacion actual,
més o menos rapida, a que tienden los paises, segun el caracter y eficacia de sus
organizaciones, fenémenc que no es la primera vez que se repite en la historia; ya
que en todo tiempo hubo pueblos en los que el espiritu de empresa tuvo méas

intervencién en su evolucion y expansion que en otras actividades.
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1.1. DEFINICION DE EMPRESA

La palabra empresa proviene del vocablo “emprender’, es decir, iniciar algo;
empezar un conjunto de actividades encaminadas a un fin especifico y
predeterminado.

“La palabra empresa, segun el Diccionario de la academia de la Lengua
procede del Latin INPREHENSA, que quiere decir cogida o tomada y da dos
acepciones gue se aplican al concepto juridico: casa o sociedad mercantil o
industrial fundada para emprender para lievar a cabo negocios o proyectos de
importancia; obra o designio llevado a efecto, en especial cuando en €l intervienen
varias personas”. (UNAM, 1998: 1262)

“La empresa es una entidad econdémica destinada a producir bienes,
venderios y obtener un beneficio. La ley reconoce y autoriza para realizar
determinada actividad productiva que de algin modo satisface las necesidades del
hombre en la sociedad de consumo actual”. (RODRIGUEZ, 1993: 71)

Después de analizar los conceptos anteriores concluimos que la empresa
es un ente econdmico que tiene como finalidad producir u ofrecer bienes o
servicios a la sociedad para satisfacer sus necesidades, trayendo consigo un
beneficio. |

Entre tanto las caracteristicas de una empresa son:

a) Es una persona juridica, ya que se trata de una entidad con derechos y
obligaciones establecidas por la ley.

b) Es una unidad econémica, porque tiene una finalidad lucrativa, es decir,

su objetivo es economico: proteccion de los intereses econdmicos de la empresa,
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de sus acreedores, su duefio 0 accionistas, logrando la satisfaccion de este rupo
mediante la obtencién de utilidades.

c) Ejerce una accion mercantil, ya que compra para producir y produce
para vender.

d) Asume total responsabilidad del riesgo de pérdida, a través de su
administracion, es la Unica responsable de la buena o mala marcha de la Entidad,
puede haber pérdidas o ganancias, éxitos o fracasos, desarmollo o estancamiento;
todo ello es cuenta y riesgo exclusivo de la empresa, la cual debe encarar estas
contingencias, incluso hasta el riesgo de pérdida total de sus bienes.

e) Es una entidad social ya que su propdsito es servir a la sociedad en la
que esta inmersa. (RODRIGUEZ, 1993:71)

1.2. TIPOS DE EMPRESA

Las empresas se dividen por su forma de funcionamiento, en dos tipos: la

empresa individual y la sociedad mercantil.

1.2.1. LA EMPRESA INDIVIDUAL

La empresa individual es aquella creada por una sola persona, quien
responde de las obligaciones de la empresa con la totalidad de su patrimonio. En
tal virtud, es dicha persona quien deberd solicitar las licencias de funcionamiento
necesarias, obtener el local en el que se instalara la institucién, aportar el capital y
tomar a su cargo la direccion de las operaciones de la misma.

El empresario individual tiene que afrontar la competencia de quienes operan
en el mismo ramo atenido a sus propios recursos, que pueden resultar

insuficientes en cuanto no dispone sino de su propia fortuna, y esta limitado a su
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preparacion y experiencia personales para dirigir y manejar la empresa. En la
empresa pueden reunirse los recursos econdmicos y las habilidades
administrativas y técnicas de varias personas, lo cual, con frecuencia ofrece

mayores probabilidades de éxito. . (MERCADO, 1997: 4)

1.2.2. LA SOCIEDAD MERCANTIL

Son aquellas las cuales estan dotadas de personalidad juridica propia, es
decir, la ley las considera personas, distintas de individuos que la forman y las
llama personas morales.

Es importante tener presente ésta caracteristica propia de las sociedades
mercantiles, para comprender la razén por la cual tienen atributos semejantes a
los de las personas fisicas, y que las obligaciones propias de la sociedad no sean
exigibles, en muchos casos, a los socios en lo personal.

Por ello, las sociedades tienen domicilio, patrimonio, término de duracién,
derechos y obligaciones distintos de los de sus componentes. El patrimonio esta
formado por las aportaciones de los socios, que pueden ser en dinero o en
especie (maquinana, inmuebles, patentes, derechos, etc.).

Asimismo tienen un nombre; razon social, si se forma con el nombre de uno
o varios socios, denominacion, si es un nombre de fantasia.

La duracion de la sociedad es el término dentro del cual actuéré la
sociedad. El domicilio, que es independiente del de sus socios, la plaza en la cual
la sociedad establece las oficinas principales para su administracién y debe

hacerse constar en el acto de su constitucion.
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Debe entenderse que !a empresa abarca cualquler achwdad humana

que satisfaga las necesidades del hombre. (I1BID,1997: 4)

1.3. CLASIFICACION DE LAS EMPRESAS

Las empresas se clasifican segin su rama, segtn su tamafio, por su origen
y por su aportacion de capital.

1.3.1. SEGUN SU RAMA

Segun su rama las empresas se clasifican en:
a) EMPRESAS DE SERVICIOS
Son aquellas que, con el esfuerzo del hombre, producen un servicio para la
mayor parte de una colectividad en determinada regién sin que el producto objeto
del servicio tenga naturaleza corpérea.
Dentro de este tipo de empresa se encuentran principalmente:
Sin concesion.- Son aquellas que no requieren, mas que en algunos casos,
licencia de funcionamiento por parte de las autoridades para operar.
Concesionadas por el Estado.- Son aquellas cuya indole es de caracter
financiero.
Concesionadas no financieras.- Son aquellas autorizadas por el Estado,
pero sus servicios no son de caracter financiero. (RODRIGUEZ, 1993: 81).
b) EMPRESAS COMERCIALES
Son las empresas que se dedican a adquirir cierta clase de bienes o
productos, con el objeto de venderios posteriormente en el mismo estado fisico en
que fueron adquiridos, aumentando el precio de costo o adquisicion, un porcentaje

denominado “margen de utilidad”.
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Este tipo de empresas son intermediarios entre el productor y el consumidor

Se ocupan de la distribucién por varios conductos, desde la fabrica hasta el
consumidor definitivo, debe advertirse, que no todas las empresas comerciales
manejan articulos de uso de consumo. (IBID)
c) EMPRESAS INDUSTRIALES
Son aquellas empresas que directamente elaboran articulos de uso o
consumo, fabricAndolos o sometiendo a determinado tratamiento sus materias
primas, o produciendo y suministrando estas materias primas para utilizarse en su
forma original para preparar u obtener productos elaborados.
Las empresas industriales se dividen en: Industrias Extractivas e Industrias de
Transformacion.
Industrias Extractivas: Son aquellas que se dedican a la extraccién y explotacion
de las riquezas naturales, sin modificar su estado original. Este tipo de industrias
se subdividen en:
a) De recursos renovables.- Son aquellas cuyas actividades se encaminan
a hacer producir a la naturaleza, es decir, el hombre aprovecha las
transformaciones bioldgicas de la vida animal y vegetal, asi como la actuacion de
elementos naturales; dentro de este tipo de industrias se encuentran las de
explotacion agricola, de explotacion ganadera, de explotacion pesquera, etc.
b) De recursos no renovables.- Son aquellas cuya actividad fundamental
trae consigo la extincion de recursos naturales, sin que sea posible renovarlas o
reintegrarlas, pues su agotamiento es incontenible; dentro de este tipo de

industrias encontramos las de mineria y fondos petroleros.

16



..

Industrias de Transformacion: Las que se dedican a adquirir materia prima

para someterla a un procedimiento de transformacion o manufactura que al final
obtendra un producto con caracteristicas y naturaleza diferentes a los adquiridos
originalmente.

En este tipo de empresas, interviene el trabajo humano con empleo de
maquinaria, que transforma la materia prima en cuanto a dimensiones, forma o
sustancia, para que se convierta en un satisfactor de necesidades sociales. (IBID:
82)

1.3.2. SEGUN SU TAMANO

Clasifica a las empresas de acuerdo a su tamafio, magnitud de sus recursos
econémicos, principalmente capital y mano de obra; volumen de ventas anuales;
area de operaciones de la empresa que puede ser local, regional, nacional e
intemacional.

a) MICROEMPRESA

Empresa que ocupa hasta 15 personas y realiza ventas anuales hasta de 80
millones de pesos.

Su organizacion es de tipo familiar, el duefio es quien proporciona el capital
asi como quien la dirige y la organiza; generaimente su administracion es empirica,
el mercado que domina y abastece es pequefio, ya sea local o cuando mucho
regional; su produccion no es muy maquinizada, tiene un numero de trabajadores
muy bajo, que en muchas ocasiones esta integrado por los propios familiares del
duenio, y para el pago de impuestos son considerados como causantes menores.

(MENDEZ, 1989: 275)
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b) PEQUENA Y MEDIANA EMPRESA

La pequeiia empresa ocupa de 16 a 100 personas y realiza ventas anuales
hasta de mil millones de pesos al afio, mientras que la mediana empresa ocupa de
101 a 250 personas con ventas de hasta 2000 millones de pesos al ario.

Su capital es proporcionado por una o dos personas que establecen una
sociedad, los propios duefios dirigen la marcha de la empresa; su administracion es
empirica, su nimero de trabajadores empleados en el negocio crece y va desde 16
hasta 250 personas, utiliza mas maquinaria y equipo, aunque se sigan buscando
mas en el trabajo que en el capital.

Dominan y abastecen a un mercado mas amplio, que no necesariamente tiene
que ser local o regional, ya que muchas veces llegan a producir para el mercado
nacional e incluso para el mercado intemacional;, estan en proceso de crecimiento, la
pequeria tiende a ser mediana, y ésta aspira a ser grande; obtienen algunas vehtajas
fiscales por parte del Estado que algunas veces los considera causantes menores
dependiendo de sus ventajas y utilidades.

Su tamafio es pequefio 0 mediano en relacion con las otras empresas que
operan en el ramo. (IBID: 275)

c) GRANDE EMPRESA

Empresas que ocupan mas de 250 trabajadores y tienen ventas superiores a
los 2000 mil millones de pesos anuales.
Como su nombre lo indica, participan de maximas caracteristicas en relacién

con las empresas de su ramo o giro.
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Su capital es aportado por varios socios que se organizan en sociedades de

diverso tipo; forman parte de grandes consorcios o cadenas que monopolizan o
participan en forma mayoritaria de la produccion o comercializacion de determinados
productos y dominan al mercado con amplitud, algunas veces soélo el intemo y otras,
participan también en el mercado intemacional.

Cuentan con grandes recursos de capital que les permite estar a la vanguardia
en la tecnologia, mecanizacion y automatizacién de sus procesos productivos,
cuentan con mucho personal que pasa de 250 trabajadores y algunas veces se
llegan a contar por miles.

Manejan una administracion cientifica; es decir, encargan a profesionistas
egresados de las universidades, la organizacién y direccion de la empresa; y tienen
mayores facilidades para acceder a las diversas fuentes y formas de financiamiento,
tanto nacional como intemacional. (IBID: 27)

1.3.3. POR SU ORIGEN

Las empresas por su origen se clasifican en:
a) EMPRESAS NACIONALES

Son aquellas que se forman por iniciativa y con aportacién de capitales de los
residentes del pais; es decir, los nativos de a nacién que cuentan con recursos y
poseen espiritu empresarial, forman empresas que se dedican a alguna rama de la
produccion o de la distribucion de bienes y servicios.

Los empresarios nacionales o la clase empresarial, se asocian con el objeto
de organizar y dirigir, controlar y poner en marcha empresas de diverso giro que les

permitan obtener ganancias por la aportacion de sus capitales. (MENDEZ, 1989:276)
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b) EMPRESAS EXTRANJERAS

Aquellas que operan en el pais, aunque sus capitales no son aportados por los
nacionales, sino por extranjeros. Generaimente la forma de penetracion se realiza a
través de la inversion extranjera directa, estableciendo filiales en los paises en que
se desea participar; es decir, l[a empresa matriz que se encuentra en un pais que por
lo general es desarrollado e industrializado, desea expandir sus actividades a ofros
paises con el objeto de aumentar su tasa de ganancia, para lo cual realiza o coloca
inversiones en dichos paises y forma empresas que funcionan como filiales de las
matrices.

A las empresas extranjeras también se les llama trasnacionales, nombre que
se ha popularizado y generalizado; el cual explica con precision que son empresas
que se localizan y operan mas alla de las fronteras de una nacion. (I1BID:276)

c) EMPRESAS MIXTAS

Cuando existe una alianza entre empresarios nacionales y extranjeros y éstos
se asocian y fusionan sus capitales, entonces se forman las empresas mixtas que se
forman con una parte de capital nacional y otro extranjero. Las empresas mixtas
surgen, porque la legislacion de muchos paises no permite la participacion de
empresas 100% extranjeras, por lo cual éstas para poder penetrar se asocian con
capitales nacionales (publicos o privados) de acuerdo con la legislacion vigente.

Existen otras empresas que no son consideradas ni nacionales, ni extranjeras,
ni mixtas y que se conocen como multinacionales, las cuales difieren de las
trasnacionales, ya que se establecen para operar un segmento o parte del mercado

mundial para beneficio de los paises participantes. La empresa multinacional se
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beneficie a los paises participantes. (IBID:276)

1.3.4. POR SU APORTACION DE CAPITAL

Las empresas por su aportacion de capital se clasifican en:
a) EMPRESA PRIVADA

Organizaciéon econdémica que representa la base del capitalismo y se forma
con aportaciones privadas de capital. Sus principales caracteristicas son:

1. Los particulares invierten capital con el fin de obtener ganancias.

2. La toma de decisiones se realiza segun el objetivo de la ganancia,
considerando los riesgos y el mercado al cual se dirige la produccion.

3. Los empresarios deben evaluar la competencia y realizar lo prioritario de
acuerdo al principio de racionalidad econdmica.

4. Los medios de produccion pertenecen a los empresarios capitalistas.

5. Se contratan obreros a los cuales les paga un salario.

Una de las caracteristicas principales del sistema capitalista es la propiedad
privada sobre los medios de produccion; es decir, los empresarios particulares son
los duefios del capital, por lo que pueden organizar y dirigir empresas mediante la
compra de medios de produccién y contratando fuerza de trabajo. (MENDEZ,
1989: 277)

b) EMPRESA PUBLICA

Es una organizacion que se forma con la aportacion de capitales publicos o
estatales debido a la necesidad de intervencion del Estado en la economia, con el

objeto de cubrir actividades o &areas en las cuales los particulares no estan
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interesados en participar porque no se obtienen ganancias. El Estado crea empresas

con el fin de satisfacer necesidades sociales e impulsar el desamollo econémico.

Algunas caracteristicas de éstas empresas son:

L

El Estado invierte capital con el fin de satisfacer necesidades sociales. La
finalidad de las empresas no es obtener ganancias sino satisfacer
necesidades sociales, aunque no deben perder de vista el principio de
racionalidad econémica.

Muchas de éstas empresas no tienen competencia, por lo cual forman
verdaderos monopolios.

Se ubican principalmente en el sector servicios, especiaimente en la
infraestructura econémica.

El Estado toma las decisiones econdmicas volviéndose un auténtico
empresario.

Estas empresas contratan obreros asalariados a quienes se les pagan

salarios. (IBID: 278)

c) EMPRESAS MIXTAS

Son aquellas que se forman con la fusién de capital pablico y privado; la

forma de asociaciéon puede ser muy diversa, en algunos casos el capital publico

puede ser mayoritario, en otros es el capital privado el mayoritario, asimismo, la

proporcion en que se combinen los capitales puede ser muy diversa. (IBID: 278).

1.4. ELEMENTOS DE LA EMPRESA

La empresa se compone de elementos materiales, de elementos personales y

de la accién administrativo-econémica.
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a) ELEMENTO OBJETIVO

El elemento objetivo (material) estd representado por los bienes que
constituyen su patrimonio. A la vez, y dentro de éste, se pueden considerar
elementos activos (los que se poseen o se espera recibir de terceros por derecho
adquirido) y pasivos (los compromisos contraidos para cancelar el futuro). El valor
que resulta de deducir el pasivo del activo es el patrimonio neto de la hacienda.

b) ELEMENTO PERSONAL

El elemento personal (subjetivo) lo representan la o las personas que ostentan
la propiedad del factor material. El sujeto puede ser individual (en el caso de
haciendas unipersonales) o colectivo (entes juridicos, sean publicos o privados).

c) ACCION ADMINISTRATIVA

La accién administrativa abarca tres aspectos:

Volutivo.- Facultad de decision que corresponde al titular de la hacienda.
Directivo.- Coordinacién y supervision del trabajo en su faz técnica y administrativa.
Ejecutivo.- Realizacion concreta de las tareas.

Las tres funciones pueden ser desempefiadas por la misma persona(en el
caso de la pequeria empresa), pero es inherente a la empresa modema que cada
una de ellas esté a cargo de un nimero elevado de personas.

A manera de resumen este capitulo resulta importante para determinar las
caracteristicas especificas a cada empresa en cuanto a su giro, actividad, capital,
elementos que la integran, etc., para obtener una informacién mas detallada de la

misma y lograr un analisis mas profundo.
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CAPITULO 2

2.ANTECEDENTES DE LA EMPRESA RESTAURANTERA

Hoy en dia se ha vuelto una costumbre o una necesidad de consumir alimentos
en locales establecidos, en donde se pueda ofrecer diferentes tipos de platillos que
deleiten los gustos de los consumidores.

Debido a los gran variedad tipos de comida que existen, los restaurantes se han
visto en la necesidad de limitar el nimero de platillos que ofrecen a su clientes, ya
gue no se dan abasto para poder ofrecer todas o casi todas las diferentes comidas
de la region que existen. El hecho de que un restaurante ofrezca cierto tipo de
comida, esto genera que los restaurantes se clasifiquen de diferentes formas, demas
de tomar los diferentes servicios que cada uno de los restaurantes presta.

En nuestro siguiente capitulo se conocera el concepto de los restaurantes, su
clasificacion; la importancia, los apoyos y la problematica a la que se enfrenta la
industria restaurantera; también se vera que es la comida tipica, la diversidad de
comida tipica michoacana y los antecedentes de los restaurantes en la ciudad de
Uruapan Michoacan.

2.1. ASPECTOS GENERALES

Para fines de esta investigacion el restaurante se define como el
establecimiento donde se sirven comidas y bebidas, mediante precio, para ser

consumidas en el mismo local. (http:/iwww.foreignword.com/es/Tools/dictsrch.htm).
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Su aparicién tuvo lugar en Francia. Segtin el famoso escritor gastronémic
Brillant Savarin, cierto sefior Boulanger abrié, hacia el afio de 1766 en la calle de
Poulies, en Paris, el primer establecimiento en que sélo se admitia gente que fuese a
comer. En tal establecimiento se servia, sobre mesas de mammol, aves muy
condimentadas, huevos y consome.

Los restaurantes y bares ofrecen al publico servicio y un producto. El servicio
consiste en atender a los clientes que acuden al restaurante o al bar, y el producto
son los alimentos o bebidas que se sirven en el restaurante o bar respectivamente. El
servicio puede ser fijo o movible. Servicio fijo es aquél que se sirve en una localidad
establecida (restaurante o bar), mientras que el servicio movible es el que se ofrece
en ocasiones especiales, en salones donde por lo general no se preparan alimentos.
(DE LA TORRE:)

2.1.1. CLASIFICACION DE RESTAURANTES.

Actualmente no existe una clasificacion tradicional de restaurantes, mas bien
estos son clasificados en cuanto al tipo de servicio que brindan al publico y en
cuanto al criterio de varios hoteles.

a) Clasificacion de restaurantes en cuanto al tipo de servicio gue brindan al

ublico:

v Servicio en la mesa: En este servicio el mesero les sirve a los comensales
directamente en la mesa.

v Servicio en la barra: Este servicio es semejante al anterior, solo que los
clientes se sientan frente a un mostrador conocido como barra, y alli les

atiende el mesero.



establecimiento en cuestidén suele tener una vitrina en la cual se exponen los

alimentos, los clientes pasan frente a ella y ellos mismos se sirven io que
desean; posteriormente los clientes llevan en una charola los alimentos que
seleccionaron a la mesa.

Para llevar: En este servicio rapido y sencillo, el cliente decide qué alimentos
desea llevar, posteriormente los paga en la caja y entrega su orden en un
mostrador. Alli mismo le entregan los alimentos debidamente empacados en
cajas. Este servicio tiene una gran aceptacion entre los turistas que salen de

excursion. (IBID:)

b) Clasificacién de restaurantes segun varios hoteles:

v

Restaurante gourmet: Es aquél que ofrece platillos que atraen a personas
aficionadas a comer manjares delicados. El servicio y los precios estan de
acuerdo con la calidad de la comida, por lo que estos restaurantes son los
mas caros y lujosos de todos los establecimientos al servicio de la
alimentacion.

Restaurante de especialidad: Este tipo de restaurante ofrece una variedad
limitada o estilo de cocina. Puede especializarse en una determinada clase o
nacionalidad de alimentos, por ejemplo: cocina francesa, italiana, libanesa,
mexicana, etc.; o bien puede depender de la atmdsfera, decoracién o
personalidad del propietario para atraer a los huéspedes.

Restaurante tipo familiar. Muchos restaurantes sirven alimentos sencillos a

precios moderados, muy accesibles a las familias la caracteristica de estos
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restaurantes es la confiabilidad que ofrecen a sus clientes, en téminos e
precios y servicio estandar. Por lo general pertenecen a cadenas o bien son
operados bajo una franquicia consistente en amrendar el nombre y sistema de
una organizacion.

v' Restaurante conveniente: Este tipo de restaurante se caracteriza
fundamentalmente por su servicio rapido; razén por la cual es el adecuado
para clientes que tienen prisa. El precio de los alimentos en estos
restaurantes suele ser econémico y la limpieza del establecimiento
intachable, por lo que este tipo de establecimientos goza de confiabilidad y
preferencia. Un restaurante conveniente, consta de varias subcategorias, de
las cuales las dos de mayor importancia son: cafeterias y operacion rapida.
(IBID:)

2.1.2. QUE ES LA COMIDA TiPICA REGIONAL.

Se define como comida el "Alimento principal que se toma cada dia, al medio
dia o en las primeras horas de la tarde”, o el “Alimento que se toma habituaimente en
horas detemminadas:” (http:/www.diccionarios.com/cgi-bin/dgle.php?query). Por otra
parte se define como tipico a lo *Peculiar o caracteristico, las costumbres tipicas” y
como regional “Porcion de temitorio determinado por caracteres étnicos o
circunstancias especiales de clima, produccion, topografia, gobiemo, alimentacion,
cultura etc. (IBID). Con base en los conceptos anteriores concluimos que la comida
tipica regional es aquella variedad de alimentos que se consumen en una region que

caracterizan las costumbres y tradiciones de la misma.
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En entrevista con el Sefior Nicolas Oropeza, quién fue uno de los principales
pioneros de la industria restaurantera de la ciudad de Uruapan y duefio del conocido
restaurante llamado “El Patio” ubicado en el centro de la cuidad a finales de los afios
40, (lo que actualmente se conoce como el hotel Concordia), el cual ademas de
ofrecer los servicios como tal, fungia como un centro social o Té Danzante.

El Serior Nicolads comentd que en esa época sélo existian dos restaurantes en
toda la cuidad, lo que era el restaurante del hotel Progreso del sefior Carlos
Villalobos que se ubicaba en 5 de Febrero, y su resturante “El patio” que se
encontraba dentro del Hotel Mirador en el portal Carillo.

Todos estos restaurantes ofrecian Gnicamente comida sencilla, como sopas,
caldos, etc. la razén por la cual, la comida era de ese tipo, era que la gente que solia
acudir a comer eran agentes viajeros y por lo general buscaban algo sencillo y en
ocasiones comida para llevar.

Anos después llegd una Orden Federal para reducir el Portal Carrillo, lo cual
trajo como consecuencia que el restaurante “EL Patio”, tuviera que cermrar.

En el afo 1969 se inaugurd el restaurante “El Mir" atendido por sus
propietarios, los hermanos Manuel y Rogelio Grayeb, pero por razones familiares
cambiaron su residencia a Monterrey y tuvieron que rentar el restaurante. Las
personas que amrendaron el inmueble fue el Sr. Nicolas Oropeza y su socio (que por
razones personales no quiso dar su nombre), ellos decidieron cambiar el nombre y le

pusieron nuevamente “El Patio”, después por diferencia entre socios el sefior Nicolas
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hasta la fecha sigue subsistiendo.

De acuerdo con la entrevista, los restaurantes de la época ofrecian comidas
que actualmente se venden en loncherias, cocinas econdmicas (Tortas,
emparedados, sopas, caldos, etc), y que la comida tipica regional como enchiladas,
atole de granos, corundas, uchepos, pozole etc.,.solo se podia encontraba en el
Portal Alto, lugar donde se ofrecian una gama de platillos tipicos de la region.

2.3. DIVERSIDAD DE COMIDA TiPICA REGIONAL

El estado de Michoacan es un vasto mosaico de paisajes y culturas. Por esta
razon, una incursién gastronémica en su termitorio es un auténtico deleite para los
sentidos.

Desde épocas remotas los purépechas, habitantes de Michoacan, se
caracterizaron por su gran sensibilidad y su talento artistico. Asi, al entrar en
contacto con los colonizadores europeos desarrollaron avanzadas técnicas en la
alfareria y la ceramica y adoptaron, sin perder por ello su propia personalidad,
habitos alimenticios muy ricos y variados, de ahi que la cocina actual de este estado
se le considere una de las mas variadas en nuestro pais.

Debido a que se sumé a la recoleccidn, la caza y la pesca el cultivo de plantas
y la cria de animales, los antiguos michoacanos enriquecian su dieta con una
variedad de vegetales, frutos, animales silvestres y peces.

De ahi que en los campos michoacanos aparecieron nuevos cultivos, el uso
de especias exdticas y el amoz, con el cual se hace la morisqueta, de la region de

Apatzingan.
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De los antojitos mas gustados de Morelia, Patzcuaro y otras localidades esta

el pollo placero, los atoles entre ellos el de chaqueta hecho con cascara de cacao y
el de pinole.

Las corundas que son tamales envueltos en hojas verdes y largas del maiz
que forman poliedros iregulares.

El churipo que se elabora con un caldillo de chile rojo con came de res y
verduras, conforma un plato indispensable en todas las fiestas purepechas.

También el pozole que tiene variantes regionales. Ademas las atapakuas
salsas espesas y abundantes que reciben came, queso u otros ingredientes.

Del elote tiemo se hacen los uchepos, los nacatamales y las gorditas de masa
de tortilla relienas y la sopa tarasca.

En materia de queso, esta el de Cofija, y las asaderas que desde Ario de
Rosales hasta Tiemra Caliente del Balsas se fabrican.

Otro platillo tipico es el llamado “olla podrida®, caracteristico de Ario de
Rosales que consiste en un guiso de varias cames y verduras de origen europeo.

El apomeadillo (cecina de res) que es caldoso y ligeramente picante,
proveniente de las tierras bajas del Balsas.

En aperitivos michoacanos podemos encontrar el mezcal, ia charanda, el
pulque y el sende también llamado pulque de maiz.

Una vez que llegd la cafia de azicar y el piloncillo, los dulces proliferaron. Los
ates de Morelia, los chongos zamoranos, las conservas, jaleas, laminillas de fruta, los

numerosos dulces de leche, cocadas, empanadas, las diversas capirotadas, los
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bufiuelos y la fruta de homo son solo una pequefa muestra de lo que se puede

degustar en las tierras michoacanas. (MARTINEZ;1999;35-37).
2.4. IMPORTANCIA DE LA EMPRESA RESTAURANTERA

La empresa restaurantera es muy importante, ya que juega un papel
fundamental en la economia del pais, ya que todos los dias la gente tiene la
necesidad o el gusto de acudir a un restaurante a comer y tomar bebidas, lo que
genera una gran cantidad de empleos, transacciones comerciales, convenios con
empresas, etc.

La importancia del restaurante es bastante, ya que toda la gente tiene que
comer para subsistir, y no siempre puede uno comer en su casa, por lo que aqui
radica su principal importancia, ya que en ocasiones, la gente no cuenta con el
tiempo suficiente entre horas de trabajo, para acudir a su casa a comer, lo que lo
obliga a comer fuera de su casa, y en su mayoria la gente acude a un restaurante o
expendio de comida cercano que no le quite mucho tiempo y pueda voliver a su
trabajo a tiempo; igualmente ocumre al desayunar, ya que para mucha gente, su
jomada de trabajo comienza a horas muy tempranas, y en su receso, sale a
desayunar al lugar mas cercano para regresar a su trabajo posteriormente a buena
hora, e igual pasa en ocasiones con la cena. El restaurante también sirve para
fomentar la convivencia entre las personas, ya que es muy comin que en estos
lugares, vayan familias enteras a comer, grupos de amigos, comparneros de trabajo y
cualquier otro grupo de gentes, que van a comer y convivir, o a tratar asuntos de
negocios, o a llevar a un ser querido o no a comer. También son importantes los

restaurantes, ya que los turistas que nos visitan son personas que por lo general,
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siempre acuden a un restaurante a comer, y es importante darles un servicio de

comida.

La empresa restaurantera ofrece diversidad de comida y bebidas, para
cualquier gusto en especial, para todas aquellas personas que decidan comer fuera
de sus casas y hacerlos en un restaurante.

2.5. APOYOS A LA EMPRESA RESTAURANTERA

En entrevista con la Lic. Leticia Guzman Pimentel gerente de la Camara
Nacional de la Industria Restaurantera y Alimentos Condimentados (CANIRAC),
delegacion Michoacan, comenté que la industria restaurantera no cuenta con ningin
tipo de apoyo por parte del gobiemo, para lievar a cabo sus actividades, asi como
tampoco para financiar proyectos de inversién de algln tipo de restaurante. Y que
para poder tener algin apoyo se necesita estar afiliado a la Camara Nacional de la
Industria Restaurantera y Alimentos Condimentados (CANIRAC), que es una
dependencia de iniciativa privada, en la cudl para estar afiliado y recibir sus
beneficios se tiene que pagar una cuota anual que varia dependiendo del tipo de
restaurante, su tamafio, su dimensién, capacidad y categoria. Por lo tanto la
CANIRAC es el unico apoyo con que cuentan los restaurantes afiliados a ésta, y le

ofrece los siguientes servicios a sus afiliados.

v" Fomentar el incremento de los establecimientos dentro de la organizacian, lo
que permitira el aumento de nuestra representatividad.
v' Participar en la formacién y preparacion técnica de personal que preste sus

servicios en los establecimientos de restaurantes.
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Organizar reuniones, congresos y exposiciones en beneficio de los

restaurantes afiliados.

Servir como érgano de consulta ante las instituciones oficiales en todo lo
relacionado con el negocio de restaurante.

Proporcionar a sus afiliados todo tipo de informes que ayuden al desarrolio de
los mismos.

Ejecutar cuantos actos sean necesarios o convenientes para la proteccién de
los intereses de los asociados. Representar a los restauranteros del pais ante
autoridades federales y el honorable Congreso de la Unién para promover
leyes que garanticen las bases juridicas adecuadas para la relacion de los
negocios.

Participar activamente en el proceso de desarrollo de la actividad turistica del
pais, en beneficio de sus asociados y de la economia nacional.

Establecer vinculos y convenios permanentes con la Secretaria de Turismo,
que permitan mayor cooperacion con las distintas comisiones que tienen
ingerencia directa o cuyas acciones impacten o influyan en el buen
funcionamiento de los establecimientos asociados.

Crear y desarrollar mecanismos de negociacion que planteen y encuentren
soluciones ante las diversas instancias gubemamentales, realizando acciones
para defender los intereses de los agremiados.

Ser factor de convergencia y unificacién de criterios entre sus asociados, para
lograr un frente de opinion que se interprete como la expresién del sector.

Bolsa de trabajo.
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v Asesoria Juridica, laboral, fiscal, contable.

v’ Capacitacion y Desarrollo Empresarial, para mandos medios y operativos.
v Congresos y convenciones.

¥" Relacién con proveedores.

2.6. PROBLEMATICA DE LA EMPRESA RESTAURANTERA

En entrevista con algunos empresarios de la industria restaurantera de la
ciudad de Uruapan, encontramos que para la mayoria de éstos la problematica de la
empresa restaurantera radica principalmente, en que no cuenta con apoyo del
gobiemo para la creacién de restaurantes, por lo que se tiene que recumir a la
iniciativa privada para que se puedan financiar proyectos de inversién. Otra
problematica, es que actuaimente el gobiemo esta poniendo muchos impuestos en
materia de consumo en restaurantes, asi como muchas disposiciones fiscales que la
gente consumidora no entiende y que se le hace mas dificil de poder llevar a cabo,
por lo que la gente que consume en estos lugares, lo esta haciendo en menor
cantidad.

Por otro lado debido a que el poder adquisitivo de la gente es cada dia menor,
se tiene como consecuencia que la afluencia a restaurantes se ha visto disminuida
en relacién con afos anteriores y por tal motivo las expectativas de crecimiento de
los restaurantes se han estancado, ya que los empresarios no quieren arriesgar su

capital tomando como base los factores anteriores.
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Entre tamo con el desarollo de este capltulo porun lado se define la actwidad

a la cual se enfoca el proyecto, resaltando asi la importancia de la industria
restaurantera como una rama de actividad econdmica en nuestro entomo, para
considerar la posible altemativa de inversion en el medio, conociendo a su vez los
apoyos y la problematica a la cual se enfrenta, y por otro lado se puntualiza en el tipo
de comida a ofrecer, la cual consiste en platillos regionales elaborados con alimentos
propios y distintivos que se convierten en el elemento clave o diferente para el tipo
de restaurante que se propone y para el servicio que se quiere brindar a los

consumidores.
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CAPITULO 3

3. GENERALIDADES DE FINANZAS Y PROYECTOS DE INVERSION

A través del tiempo las finanzas se han convertido en un factor muy importante
para el desarrollo y crecimiento de actividades tanto empresariales como personales,
ya que éstas constituyen las bases fundamentales para la implantacion o formulacion
de proyectos de inversion, ademas de que proporcionan las hemramientas o
instrumentos necesarios para medir su viabilidad.

Por tal motivo en el presente capitulo se hablara de lo que son las finanzas,
objetivos de las finanzas y métodos de andlisis, asi como la definicién de proyecto,
clasificacion de proyectos, etapas, diferentes tipos de estudios en la elaboracion de
proyectos y la evaluacién de los proyectos de inversion y el andlisis de resultados.

3.1. FINANZAS

Aunque existen diversos conceptos de finanzas a confinuacion presentamos
algunas definiciones.

"Disciplina integrada por los conocimientos basicos relatvos a la
determinacion de las necesidades monetarias de una empresa y a su satisfaccion.
Contesta las preguntas ¢ cuénto dinero se necesita?, ;donde conviené conseguirio?
Y ;qué debemos hacer con el que no se utiliza?.”(Franco;1983;98).

Las finanzas son un conjunto de técnicas que tienen como objetivo la
optimizacion del patrimonio al captar fondos y recursos por aportaciones y préstamos
baratos, la coordinacion del capital de trabajo, las inversiones y los resuitados; la

recopilacion, estudio e interpretacion de datos e informacién pasada y futura para
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tomar decisiones acertadas y alcanzar las metas propuestas, fijadas r Ias
empresas.

Por lo tanto las finanzas como disciplina se encarga de aplicar tres tipos de
andlisis para llevar a cabo los objetivos de la empresa, y estos analisis son:

1) ANALISIS FINANCIERO

Este analisis se realiza a las operaciones de una empresa con la finalidad de
estudiar las relaciones que existen entre los diversos elementos financieros de un
negocio, manifestado por un conjunto de estados contables pertinentes a un mismo
gjercicio y de las tendencias de esos elementos, mostrando en una serie de estados
correspondientes a varios periodos sucesivos.

2) PLANEACION FINANCIERA

Es una rama de las finanzas que se encarga de prever o pronosticar las
operaciones financieras de una entidad a corto, mediano y largo plazo.
3) CONTROL FINANCIERO

Como su nombre lo indica es un control de lo que se va realizando para llevar
a cabo lo planeado evitando que existan desviaciones y en su caso comregirlas. O
bien, es una heramienta que aplica el administrador financiero para la evaluacion
proyectada, estimada o futura de una empresa, ptblica, privada, social o mixta que
sirva de base para tomar decisiones acertadas.

En téminos generales conciuimos que las finanzas se encargan de la
optimizacién y generacion de recursos de las empresas, a través de la aplicacion de

métodos y técnicas que permiten la obtencion de informacién o datos para su andlisis
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cumplimiento de objetivos.

3.2. OBJETIVO DE LAS FINANZAS

Segin el autor Perdomo Moreno las finanzas tienen como objetivos
primordiales los siguientes.

1.- Optimizar el patrimeonio de la empresa

2.- Captar fondos y recursos financieros y préstamos.

3.- Coordinar el capital de trabajo

4 - Coordinar resultados

5.- Aplicar analisis financieros

6.- Aplicar la planeacion financiera

7.- Aplicar un control financiero

8.- Coordinar inversiones

9.- Tomar decisiones acertadas

10.- Alcanzar las metas y objetivos financieros, propuestos y fijados

11.- Preveer la captacion futura de los fondos y recursos financieros

necesarios.

3.3. METODOS DE ANALISIS

Las finanzas como método de administracion de los recursos de capital a
través de diferentes evaluaciones que realiza tiene la capacidad para aceptar o
rechazar un proyectos de inversion, para ello es necesario aplicar algin método de
andlisis para revaluar la inversion n;}mando como base:

a) Los beneficios que pueda generar en el futuro.
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Por lo tanto es de suma importancia llevar a cabo una comparacion del costo

beneficio que origina el proyecto, ademas de valorar el grado de riesgo que implica
su realizacion.

Para lograr lo anterior las finanzas se basan en la aplicacion de varios
métodos de andlisis para la evaluacion de inversiones, como son:

3.3.1. METODOS EMPIRICOS

¥ Intuitivo.- Basado en la experiencia para escoger 0 seleccionar la inversion.
v' De corazonada.- Se basa en escoger de varios proyectos, aquél que
presiente, piensa o le late al funcionario o ejecutivo que es la mejor
eleccion.
v" De imitacion.- Escoge un proyecto de inversion porque asi lo hizo la
competencia, vecino u ofra persona o empresa y que aparentemente es
rentable, es decir, imita la inversion. ( MORENO: Tercera Edicion: 94)
3.3.2. METODOS CIENTIFICOS (MATEMATICOS)
v Tasa promedio de rentabilidad.- Este método nos muestra la rentabilidad
de un proyecto e ignora el valor del dinero en funcién del tiempo. Este
método nos da la pauta a seguir para que una inversion sea aceptada o
rechazada de acuerdo a su resultado positivo o negativo. (MORENO:
Tercera Edicion: 94)
3.4. PROYECTO
“Un proyecto es la blsqueda de una solucion inteligente al planteamiento de un

problema tendente a resolver, entre muchas una necesidad humanas” (BACA:199:2).
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prospectivo de una unidad de acciéon capaz de materializar algin aspecto del

desarrollo econémico o social. Esto implica desde el punto de vista econdmico,
proponer la produccién de alguin bien o la prestacion de algin servicio con el empleo
de una vida cierta técnica y con miras a obtener un determinado resultado o ventajas
econdmico-sociales.

3.5. PROYECTO DE INVERSION.

“Conjunto de antecedentes que permiten juzgar las ventajas que presenta la
asignacion de recursos ( llamados también insumos) a un centro o unidad productora
donde seran transformados en bienes o servicios”.

*Estudio con antecedentes suficientes para justificar el mérito econdmico de
una iniciativa, pero sin los detalles requeridos para llevario a cabo”.

“Unidad de actividad de cualquier naturaleza, que requiere para su realizacion
del consumo inmediato o a corto plazo de algunos recursos limitados, aunque se
pierdan beneficios actuales y seguros, como la esperanza de obtener en un periodo
mayor, beneficios superiores a los que se obtienen con el empleo de dichos
recursos, sean éstos nuevos beneficios financieros, econémicos o sociales”.

“Es un plan que si se le asigna determinado monto de capital y se le
proporcionan insumos de varios tipos, podra producir un bien o un servicio, util al ser
humano o a la sociedad en general.” (BACA;1997;2).

Es decir, la evaluacion de un proyecto de inversion tiene por objeto conocer su

rentabilidad econémica y social, ademas de responder si dicha inversion se justifica



segura.

3.6. CARACTER DE UN PROYECTO

Se refiere a si un proyecto es considerado predominantemente econémico o
social, sera de caracter econémico, si la decision final sobre su realizacién se hace a
base de una demanda efectiva, capaz de pagar el precio de un bien o servicio que el
proyecto produzca. Serd de caracter social si este precio o una parte de él seran
pagados por la comunidad a través de impuestos, subsidios, etc. (ILPES: 20%: 14).

3.7. NATURALEZA DEL PROYECTO

En este sentidos los proyectos pueden ser de instalacion o de implantacién de
un conjunto integrado de produccién (una carmetera por ejemplo), de operacion
(racionalizacion del uso de factores de produccién) o combinacion de las dos formas
(instalacién y operacién de una industria). (IBID:14).

3.8. CATEGORIA DEL PROYECTO

En su pertenencia segun la clasificacion presentada se puede llevar a cabo
por medic de un sector de la actividad econdémica, social, produccién de bienes
(agricolas, forestales, pesqueros e industriales), infraestructura econémica (energia,
transporte y comunicaciones) o social (salud, educacion vivienda y organizacién
espacial y comunitaria, saneamiento ambiental) y la presentacion de servicios

(personales, materiales e institucionales). (IBID:14).
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3.9. TIPOS DE PROYECTOS

Es lo que lo define dentro de una categoria. Los proyectos especificos vale
decir de carreteras, femocariles, puertos, aeropuertos, en la categoria de
infraestructura de transporte o la fabricacion de aparatos electrodomésticos o de
calzado, es la categoria de produccion industrial.

Ademas de referirse la guia a la serie de acciones que llevan a materializar un
proyecto, llama fases del proyecto a los elementos de la secuencia de tareas:
preparacién, negociacion, ejecucion (o implantacién de operacién y etapas de la
preparacion a la identificacion de la idea), los anteproyectos preliminares (estudios
previos de factibilidad), el anteproyecto definitivo (estudio de factibilidad) y el
anteproyecto completo (fa ingenieria o ejecucion). (RIVERA: 1997: 65)

3.10. CLASIFICACION DE LOS PROYECTOS

Desde el punto de vista econdmico , la clasificacion mas corriente de los
proyectos de produccion de bienes y de prestacién de servicios comresponde a la
division de la economia en sectores de produccién, este enfoque sectorial permite
clasificar los proyectos en agropecuarios, industriales, de infraestructura social, de
infraestructura econémica y de servicios. (RIVERA: 1997: 66)

3.10.1. PROYECTOS AGROPECUARIOS

Abarca todo el campo de la produccion animal y vegetal. Las actividades
forestales y pesqueras se consideran a veces como agropecuarias y otras como
industriales. Los proyectos de riego, colonizacion, reforma agraria, extension y
crédito agricola y ganadero, mecanizacién de faenas y abono sistematico suelen

incluirse en los proyectos compiejos de esta categoria aunque individuaimente
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1997: 66)

3.10.2. PROYECTOS INDUSTRIALES

Comprenden toda la actividad manufacturera, la industria extractiva y el
procesamiento de productos extractivos, de la pesca, de la agricultura y de la

actividad pecuaria. (RIVERA: 1997: 67)
3.10.3. PROYECTOS DE INFRAESTRUCTURA SOCIAL

Tienen la funcion de atender las necesidades basicas de la poblacion, como
salud, educacion, abastecimiento de agua, redes de alcantarillado, vivienda,
ordenamiento espacial, urbano y rural. (RIVERA: 1997: 67)

3.10.4. PROYECTOS DE INFRAESTRUCTURA ECONOMICA

Incluyen los proyectos de unidad directa o indirecta productiva, que
proporcionan a la actividad econémica ciertos insumos, bienes o servicios de utilidad
general, tales como energia eléctrica, transporte y comunicaciones. Esta categoria
comprende los proyectos de aerovias, puertos y navegacion, centrales eléctricas y
sus lineas y redes de transmision y distribucién de sistemas, de telecomunicaciones

y sistemas de informacién. (RIVERA: 1997 66)
3.10.5. LOS PROYECTOS DE SERVICIOS

Finalmente son aquellos cuyo propdsito no es producir bienes materiales, sino
prestar servicios de caracter personal, material o técnico, ya sea mediante el ejercicio
profesional o a través de instituciones incluyéndose entre elios los trabajos de

investigacion tecnoldgica y cientifica, la comercializaciéon de los productos de otras
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(RIVERA: 1997: 67)

3.11. CARACTER ECONOMICO Y SOCIAL DE LOS PROYECTOS

Un proyecto es de caracter econémico cuando su factibilidad depende de la
existencia de una demanda real en el mercado del bien o servicio a producir, a los
niveles de precio previstos. Por otra parte un proyecto es de caracter social cuando
la decision de realizarlo de que los consumidores o usuarios potenciales del producto
puedan pagar integraimente e individuaimente los precios de los bienes o los
servicios que cubrira total o parcialmente la comunidad en su conjunto. (RIVERA:
1997: 68)

3.12. IMPORTANCIA DE UN PROYECTO

Cuando se trate de proyectos que contribuyen al desarrollo econdmico y social
de los paises y regiones es evidente que el concepto de importancia de un proyecto
se refiere a su repercusion en las metas del desarrollo; es decir;

1. Del tamafio del proyecto en relacién con las dimensiones econdmicas del
sistema en que se inserta (medida como por ejemplo la realizacion entre su
valor agregado y el ingreso nacional).

De la naturaleza de los insumos y de su producto y de la posicion de éstos en
el cuadro general de la economia nacional (examinando por ejemplo la matriz de

relaciones industriales). (RIVERA: 1997: 68)

3.13. ETAPAS DE UN PROYECTO

Si se piensa que todos los estudios de ciertas ideas se pueden llamar

proyectos para llegar a este concepto se tiene que pasar por una serie de etapas o
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andlisis de dichas ideas, asi mismo, existe la tendencia a utilizar los vocablos

factibilidad, preinversion para determinarlos; aunque a decir verdad estos no
presentan mas que equivocos del lenguaje técnico en cuestion. Las etapas de
andlisis mencionadas son la siguientes: (RIVERA: 1997: 69)

3.13.1. IDENTIFICACION DE LA IDEAS

Se ftrata de reconocer, basandose en la informacién existente e
inmediatamente disponible si hay o no alguna razén fundada para rechazar de plano
la idea del proyecto, sino lo hubiese se adoptaria la decisién de proseguir con el
andlisis siguiente: (RIVERA: 1997 69)

a) Mercado y tamafio. Se realiza una breve inspeccién del mercado,
principaimente haciendo uso de las estadisticas disponibles que permitan
obtener datos acerca del volumen y el valor de la oferta, su origen y los
indicadores de tipo general sobre la evolucion de la demanda, lo mas
importante es detectar los factores limitantes del mercado respecto a la
inexistencia de niveles de la demanda adecuados a la poca accesibilidad de la

b) Demanda. También a nivel de idea, deberda de hacerse una estimacion
aproximada de ciertos tamarios de produccién aceptable.

c) Disponibilidad de insumos. Se trata de analizar la existencia de un recurso que
constituye la materia prima basica y demas elementos complementarios de la
produccién de un bien; su localizacién geografica medicidn estimada, su

estado actual y las posibilidades técnicas de futuras explotaciones.
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producir el tipo de bien de que se trate y su disponibilidad nacional o

extranjera.

e) Monto de la inversién. Derivados de todo lo anterior, la cantidad aproximada
que se requiere y la capacidad financiera del patrocinador o patrocinadores
finalmente.

f) Marco fisico social y politico.- El cual incluird un breve analisis de las
definiciones de la infraestructura, la capacidad ociosa de las plantas
industriales similares existente en la regién o pais, las disposiciones legales
vigentes en el lugar y que afecten a la idea de la inversién o la ecologia.

Lo importante es dejar establecido en esta primera etapa, independientemente
de que haya sido aceptada o no, sefialar aquellos aspectos del problema que
representa un obstaculo para la consecucién del objefivo final, y que deban

estudiarse en el siguiente paso. (RIVERA: 1997: 70)
3.13.2. EL ANTEPROYECTO PRELIMINAR

Su caracteristica principal es: la de ser como un filtro, como un tamiz que
permite llevar a cabo una importante depuracion entre los posibles caminos que con
mayor éxito puedan conducir al resultado buscado. Lo que se pretende es analizar
las posibles soluciones para el aprovechamiento, por ejemplo de un recurso natural y
seleccionar una de ellas.

Al igual que en la primera etapa se revisan los aspectos de mercado y tamario,
disponibilidad de insumos, tecnologia disponible, monto de la inversion, ofros

factores limitantes. Etc. (RIVERA: 1997: 71)



FACTIBILIDAD).

Se trata de ordenar las altemativas de solucién para el proyectos, segun
ciertos criterios elegidos para asegurar la optimizaciéon en el uso de los recursos
empleados, tanto desde el punto de vista del empresario piblico cono desde el punto
de vista de la economia en su conjunto.

Esta etapa de la elaboracién de proyectos liegar a recomendar la altemativa
de solucién considerada como la mejor, dados los recursos disponibles y las
restricciones a su empleo.

Los estudios comprendidos en esta etapa de desarrollo de los proyectos,
deberan realizarse con todo el rigor cientifico requerido para presentar un documento
a una institucion u organismo financiero que sera quien se encargue de tomar la

decision de llevar adelante el proyecto, mediante el otorgamiento de fondos
necesarios para su construccion. (RIVERA: 1997: 72)

3.13.4. PROYECTO DETALLADO.

Una vez aprobado el financiamiento, el siguiente paso sera el de realizar un
analisis de ingenieria en el que se especifiquen, con maximo detalle, las condiciones
y caracteristicas técnicas que debe de cumplir en la realidad la futura empresa; el
resultado recibe el nombre de “PROYECTO DE INVERSION” (RIVERA: 1997: 72)
3.14. ESTUDIOS EN LA ELABORACION DE PROYECTOS

Para llevar a cabo un proyecto es indispensable realizar una serie de estudios

que nos van a ayudar a identificar que tan viable o no va a ser nuestro proyecto y en
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base a esto tomar una decisién de llevar a cabo o no el proyecto. Dichos estudios se

e

clasifican en estudio de mercado, estudio técnico y estudio financiero.
3.14.1. ESTUDIO DE MERCADO.

El estudio de mercado tiene como finalidad corroborar la existencia de una
demanda insatisfecha en el mercado o |a posibilidad de poder ofrecer un mejor bien
o servicio del que ya existe. Es decir se logra determinar y cuantificar la demanda, la
oferta y las posibilidades de penetracion en el mercado, analizando las altemativas
de precios para estudiar la mejor forma de comercializar.

Dentro de este estudio los conceptos de demanda, ofertay del precio del bien
o servicio, asi como su respectiva clasificacion y métodos de proyeccién, resultan de
primordial importancia para su desarmolio y analisis.

a) DEFINICION DE MERCADO

“Es estudio de mercado tienen como finalidad medir el nimero de individuos,
empresas u otras entidades econdmicas que, dadas ciertas condiciones, presentan
una demanda que justifica la puesta en marcha de un determinado programa de
produccion de productos o servicios, en un determinado periodo, sus
especificaciones y el precio que los consumidores estan dispuestos a pagar.

El estudio de mercado es fundamental en un proyecto, en atencién a que
solamente cuando se conoce el ambiente en el cual se infroducird una nueva
empresa, se podra prever las condiciones que enfrentara esta y los resultados que

pueden esperarse” (NAFIN;1999;17).
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Es decir por medio del estudio de mercado podemos determinar y cuantificar
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la demanda, oferta y las posibilidades de penetracion en el mercado, en base a esto
determinar si es conveniente el proyecto de inversion.
b) OBJETIVOS DEL ESTUDIO DE MERCADO

El estudio de mercado tienen como objetivos primordiales los siguientes:

¥ Verificar que existe una necesidad insatisfecha en el mercado

¥v' Determinar si pudiesen existir servicios mejores de los existentes, que la

gente estuviese dispuesta a pagar por ellos.

v Medir el riesgo de ser o no aceptado en el mercado.

v Prevenir una politica adecuada de precios, para comercializar de la forma

mas adecuada.

El andlisis de mercado y comercializacion de un bien o servicio debe tener
como objetivo identificar las posibilidades reales de que se realice el proyecto dentro
del movimiento mismo de las fuerzas del mercado.

c) ELEMENTOS BASICOS DEL ESTUDIO DE MERCADO
v MERCADO

Area geogréfica donde se realizan transacciones comerciales de bienes y
servicios para satisfacer determinadas necesidades. Donde el bien es algo elaborado
que sufre transformaciones materiales, satisface una necesidad, no necesariamente
es consumido al comprarse y el servicio es intangible, es decir son atencion
personal, el cual satisface una necesidad. Es importante recalcar que existen
diferentes tipos de mercado los cuales se clasifican de acuerdo al interés, al ingreso

y al acceso que tienen las personal, como son:
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Potencial.- En el cual las personas tnenen interés por adqumr el

1. Mrcado
producto, cierto interés por una oferta definida de mercado y capacidad de
compra.

2. Mercado Meta.- Es el mercado disponible y calificado, las personas tienen
interés, ingresos y acceso a una oferta.

3. Mercado Penetrado.- Personas que ya han adquirido el producto.

v DEMANDA.

“Se entiende por demanda la cantidad de bienes y servicios que el mercado
requiere o solicita para buscar la satisfaccion de una necesidad especifica a un
precio determinado” (BACA;1993;17).

“La demanda debera entenderse como la cuantificacion de la necesidad o
psicoldgica de una poblacion” (NAFIN;1999:21).

Derivado de lo anterior podemos concluir que la demanda es la cantidad de
mercancias que pueden ser compradas a los diferentes precios por un individuo o
por el conjunto de individuos de una sociedad. Por ello se habla de demanda
individual y demanda total.

Desde el punto de vista de demanda individual, la funcién de demanda de un
satisfactor es la relacion que existe entre las diversas cantidades del satisfactor que
puedan ser comparadas y:

a) Los precios posibles del satisfactor.

b) Los ingresos de los compradores

c) Los gastos de los compradores

d) Los precios de los bienes complementarios y substitutos.

50



5.‘ - ’?i - Eg e P ?g - a o | B Eﬁ <= "" 1 _g"‘ = 1 = g =
La plena identificacion de las necesidades de satisfactores y de las

posibilidades de satisfacerias, asi como las formas de utilizar los bienes o servicios
se integran, al igual que los demas estudios, por varios elementos metodologicos que
varian en cantidad y calidad de acuerdo con el producto, servicio, proyecto o proceso
e que se ftrate.
> CLASIFICACION DE LA DEMANDA

La demanda es clasificada de acuerdo a su oportunidad, necesidades del
hombre, en la temporalidad, en su destino y en la estructura del mercado existente.
a) EN RELACION CON SU OPORTUNIDAD EXISTEN DOS TIPOS

1. Demanda Insatisfecha.- “Aquella en lo que producido u ofrecido no alcanza a
cubrir los requerimientos del mercado.

2. Demanda Satisfecha.- Es aquella en la que lo que se ofrece al mercado es
exactamente lo que éste requiere. Se puede reconocer dos tipos de demanda
satisfecha:

v Satisfecha Saturada.- Se refiere aquella que ya no puede soportar
una mayor cantidad del bien o servicio en el mercado, pues se esta
usando plenamente. Es muy dificil esta situacién en un mercado
real.

v Satisfecha no saturada- Que es aquella que se encuentra
aparentemente satisfecha, pero que se puede hacer crecer
mediante el uso adecuado de hemramientas mercadotécnicas, como

las ofertas y la publicidad.” (BACA,1997:18)
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b) EN RELACION CON SLJ NECESIDAD.
1. Demanda de bienes social y nacionalmente necesarios.- “Que son los que la
sociedad requiere para su desarrollo y crecimiento, y estan relacionados con

la alimentacion, el vestido, la vivienda y otros rubros.

2. Demanda de bienes no necesarios o de gusto.- Se refieren practicamente al
llamado consumo suntuario, como la adquisicion de perfumes, ropa fina,
joyas, y otros bienes de este tipo. En este caso la compra se realiza con la
intencidn de satisfacer un gusto y ni una necesidad” (IBID:18)

c) EN RELACION CON SU TEMPORALIDAD

Demanda Continua.- “Aquella que permanece durante largos periodos de tiempo,
normalmente en crecimiento, como ocurre con los alimentos cuyo consumo ira
en aumento mientras crezca la poblacion.

Demanda Ciclica o Estacional.- Aquella que en alguna forma se relaciona con los
periodos del afio, por circunstancias climatoldgicas o comerciales, como
regalos en la época navidefia, paraguas en la época de liuvias, enfriadores de
aire en tiempo de calor, etcétera.” (IBID:18)

d) EN RELACION CON SU DESTINO.

Demanda de Bienes Finales.- “Son aquellos adquiridos directamente por el
consumidor para su uso o aprovechamiento.

Demanda de Bienes Intermedios o Industriales.- que son los que requieren algin

procesamiento para ser bienes de consumo final.” (IBID:18)
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EN RELACION CON LA ESTRUCTURA DEL MERCADO EXISTENTE

Sustitucion de Importaciones.- “Cuando el mercado es abastecido por oferta
extranjera y se identifica la posibilidad de satisfacerio con produccién intema.
Esto es que no existe competencia intema. Por lo tanto, independiente de las
condiciones productivas, las de comercializacion son relativamente ventajosas.

1. Demanda insatisfecha o potencial.- Cuando la oferta es restricta, la existencia

de un mercado insatisfecho es evidente. No resulta complejo el potencial para
ampliar dicho mercado, la clasificacion de la demanda bajo este rubro, son
contar con la informacién suficiente, puede conducir a inversiones ruinosas,

por lo que su analisis de ser detallado y cuidadoso.

. Mercado Cautivo o Integrado.- Un mercado cautivo es aquel que se tiene a

disposicion del proyecto estudiado. Puede estario bajo contrato o convenio
(por contar con los insumos o la infraestructura productiva que derive un
monopolio) o por constituirse en Unico comprador © monopolio; o bien por que
la integracion de procesos pemmite asegurar la compra de lo productivo, en
atencion a los grados de certeza, esta clasificacion de la demanda es la que

mayor confianza puede reportar’(NAFIN,1993:23).

¥ OFERTA

A continuacién se expondran algunos conceptos de oferta.

“Es la cantidad de bienes o servicios que un cierto nimero de oferentes

(productores) estan dispuestos a poner a disposicion del mercado a un precio

determinado” (BACA,1993:19.)
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“El termino oferta se puede definir como el niumero de unidades de un

determinade bien o servicio que los vendedores estan dispuestos a vender a

determinados precios” (SAPAG, 1991:48).

Después de analizar los anteriores conceptos concluimos que la demanda es
la cantidad de bienes o servicios que los productores estan dispuestos a poner en
disposicion del mercado a un precio determinado.

- CLASIFICACION DE LA OFERTA

La oferta se clasifica de la siguiente manera:

1. Oferta Competitiva.- “También conocida como oferta de mercado libre. La
existencia de oferta en competencia se define por cuatro factores:

a) Las empresas ofrecen un producto que es homogéneo o no diferenciado,
de tal manera que a los compradores les es indiferente comprar los
productos de cualquier empresa.

b) Ausencia de restricciones para entrar a participar en el mercado.

c) Conocimiento general y detallado de las condiciones prevalecientes en el
mercado.

d) Existe gran nimero de empresas y ninguna de ellas influye individuaimente
sobre el precio o las cantidades a ser ofertadas en el mercado.

2. Oferta Oligopdlica - Se caracteriza porque le mercado se encuentra dominado por
sdlo unos cuantos productores. El ejemplo clasico es el mercado de automéviles
nuevos. Ellos determinan la oferta, los precios y normalmente tienen una gran
cantidad de materia prima para su industria. Tratar de penetrar en ese mercados

es no sodlo riesgoso sino en ocasiones hasta imposibles.
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Oferta onopéhca -Las caracteﬁ monopolio n las siguientes:
a) Existe un solo productor del bien o servicio, por lo tanto, domina totalmente
el mercado imponiendo calidad, precio y cantidad.
b) No hay sustitutos con la misma calidad que tiene le bien producido en el
monopolio
c) Restricciones para entrar al mercado tales como: monopolio de
localizacién, monopolio natural.
d) Economias de escala muy grandes en la produccidn.
e) Altos requerimientos de capital.
f) Impedimentos no-econémicos, tales como patentes, licencias, leyes y
Reglamentos, entre otros." (BACA,1997:37)
- PROYECCION DE LA OFERTA
“Al igual que en la demanda, aqui es necesario hacer un ajuste con tres
variables siguiendo mismos criterios, a saber, que de cada una de las terceras
variables analizadas, como pueden ser el PIB, la inflacién o el indice de precios, se
obtenga el coeficiente de correlacion correspondiente, para hacer la proyeccion de la
oferta se tomara aquella variable cuyo coeficiente de cormelacion sea mas cercano a
uno. " (1BID:38).
v EL PRECIO
El precio juega uno de los papeles mas importantes dentro del estudio de
merca&o, debido a que es la cantidad de dinero que los consumidores pagan para

hacer uso o goce de un bien o servicio.
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A continuacién presentaremos algunos conceptos de precio para la mejor

comprension e interpretacion del tema.

Segln el autor Baca Urbina el precio es la cantidad o valor monetario a la cual

los productores estan dispuestos a vender y los consumidores a comprar, un bien o

servicio, cuando la oferta y la demanda esta en equilibrio.

a) FUNCIONES DEL PRECIO

Algunas funciones del precio son las siguientes:

1.

2.

Regular la produccién.

Regular el uso y disposicién de los recursos econémicos.
Regular la distribucién y consumo.

Ser agente equilibrador del sistema econdmico.

Es decir el precio tiene la funcién de regular la produccién ya que si el precio

es mas elevado talvez se va a tener que disminuir la produccién ya que la

cantidad demandada del producto no va a ser igual al de aquel que su produccién

s mayor y su precio de venta es menor, ademas de que el precio nos va a decir

a que recursos se les va a dar uso y cuales menor uso y en que areas especificas

se va a destinar dicha produccién.

b) TIPOS DE PRECIO

Los precios se pueden identificar como sigue:

1) Intemacional.- "Es el que se usa para articulos de importacion-exportacion.

Normalmente esta cotizado en U.S. délares y F.0.B. libre bordo en el pais de

origen.
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2) Regional Extemo.- Es el precio vigente sélo en parte de un continente. Por

ejemplo en Ameérica, Centroamérica; en Europa, Europa Occidental, etc. Rige
para acuerdos de intercambio econdmico hechos solo entre esos paises, y el
precio cambia si sale de esa region.

3) Regional interino - es el precio vigente en sélo una parte de un pais. Por ejemplo,
en el Sureste, en la zona norte. Rige normalmente para articulos que se producen
y consumen en esa region; si se desea consumir en otra region, el precio cambia.

4) Local - Precio vigente en una poblacién o poblaciones pequefias y cercanas.
Fuera de esa localidad el precio cambia.

5) Nacional - El precio vigente en todo el pais, y normaimente lo tienen productos
con control oficial de precio o articulos industriales muy especializados."(I1BID:42)

¢) DETERMINACION DEL PRECIO

Para determinar el precio de un producto es necesario considerar
primeramente el giro de nuestra empresa el cual puede ser comercial, industrial o de
servicios y en base a esto, ahora si, poder determinar el precio.

En el caso de una empresa comercial el precio de venta de un articulo se
establecera considerando el costo adquisicion de la mercancia; al cual se le tendra
que adicionar algunos otros costos como los flete, almacenaje, la distribucién, etc.,
ademas establecen un margen de utiidad deseado o en caso de empresas o
articulos de nueva creacion el margen de pérdida que se esté dispuesto a soportar
en lo que se logra tener posesion en el mercado.

En el caso de una empresa industrial el precio estara influido por el costo de la

materia prima, fletes de acarreo, costo de transformacion, canales e distribucion y
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margen de distribucion y margen de utilida

d o perdi

da d

considerar el precio del producto en el mercado ya que podremos detemminar si se
serd competitivo o no, ademas de que nos dan la bases para poder calcular los
posibles ingresos en un futuro.

3.14.2. ESTUDIO TECNICO

Bajo el punto de vista de el auto BACA URBINA, el objetivo del estudio técnico es
determinar la funcién de produccidn dptima para la utiizacion eficiente de los
recursos disponibles para la produccién del bien o servicio deseado.

Con el estudio técnico se pretende resolver las preguntas referentes a dénde,
cuanto, cuando, como y con qué producir lo que se desea, por lo que el aspecto
técnico-operativo de un proyecto comprende todo aquello que tenga relacion con el
funcionamiento y la operatividad del propio proyecto.

3.14.2.1. PARTES QUE INTEGRAN EL ESTUDIO TECNICO.

v Andlisis y determinacion de la localizaciéon 6ptima del proyecto
v' Andlisis y determinacion del tamario 6ptimo del proyecto.
¥v' Analisis de la disponibilidad y el costo de los suministros e insumos.
¥ Identificacién y descripcion del proceso.
v Detemminacion e la organizacién humana y juridica que se requiere para la
correcta operacién del proyecto.
a) DETERMINACION DEL TAMANO OPTIMO DE LA PLANTA.
"En general, el tamafio de un proyecto esta definido por su capacidad fisica o

real de produccién de bienes o servicios, durante el periodo de operacién, que se
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considera normal para las condiciones y tipo de proyecto de que se trata." (NAFI
1999:56).

"El tamafio de un proyecto es su capacidad instalada, y se expresa en
unidades de produccién por afno” (IBID:86).

Por lo tanto el tamafio el tamafio de un proyecto de inversién por la
capacidad de produccién, ademas es importante mencionar que también se puede
determinar el tamario del proyecto de acuerdo al monto de su inversion, al monto de
ocupacion efectiva mano de obra, o de algun otro de sus efectos sobre la economia,
como puede ser la generacién de ventas o de valor agregado.

La capacidad de produccion se clasifica en 7 aspectos

1. La capacidad de disefio o tedrica instalada.- Es el monto de produccion de
articulos estandarizados en condiciones ideales de operacién , por unidad de
tiempo.

2. La capacidad del sistema.- Es la produccién maxima de un articulo especifico
0 una combinacion de productos que el sistema de trabajadores y maquinas
puede generar trabajando en forma integrada y en condiciones singulares ds
tiempo.

3. La capacidad real.- Es el promedio por unidad de tiempo que alcanza una
empresa en un lapso determinado, teniendo en cuenta todas las posibias
contingencias que se presentan en la produccion de un articulo; esto es, la

produccion alcanzable en condiciones normales de operacion.
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La capacidad empleada o utilizada.- Es la produccién lograda conforme a las
condiciones que dicta el mercado y que puede ubicarse como maximo en los limites
técnicos o por debajo de la capacidad real.

FACTORES QUE DETERMINAN O CONDICIONAN EL TAMANO DE UNA

PLANTA.
v EL TAMANO DEL PROYECTO Y LA DEMANDA

‘La demanda es uno de los factores mas importantes para condicionar el
tamafo de un proyecto, ya que el tamafo propuesto del proyecto solo puede
aceptarse en caso de que la demanda sea claramente superior. Si el tamano
propuesto fuera igual a la demanda, no seria recomendable llevar a cabo la
instalacion, puesto que seria muy riesgoso”. (IBID:96)

v EL TAMANO DEL PROYECTO Y LOS SUMINISTROS E INSUMOS.

A consideracién del autor, este punto se refiere a el abasto suficiente en
cantidad y calidad de materias primas puesto que es un aspecto vital para el
desarrollo de un proyecto, por lo que se debe listar a todos los proveedores de
materias primas e insumos asi como hacer las anotaciones acerca de los alcances
de cada uno para suministrar los mismos, o incluso se recomienda presentar tanto
las cotizaciones como el compromiso escrito de los proveedores para abastecer las
cantidades del material que se necesita para la produccion.

v EL TAMANO DEL PROYECTO, LA TECNOLOGIA Y LOS EQUIPOS.

Consiste en que la tecnologia y los equipos tiendan a limitar el tamario del
proyecto al minimo de produccion necesaria para que sean aplicables.

v EL TAMANO DEL PROYECTO Y EL FINANCIAMIENTO.
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Sin duda alguna es importante contar on los recursos ﬁnanieros suﬂcientes
para atender las necesidades de inversion porque de lo contrario la realizacién del
proyecto sera imposible.

En caso de contar con todos los recursos para poder escoger entre varios
tamafios de proyectos se recomienda que se elija aguél que se financie con mayor
comodidad y seguridad, ademas de que impliqgue menores costos y un alto
rendimiento de capital.

v EL TAMANO DEL PROYECTO Y LA ORGANIZACION.

Este punto se enfoca al personal técnico de cualquier nivel que se necesita
para cada uno de los puestos y es importante cuidarlo para que no se convierta en
un obstaculo en la realizacion del proyecto, ya que si no se tiene con facilidad el
personal adecuado pueden buscarse soluciones como la capacitacion.

b) LOCALIZACION OPTIMA DEL PROYECTO.

Segun el autor Baca Urbina Gabriel menciona que la localizacion de un
proyecto es la que contribuye a mayor medida a que se logre la mayor tasa de
rentabilidad sobre el capital y obtener el costo unitario minimo, es decir es aquel
lugar que por el simple hecho de que la planta este instalada ahi, va a obtener
mayores rendimientos que si la empresa se ubicara en otro lugar.
¢) INGENIERIA DEL PROYECTO.

El objetivo general de la ingenieria del proyecto consiste en solucionar todo lo
concemiente a la instalacion y el funcionamiento de la planta. Desde la descripcién

del proceso, adquisicion de equipo y maquinaria, se determina la distribucion 6ptima
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de la planta, hasta definir la estructu e anizacién y juridica que habra de tener
la planta productiva.

Por lo tanto el proceso de produccion, consiste en el procedimiento técnico o
procesamiento de transformacion que se utiliza en el proyecto para los bienes y
servicios a partir de insumos. Para llevar a cabo este proceso de produccién es
necesario seleccionar la tecnologia que se empleara.

Los factores que se incluyan en esta seleccion son los resultados de la
investigacion de mercados.

d) FACTORES RELEVANTES QUE DETERMINAN LA ADQUISICION DE EQUIPO
Y MAQUINARIA.

Es importante la etapa en la que se decide lo que se comprara de equipo y
maquinaria para poder realizar el proyecto ya que es necesario reunir cierta
informacion que nos permitira hacer comparaciones entre varios equipos y realizar
calculos.

“A continuacion se menciona toda la informacién que se debe recabar y la utilidad
que ésta tendra en etapas posteriores:

v PROVEEDOR. Es util para la presentacion formal de las cotizaciones.

¥" PRECIO. Se utiliza en el calculo de la inversién inicial.

v" DIMENSIONES. Dato que se usa al determinar la distribucion de Ia planta.

v CAPACIDAD. Este es un aspecto muy importante, ya que, en parte, de él

depende en ndmero de maquinas que se adquiera, es decir, la cantidad y

capacidad de equipo adquirido debe ser tal que el material fluya en forma

continua.
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| FLEXIBILIDAD. .- ratica que equps so
capaces de realizar operaciones y procesos unitarios en ciertos rangos y
provocan en el material cambios fisicos, quimicos o mecanicos en distintos
niveles.

MANO DE OBRA NECESARIA. Es util al calcular el costo de la mano de obra
directa y el nivel de capacitacion que se requiere.

COSTO DE MANTENIMIENTO. Se emplea para calcular el costo anual del
mantenimiento. Este dato lo proporcion el fabricante como un porcentaje del
costo de adquisicion.

CONSUMO DE ENERGIA ELECTRICA, OTRO TIPO DE ENERGIA O
AMBAS. Sirve para calcular este tipo de costos. Se indica en una placa que
traen todos los equipos, para sefalar su consumo en watts/h.
INFRAESTRUCTURA NECESARIA. Se refiere a que algunos equipos
requieren alguna infraestructura especial, y es necesario conocer esto, tanto
para preverio, como porque incrementa la inversion inicial.

EQUIPOS AUXILIARES. Hay maquinas que requieren aire a presion, agua fria
o caliente, y proporcionar estos equipos adicionales es algo que queda fuera
del precio principal. Esto aumenta la inversion y los requerimientos de
espacio.

COSTO DE LOS FLETES Y DE SEGUROS. Debe verificarse si se incluyen en
el precio original o si debe pagarse por separado y a cuanto ascienden.
EXISTENCIA DE REFACCIONES EN EL PAIS. Hay equipos, sobre todo los

de tecnologia avanzada, cuyas refacciones solo pueden obtenerse
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importandolas. Si hay problemas para obtener divisas o para importar, el
equipo puede permanecer parado y hay que prevenir esta situacion.”

(BACA,1997:105-107).

e) OBJETIVOS Y PRINCIPIOS BASICOS DE LA DISTRIBUCION DE LA PLANTA.

* Una buena distribucion de la planta es la que proporciona condiciones de

trabajo aceptables y pemmite la operacion mas econémica, a la vez que mantiene las

condiciones dptimas de seguridad y bienestar para los trabajadores.

Los objetivos y principios basicos de una distribuciéon de la planta son los

siguientes:

v INTEGRACION TOTAL. Consiste en integrar en lo posible todos los factores

que afectan la distribucién, para obtener una visién de todo el conjunto y la
importancia relativa de cada factor.

MINIMA DISTANCIA DE RECORRIDO. Al tener una visién general de todo el
conjunto, se debe fratar de reducir en lo posible el manejo de materiales,
trazando el mejor flujo.

UTILIZACION DEL ESPACIO CUBICO. Aunque el espacio es de tres
dimensiones, pocas veces se piensa en el espacio vertical. Esta acciones muy
util cuando se tienen espacios reducidos y su utilizacién debe ser maxima.
SEGURIDAD Y BIENESTAR PARA EL TRABAJADOR. Este debe ser uno de
los objetivos principales en toda distribucion.

FLEXIBILIDAD. Se debe obtener una distribucién faciimente reajustable a los
cambios que exija el medio, para poder cambiar el tipo de proceso de la

manera mas economica, si fuera necesario.” ( IBID:107)



TIPOS DE PROCESO Y SUS CARACTERISTICAS.

“Cualquiera que sea la manera en que este hecha una distribucion de la
planta, afecta el manejo de los materiaies, la utilizacién del equipo, los niveles de
inventario, la productividad de los trabajadores, e inclusive la comunicacion de grupo
y la moral de los empleados. La distribucion esta determinada en gran medida por:

¥ El tipo de producto ( ya sea un bien o un servicio, el disefio del producto y los
estandares de calidad).

v El tipo de proceso productivo ( tecnologia empleada y materiales que se
requieren).

v El volumen de produccién ( tipo continuo y alto volumen producido o
intermitente y bajo volumen de produccion).

Existen tres tipos basicos de distribucidn:

v DISTRIBUCION POR PROCESO. Agrupa a las personas y al equipo que
realizan funciones similares y hacen trabajos rutinarios en bajos voliumenes de
produccién. El trabajo es intermitente y guiado por érdenes de trabajo
individuales. Estas son las principales caracteristicas de la distribucién por
proceso: son sistemas flexibles para el trabajo rutinario, por lo que son menos
vulnerables a los paros. El equipo es poco costoso, pero se requiere mano de
obra especializada para manejario, lo cual proporciona mayor satisfaccion al
trabajador. Por lo anterior, el costo de supervisién por empleado es alto, el
equipo no se utiliza a su maxima capacidad y el control de la produccién es

mas complejo.
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v

v

DISTRIBUCION POR PRODUCTO. Agrupa a los trabajadores y al equipo e
acuerdo con la secuencia de operaciones realizadas sobre el producto o
usuario. Las lineas de ensamble son caracteristicas de esta distribucion con el
uso de transportadores y equipo muy automatizado para producir grandes
volimenes de relativamente pocos productos. El trabajo es continuo y se guia
por instrucciones estandarizadas. Sus principales caracteristicas se
mencionan a continuacion.

Existe un alta utilizacidon del personal y del equipo, el cual es muy
especializado y costoso. El costo del manejo de materiales es bajo y la mano
de obra no es especializada. Como los empleados realizan tareas rutinarias y
repetitivas, el trabajo se vuelve aburrido. El control de la produccion es
simplificado, con operaciones interdependientes, y por esa razén la mayoria
de este tipo de distribuciones son flexibles.

DISTRIBUCION POR COMPONENTE FIJO. Aqui la mano de obra, los

materiales y el equipo acuden al sitio de trabajo.” ( IBID:107-108 ).

f) ORGANIZACION DEL RECURSO HUMANO Y ORGANIGRAMA GENERAL DE

LA EMPRESA.

‘Las etapas iniciales de un proyecto comprenden actividades como

constitucion legal, tramites gubemamentales, compra de maquinaria, contratacién de
personal, compra de terreno, construccién de edificio, seleccion de proveedores,
contratos escritos de clientes, pruebas de arranque, consecucion del crédito mas
conveniente, entre otras muchas actividades iniciales, mismas que deben ser

programadas, coordinadas y controladas.
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Todas estas actividae y | | ditraé de sr previstas
adecuadamente desde las primeras etapas, ya que ésa es la mejor manera de
garantizar la consecucion de los objetivos de la empresa.” ( IBID:115)

En base a lo anterior y debido a que las actividades de una empresa son tan
diferentes y en constante cambio se debe tener una estructura organizacional flexible
que se adapte rapidamente a la evolucion de la empresa. Esta flexibilidad también
cuenta en lo que se refiere a las instalaciones y espacios administrativos disponibles.
g) ORGANIGRAMA GENERAL DE LA EMPRESA.

“Una vez que el investigador haya hecho la eleccion mas conveniente sobre la
estructura de organizacion inicial, procedera a elaborar un organigrama de
jerarquizacion vertical simple, para mostrar como quedaran, a su juicio, los puestos y
jerarquias dentro de la empresa Debe insistirse en que si la empresa es demasiado
grande lo mejor es contratar servicios extemos para hacer un estudio completo de
este aspecto tan importante para cualquier unidad productiva.” ( IBID:116 ).

h) MARCO LEGAL DE LA EMPRESA Y FACTORES RELEVANTES.

“Tanto la constitucion como una gran parte de los codigos y reglamentos
locales, regionales y nacionales, repercuten de alguna manera sobre un proyecto y,
por tanto, deben tomarse en cuenta, ya que toda actividad empresarial y lucrativa se
encuentra incorporada a determinado marco juridico.

No hay que olvidar que un proyecto, por muy rentable que sea, antes &e
ponerse en marcha debe incorporarse y acatar las disposiciones juridicas vigentes.
Desde la primera actividad al poner en marcha un proyecto, que es la constitucion

legal de la empresa, la ley dicta los tipos de sociedad permitidos, su funcionamiento,
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sus stricciones, dentro de Ia I Ia és rte I fo nto de .
participacién extranjera en la empresa. Por esto, la primera decision juridica que se
adopta es el tipo de sociedad que operara la empresa y la forma de su
administracion.

En segundo lugar, determinara la forma de participacion extranjera en caso de
que existiera.

Aunque parezca que solo en el aspecto mencionado es importante el
conocimiento de las leyes, a continuacion se mencionan aspectos relacionados con
la empresa y se sefiala como repercute un conocimiento profundo del marco legal en
el mejor aprovechamiento de los recursos con que ella cuenta:

v" MERCADO
1. Legislacion sanitaria sobre Iso permisos que deben obtenerse, la forma
de presentacion del producto, sobre todo en el caso de los alimentos.
2. Elaboracién y funcionamiento de contratos con proveedores y clientes.
3. Permisos de vialidad y sanitarios para el transporte del producto.
v LOCALIZACION

1. Estudios de posesidn y vigencia de los titulos de bienes raices.

2. Litigios, prohibiciones, contaminacion ambiental, uso intensivo de agua en

determinadas zonas.

3. Apoyos fiscales por medio de exencion de impuestos, a cambio de

ubicarse en determinada zona.

4. Gastos notariales, transferencias, inscripcion en Registro Pulblico de la

Propiedad y el Comercio.
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5. Determinacion de los honorarios de los especialistas o profesionales que

efectlden todos los tramites necesarios.

v ESTUDIO TECNICO

1.

Transferencia de tecnologia.

2. Compra de marcas y patentes. Pago de regalias.

3. Aranceles y permisos necesarios en caso de que se importe alguna

maguinaria o materia prima.

4. Leyes contractuales, en caso de que se requieran servicios extemos.

v ADMINISTRACION Y ORGANIZACION

8

Leyes que regulan la contratacion de personal sindicalizado y de confianza.

Pago de utilidades al finalizar el ejercicio.

2. Prestaciones sociales a los trabajadores. Vacaciones, incentivos,

3.

seguridad social, ayuda a la vivienda, etc.
Leyes sobre seguridad industrial minima y obligaciones patronales en caso

de accidentes de trabajo.

v" ASPECTO FINANCIERO Y CONTABLE

1

La ley del ISR rige lo concerniente a: tratamiento fiscal sobre depreciacion
y amortizacion, método fiscal para la valuacion de inventarios, pérdidas o
ganancias de operacién, cuentas incobrables, impuestos por pagar,
ganancias retenidas, gastos que puedan deducirse de impuestos y los que

no estan sujetos a esta politica, etc.
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2. Sila empresa dquiere de alguna insticic‘m crediticia, hay
que conocer las leyes bancarias y de las instituciones de crédito, asi como
las obligaciones contractuales que de ello se deriven.”(IBID:116-117)

Estos y algunos otros aspectos legales son importantes para tener un
conocimiento y buen manejo, ademas de que permiten que la empresa haga una
aplicacion 6ptima de sus recursos y alcance las metas que se haya fijado.

En el analisis de los proyectos, la parte concemiente a los aspectos técnicos
debe servir para encontrar la mejor forma de lograr la produccion del bien o servicio,
que incluye la descripcion de la ingenieria basica ( lo relativo a aspectos técnicos
comunes para la actividad del proyecto. tamafo, proceso y localizacion) Iy la
ingenieria de detalle ( obras fisicas, organizaciéon y calendario de realizacion del
proyecto). -

El andlisis de los aspectos técnicos del proyecto no debe separarse de los
estudios que lo constituyen, ya que esta relacionado con cuestiones econdémicas y
financieras,

3.14.3. ESTUDIO ECONOMICO- FINANCIERO

El estudio econdémico financiero conforma la tercera etapa de los proyectos de
inversion, en el que figura de manera sistematica y ordenada la informacion de
caracter monetario, en resultado a la investigacion y analisis efectuado en la etapa
anterior - Estudio Técnico- ; que sera de gran utilidad en la evaluacién de la
rentabilidad econémica del proyecto.

Los objetivos propuestos para el desarrollo de este capitulo son los

siguientes:
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v Determinr el monto ec’:tti erido el tieo e -I

realizada.

v’ Llevar a cabo el presupuesto de ingresos y egresos en que incurmira el
proyecto.

v Aplicar las tasas de depreciacion y amortizacion comrespondientes a activos
tangibles e intangibles.

¥ Analizar costos y gastos incurridos.

v' Sintetizar la informacion econémico-financiera a través de estados financieros
pro forma.

v Determinar el punto de equilibrio analitico y grafico del proyecto.

Este estudio en especial, pretende determinar el monto de los recursos
econdmicos necesarios que implica la realizacion del proyecto previo a su puesta en
marcha, asi como la determinacion del costo total requerido en su periodo de
operacién. (BACA;1997:160).

El Estudio Econémico-Financiero, se basa en el costeo y presupuestacion
resultante del estudio técnico para la ordenacion y sistematizacion de dicha
informacion, asi como determinar la cuantia de los recursos econémicos necesarios
en la realizacion del proyecto.

3.14.3.1. DETERMINACION DE LOS COSTOS.

El costo es un desembolso que puede ser en efectivo o en especie hecho en
el pasado, en el presente, en el futuro o en forma virtual, pero para la evaluacién

econdémica los costos o desembolsos que se realicen en el presente se les llama
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inversion. Pero para los estados proyectados o pro forma se utilizan los costos
historicos. (http://herzog.economia.unam.mx/secss/TesisFE/GomezAM/)

3.14.3.2. DETERMINACION DE INVERSIONES.

La cuantia de las inversiones previas a la puesta en marcha y de aquellas que
se realizan durante la operacion del proyecto.

Para tal efecto, el monto de inversion total que comprende la adquisicidn de todos los
activos fijos y diferidos necesarios para iniciar las operaciones de la empresa, con
excepcion del capital de trabajo.

1) Inversion Fija.

2) Inversion Diferida.

3) Capital de Trabajo. (IBID)

3.14.3.3. INVERSION FIJA.

La inversidn fija del proyecto contempla la inversién en activos fijos tangibles,
tales como terreno, obras fisicas; asi como la adquisicion de mobiliario y equipo,
entre otros, para su inicio de operacion. (I1BID)
3.14.3.4.INVERSION DIFERIDA.

Este tipo de inversion se refiere a las inversiones en activos intangibles, los
cuales se realizan sobre activos constituidos por los servicios o derechos adquiridos
necesarios para la puesta en marcha del proyecto. (IBID)
3.14.3.5 CAPITAL DE TRABAJO.

La inversion en capital de trabajo constituye el conjunto de recursos

necesarios para la operacién normal del proyecto, cuya funcién consta en financiar el
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desfase que se produce entre los egresos y la generacion de ingresos de la
empresa, o bien, financiar la primera produccion antes de percibir ingresos. (IBID)

3.14.3.6. CALENDARIO DE INVERSIONES.

En el calendario de inversiones se presenta la totalidad de las inversiones del
proyecto, previo a su puesta en marcha, es decir, en el momento en que se suscita
cada una de ellas. (IBID)

3.14.3.7. PRESUPUESTO DE INGRESOS Y EGRESOS.

El presupuesto de ingresos y egresos se refiere a la informacion de caracter
monetario que resulta de la operacion de una empresa en determinado periodo de
tiempo. Ambos presupuestos proporcionan una estimacién de entrada y salida de
efectivo; util -para la realizacion del Estado de Resultados (Estado de Pérdidas y
Ganancias) y Punto de Equilibrio, para posteriormente dar paso a la Evaluacion
Econdmica del proyecto en si. (IBID)

3.14.3.8. PRESUPUESTO DE INGRESOS.

Este presupuesto presenta el monto de ingresos generados por la venta de los

servicios que se ofrecen en el restaurante. (IBID)
3.14.3.9. PRESUPUESTO DE EGRESOS.

Este presupuesto comprende costos de produccion (directos e indirectos),
gastos de operacion (gastos de venta, de administracién y financieros). Cabe
mencionar, que los costos directos de produccién son aquellos materiales directos y
mano de obra que intervienen directamente en la produccién de un bien u

ofrecimiento de un servicio; en cambio, los costos indirectos de produccion son
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también mano de obra, material y otros gastos, que a diferencia de Iosn‘meros,
éstos operan de manera indirecta, al no intervenir en la transformacion de materias
primas.

Por lo que respecta a los gastos de operacién, son aquellas erogaciones
necesarias que en adicidon a los costos de produccion sirven para el funcionamiento
normal de la empresa.

3.14.3.10. INGRESOS NETOS.

Una vez estimados los ingresos brutos y egresos del proyecto se procede al
calculo de los ingresos netos que resultan de la substraccion de los egresos menos
los ingresos brutos. (IBID)

3.14.3.11. DEPRECIACION Y AMORTIZACION.

Otro costo que debe ser tomado en cuenta como parte de los egresos del
proyecto, aunque en este caso, de manera independiente; es el referente a la
depreciacion y amortizacion de activos. El primero aplicado solamente a la inversion
en obra fisica y al equipamiento como un costo contable que sera de utilidad para un
pago menor de impuestos y como una forma de recuperacion de la inversion por los
activos fijos mencionados. El método empleado para su célculo es el llamado Método
Fiscal de Linea Recta que implica el uso de tasas de depreciacion y amortizacion de
activos, designadas por la Ley del Impuesto Sobre la Renta, que se aplican a los
activos fijos y diferidos de un proyecto. (IBID)

3.14.3.12. ANALISIS DE COSTOS Y GASTOS.

Este apartado tiene como propdsito mostrar el monto total anual de costos y

gastos que implicaria la operacién normal del proyecto durante un periodo
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teinado‘ tiempo como hn'zct dlai,miat . cicin -
valoracion de cada una de las partidas que conforman los costos y gastos del
proyecto, que seran de mucha utilidad para complementar la informacién econémica
de este estudio. (IBID)

3.14.3.13. ESTADOS FINANCIEROS PRO FORMA.

Los estados financieros pro forma muestran las proyecciones financieras de

un proyecto en su horizonte de planeacion, lo que pemite prever los resultados
econdmicos que tendra la empresa una vez que se encuentre en operacion.
Los estados financieros pro forma son comuinmente los siguientes: Estado de
Resultados y Balance General; estados que sirven como indicadores del
comportamiento de la empresa en el futuro, acorde a los recursos de que dispone, a
las utilidades que se generen en su actividad y a las obligaciones que debera
cumplir.

De tal modo que los estados financieros pro forma en su conjunto, constituyen
un medio muy recurrido para la toma de decisiones que competen principalmente a
la propia empresa. (IBID)
3.14.3.14. ESTADO DE RESULTADOS.

También conocido como estado de pérdidas y ganancias, porque
precisamente en él se muestran los resultados abtenidos por la empresa en términos
de utilidades o pérdidas en un determinado periodo (generalmente un afo) como
consecuencia de sus operaciones. Su importancia radica en calcular la utilidad neta y
los flujos netos de efectivo que de manera general representan el beneficio real que

dicha empresa haya podido generar. (IBID)
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3.14.3.15. BALANCE GENERAL.

El balance general es uno de los estados contables de mayor importancia en
una empresa, puesto que muestra sintetizadamente su situacién financiera durante
un periodo determinado, asi como la relacién valorada de todo cuanto poseen los
propietarios directos y accionistas de la empresa o incluso terceras personas como
instituciones bancarias o de crédito; a través de la relacion de valores de activo,
pasivo y capital que se exponen en dicho documento. (IBID)

3.14.3.16. FLUJO NETO DE EFECTIVO.

Tedricamente el Flujo neto de efectivo es la diferencia entre ingresos y
egresos de una empresa que vuelve a ser utilizado en su proceso productivo, lo que
representa disponibilidad neta de dinero en efectivo para cubrir aquellos costos y
gastos en que incurre la empresa, lo que le permite obtener un margen de seguridad
para operar durante el horizonte del proyecto, siempre y cuando dicho flujo sea
positivo. '

El resultado del flujo neto de efectivo de este proyecto sera utilizado en
técnicas de evaluaciéon en el siguiente capitulo - Evaluacion Econdmica - para
determinar la rentabilidad del presente proyecto. (IBID)

3.14.3.17. PUNTO DE EQUILIBRIO.

El punto de equilibrio es el nivel de produccién que debera mantener una
empresa para cubrir todos sus costos de operacién, sin incurrir en pérdidas o
utilidades.

El nivel de equilibrio se alcanza cuando los ingresos por ventas son iguales a

la suma de los costos fijos y variables, siendo ese el nivel en el cual no se pierde ni
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% ginero. Su principal ti nte s ped!a :
de produccion al que debe operar la empresa para no contraer pérdidas; al igual que
determinar el nivel al que tendréa que producir y vender un bien o servicio, para que el
beneficio que ello genere sea suficiente para cubrir todos sus costos de produccién.

El punto de equilibrio del proyecto durante el horizonte de planeacion se
puede calcular en forma matematica ¢ grafica. El primer método consiste en
comparar o relacionar los costos y gastos de una empresa para determinar el punto
en que no se generen ni se pierdan utilidades. El segundo pemmite visualizar el

vértice donde se unen las ventas y los costos totales; punto en el que se encuentra el
punto de equilibrio en relacién a la capacidad de trabajo en que opera la empresa.
El punto de equilibrio se define matematicamente de la siguiente manera:

p= CF

1- (CV/IPxQ)
Dénde:
CF = Costos Fijos Totales
CV = Costos Variables Totales
PxQ = Volumen total de ventas = CF+CV. (IBID)

3.14.4. ESTUDIO DE RIESGO Y SENSIBILIDAD

El hecho de realizar un proyecto de inversion nada nos garantiza que va a ser
una éxito total, cada proyecto tiene asociado un grado de riesgo y sensibilidad que
no puede excluirse de su evaluacién, ya que puede afectar incluso su grado de

aceptacion.
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3.14.4.1. EL RIESGO EN LOS PROYECTOS

El riesgo de un proyecto se define como “la variabilidad de los flujos de caja
reales respecto a los estimados. Mientras mas grande sea la variabilidad, mayor es
el riesgo del proyecto” (SAPAG;1989;295).

Es decir el riesgo se va manifestando en la variabilidad de los rendimientos del
proyecto, puesto que se calculan sobre la proyeccién de las flujos de caja.

Segun el autor Sapag Chain Nassir existen dos conceptos muy importantes de
diferenciar; el riesgo e incertidumbre. El riesgo define una situacién donde la
informacion es de naturaleza aleatoria, en que se asocia una estrategia a un conjunto
de resultados posibles, cada uno de los cuales tienen asignada una probabilidad, en
cambio la incertidumbre caracteriza a una situacion donde los posibles resultados de
una estrategia no son conocidos y, en consecuencia, sus probabilidades de
ocurrencia no son cuantificables. La incertidumbre, por lo tanto, puede ser una
caracteristica de informacion incompleta, de exceso de datos, o de informacion
inexacta, sesgada o falsa.

315. VALUACION ECONOMICA DE LOS PROYECTOS DE

INVERSION

“ El estudio de la evaluacion econémica es la parte final de toda la secuencia
de analisis de la factibilidad de un proyecto”. (BACA: 1987:212).

Es importante realizar un analisis que nos permita comprobar la rentabilidad
economica del proyecto y que a su vez considere el hecho de que el dinero
disminuye su valor real con el paso del tiempo, por lo tanto el método de analisis que

se emplee debera tomar en cuenta ese cambio.
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A continuacion se presentan algunos métodos en los que se toma en cuenta el
valor del dinero a través del tiempo y otros que no lo consideran.

3.15.1. VALOR PRESENTE NETO

* Es el valor monetario que resulta de restar la suma de los flujos descontados
a la inversion inicial”. ( IBID :213)

Es decir, consiste en “ sumar los flujos descontados en el presente y restar la
inversion inicial equivale a comparar todas las ganancias esperadas contra todos los
desembolsos necesarios para producir esas ganancias, en téminos de su valor
equivalente en el momento o tiempo cero. Es claro que para aceptar un proyecto las
ganancias deberan ser mayores que los desembolsos, lo cual dara por resultado que
el VPN sea mayor que cero. Para calcular el VPN se utiliza el costo de capital o
TMAR. (IBID:214)

La ecuacion para calcular el VPN para el periodo de cinco arios es:

FNE+ FNE>+ FNE3; + FNEs + FNEs + VS

VPN=-P+

(1+0) (142 (1+ ) (1+0)* (1+0)°
A manera de conclusion segun el autor BACA URBINA usar el VPN como
método permite tener una interpretacion facil del resultado en términos monetarios,
suponer una reinversion total de todas las ganancias anuales aungue esto no suceda
en la mayoria de las empresas, que el valor dependa exclusivamente de la i aplicada
y que los criterios de evaluacion sean: VPN=0, aceptacion de la inversion; si VPN es

menos, se rechaza.

79



3.15.2.TASA INTERNA DE RENDIMIENTO

“ Es la tasa de descuento por la cual el VPN es igual a cero”. (IBID:216)

“ Es la tasa que iguala la suma de los flujos descontados a la inversién inicial”.
(IBID:216)

Por lo tanto la TIR nos permite “conocer el valor real del rendimiento del dinero
en un inversion”, y para saberlo se aplica la formula que se presenta posteriormente
y se deja como incégnita la i. “ Se determina por medio de tanteos ( prueba y error),
hasta que la i iguale la suma de los flujos descontados, a la inversion inicial P; es
decir, se hace variar la i de la ecuacion hasta que satisfaga la igualdad de ésta. Tal
denominacién permitira conocer el rendimiento real de esa inversién.

Se le llama tasa intema de rendimiento porque supone que el dinero que se
gana afio con ano se reinvierte en su totalidad. Es decir, se trata de Ié tasa de
rendimiento generada en su totalidad en el interior de la empresa por medio de la
reinversion”, (IBID:216)

Por lo tanto al aplicar la TIR segun el autor se tienen los siguientes criterios: si
la TIR es mayor que la TMAR, la inversion se acepta, o dicho de otra manera si el
rendimiento de la empresa es mayor que el minimo fijado como aceptable, la
inversion es econémicamente rentable.

Cabe senalar que en la formula se aplica un valor de salvamento, que a
consideracion de el autor no es mas que el flujo de efectivo extra que la empresa
tendra en el Gltimo ario por la venta de sus activos, lo cual hace que la TIR o el VPN

aumenten.
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3.15.3. PERIODO DE RECUPERACION DE LA INVERSION.

Es el tiempo necesario para que los beneficios netos de un proyecto amorticen
el capital invertido. Su primordial utilidad es la de conocer en qué tiempo, una
inversion genera los recursos suficientes para igualar el monto de la inversion inicial.

3.15.4. COSTO DE CAPITAL

“ El "costo de capital" o "WACC" ( Weighted Average Cost of Capital) es la
tasa de descuento que debe utilizarse para actualizar los flujos de fondos de un
proyecto.

Es la rentabilidad minima que el accionista le exigira al proyecto por renunciar
a un uso altemativo de esos recursos en proyectos con niveles de riesgos similares.
El costo de utilizar los fondos propios corresponde a su costo de oportunidad o sea lo
que deja de ganar por no haberlos invertido en otro proyecto altemativo de riesgo
similar.

El costo de los préstamos de terceros comesponde al interés de los
prestamos. La tasa de costo de capital es el precio que se paga por los fondos
requeridos para financiar la inversion. Se denomina como costo ponderado del
capital al promedio de los costos relativos de cada una de las fuentes de
financiacion, y se calcula como:

Ko=WACC=Ks x _D_ +Ke x__P

(D+P) (D+P)
Dénde:
K4 = Es el costo del capital propio,

D =Esel monto de la deuda y
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P = Es el monto del patrimonio. *

(www.asesoresempresarios.com.ar/Costo%20de %20Capital.htm)

.15.4.1. COSTO DE LA DEUDA

“ Cuando el endeudamiento del proyecto se pacta a un pago en el futuro que
incluye los intereses de la deuda, se debe considerar los efectos de los intereses
sobre el pago del impuesto, ya que los mismos son deducibles y generan una menor
carga fiscal por impuesto a las ganancias.

El costo de la deuda K4 representa el costo antes de impuesto.

Entonces el costo de la deuda después de impuestos resultara:

Ka x(1-t)

Dénde:

"t" representa la tasa marginal de impuestos. “

(www.asesoresempresanos.com.ar/Costo%20de %20Capital.htm)

3.15.4.2. COSTO DE CAPITAL PROPIO

Es la tasa de la mejor oportunidad de inversion de riesgo similar que sera
abandonada por destinar esos recursos al proyecto que se estudia.

A los efectos se utilizara el modelo CAPM debido a su mayor simplicidad, que
esta basado en la premisa que los mercados eficientes logran valorar el riesgo de las
empresas en particular y de los negocios en general.

¥v" El modelo se sustenta en las siguientes premisas:
v Los inversores eligen las inversiones segun su rendimiento. Es decir, a igual

riesgo los inversores compran el activo de mayor rendimiento esperado.
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v Los inversores iienenvié al so, . mr,a ualrenintl
inversores compran el activo de menor riesgo.

v Existe una tasa libre de riesgo a la cual el inversor puede colocar sus fondos.

v El mercado es eficiente. La informacion no tiene costo y llega a todos los

inversores al mismo tiempo. Los costos de transaccion son irrelevantes.

Los inversores tienen expectativas similares. Es decir, que se asume que los
inversores procesan y analizan la informacion de la misma forma.

En este contexto, el comportamiento colectivo de los componentes del
mercado (inversores) impulsaria a lograr un equilibrio entre el retomo esperado de
cada activo y su riesgo asociado.

Frente a distintas altemativas de inversién se optara por tomar como costo de
oportunidad a la inversién de mayor rentabilidad después de su ajuste por riesgo.

El costo de capital propio Ke se calcula como:

Ke =R+ Ry
Dénde:
Ri = Es la tasa libre de riesgo
Rp= Es una prima de riesgo.

La tasa que se utiliza como libre de riesgo es generalmente la tasa de los
documentos de inversion colocados en el mercado de capitales por el gobiemo.

(www.asesoresempresarios.com.ar/Costo%20de%20Capital.htm)

83



3.15.5. METODOS DE EVALUACION QUE NO TOMAN EN CUENTA

EL VALOR DEL DINERO A TRAVES DEL TIEMPO.

Por otra parte existen algunas técnicas que no consideran el valor del dinero a
través del tiempo y que no se relacionan directamente con un analisis de rentabilidad
econodmica, sino mas bien con la evaluacidn financiera de la empresa.

“La planeacidn financiera es una de las claves para el éxito de una empresa, y
un buen analisis financiero detecta la fuerza y los puntos débiles de un negocio. Es
claro que hay que esforzarse por mantener los puntos fuertes y corregir los puntos
débiles antes de que causen problemas.” (IBID:224).

El andlisis de las tasas o razones financieras es el método que no considera el
valor del dinero a traves del tiempo.

Por lo tanto segin BACA URBINA existen cuatro tipos basicos de razones
financieras y la informacién que surja de éstas puede ser de interés tanto para
personas o entidades intermas o extemas a la empresa y que son:

TASA CIRCULANTE. Se obtienen dividiendo los activos circulantes sobre los
pasivos circulantes y se emplea para medir la solvencia debido a que nos indica la
capacidad de la empresa para cubrir sus deudas a corto plazo contando con los
activos que se convierten en efectivo en un periodo de tiempo corto.

Activo circulante

RAZON CIRCULANTE =

Pasivo circulante
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PRUEBA DEL A. Se calcula rsz Ios inventarios a Is activos |
circulantes y dividiendo el resto entre los pasivos circulantes para obtener la
capacidad de la empresa para cubrir sus deudas a corto plazo sin tener que recurrir a
la venta de sus inventarios.

Activo circulante - inventario

PRUEBA DEL ACIDO = Pasivo circulante
TASAS DE APALANCAMIENTO. Miden el grado en que la empresa se ha
financiado por medio de la deuda y son:
v Razon de deuda total o activo total. Liamada también tasa de deuda y mide el
porcentaje total de fondo provenientes de instituciones de crédito.
Deuda total
TASA DE DEUDA =
Activo total
¥" Numero de veces que se gana el interés. Se obtiene dividiendo las ganancias
antes del pago de interés e impuestos y mide el grado en que las ganancias
pueden disminuir sin que provoquen un problema financiero a la empresa de
manera tal que no se puedan cubrir los gastos anuales de interés.

Ingreso bruto

NUMERO DE VECES QUE SE GANA EL INTERES =
Cargos de interés
TASA DE ACTIVIDAD. Segun el punto de vista de el autor este tipo de tasas

no se deben aplicar en la evaluacién de un proyecto, ya que miden la efectividad de
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la actividad empresarial y cuando se hace el estudio esa actividad no existe, un

ejemplo es:
v" Rotacién de inventarios. Se obtiene dividiendo las ventas sobre los
inventarios, ambas expresadas en pesos.

Ventas

ROTACION DE INVENTARIO =
Inventarios
TASAS DE RENTABILIDAD. La rentabilidad es el resultado neto de un gran
numero de politicas y decisiones, y este tipo de tasas revelan gué tan efectivamente
se administra la empresa.
¥" Tasa de margen de beneficio sobre ventas. Se calcula al dividir los ingresos
netos después de impuestos sobre las ventas.

Utilidad neta después de pagar impuestos

TASA DE MARGEN DE BENEFICIO =
Ventas totales anuales
v Rendimiento sobre activos totales. Se obtiene al dividir la utilidad neta libre de
impuestos entre los pasivos totales.
v' Tasa de rendimiento sobre el valor neto de la empresa. Esta tasa mide el
rendimiento sobre la inversion de los accionistas, lamada valor neto o capital.
Por lo anterior se puede concluir que en caso de que no se tome una tasa de
interés, las razones financieras seran de utilidad y su uso sera valido, pero para

medir el rendimiento sobre la inversién no son adecuadas como método y entre tanto
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se debera recurrir a métodos que si toman en cuenta el valor del dinero a través del
tiempo.
3.15. 6. ANALISIS DE SENSIBILIDAD

“ Se denomina andlisis de sensibilidad (AS) el procedimiento por medio del
cual se puede determinar cuanto se afecta (que tan sensible es) la TIR ante cambios
en determinadas variables del proyecto.

El proyecto tiene una gran cantidad de variables, como son los costos totales,
divididos como se muestra en un estado de resultados, ingresos, volumen de
produccion, tasa y cantidad de financiamiento, etc. El AS no estd encaminado a
modificar cada una de estas variables para observar su efecto sobre la TIR. De
hecho, hay variables que al modificarse afectan automaticamente a los demas o su
cambio puede ser compensado de inmediato.*(IBID:227-228)

Sin embargo segun el autor hay variables que se quedan fuera de el alcance
de los empresarios, y sobre éstas si es necesario practicar un AS, como por gjemplo
el volumen de produccion que afecta directamente a los ingresos, el nivel de
financiamiento y la tasa de interés de este, que a su vez afectan alos FNEy ala TIR.

El “andlisis de sensibilidad de un proyecto es un procedimiento mediante el
cual se puede determinar cuénto se afecta (qué tan sensible es) la TIR ante cambios
en ciertas variables del proyecto” e incorpora elementos de incertidumbre que actuan
como factores de riesgo para precisar en qué medida el rendimiento de un proyecto
se vuelve sensible a consecuencia de circunstancias (cambios o comportamientos de

fendmenos economicos) que estén fuera del control del empresario, lo que permite
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conocer que variables y en qué medid iﬁcan el rendimiento de un proyecto en
particular. ( 1BID:194)

Por lo tanto, el andlisis de sensibilidad es de gran utilidad en la blisqueda de
altemativas que conduzcan a una mejor toma de decisiones para lograr que la
rentabilidad de un proyecto sea menos vulnerable a posibles cambios en sus

variables).
3.15.7. FLUJO ANUAL UNIFORME EQUIVALENTE Y RAZON
BENEFICIO/COSTO.

Estos meétodos de evaluacion consideran el valor del dinero a través del
tiempo.

“‘El método de la razon beneficio/costo (B/C) se utiliza para evaluar las
inversiones gubemamentales o de interés social. Tanto los beneficios como los
costos no se cuantifican como se hace en un proyecto de inversion privada, sino que
se toman en cuenta criterios sociales.”(IBID:229)

El método del flujo anual (FA) tiene los mismos principios que los del VPN o
TIR. De hecho un FA se obtiene descontando todos los flujos de efectivo al presente
y analizandolos a lo largo de todo el horizonte de planeacion, es decir, pasandolos a
una cantidad igual y equivalente en todos los afos de estudio”. (IBID:229)

La relaciéon beneficio-costo es un indicador que sefala la utilidad que se
obtendra con el costo que representa la inversién; es decir, que por cada peso
invertido, cuanto es lo que se gana.

El resultado de la relacion beneficio-costo es un indice que representa el

rendimiento obtenido por cada peso invertido.

88



.I _Silarelacion B/C es <1, e a e eo
v"_Sila relacion B/C es = 1, la decision de invertir es indiferente.
v"_Sila relacién B/C es > 1, se acepta el proyecto.
Lo anterior significa que cuando el indice resultante de la relacion beneficio-
costo sea mayor o menor a la unidad, es la rentabilidad o pérdida que tiene un

proyecto por cada peso invertido en él.

Para concluir, por medio de este capitulo sabemos que los proyectos de
inversion son una parte relevante para la finanzas ya que representan nuevas
altemativas de inversién o bien se convierten en una fuente de ingresos si se logran
conjuntar de manera adecuada las partes que lo integran, de ahi la relevancia de
conocer los tipos de proyectos que existen, su naturaleza, caracteristicas, etapas , el
riesgo a que estan sujetos, asi como el estudio técnico que se requiere realizar para
conocer aspectos que lo complementen, de igual manera se necesitan saber algunos
aspectos para poder determinar los costos, etc., para que todo esto posteriormente
se resuma en la elaboracién de estados financieros que brinden la informacion
suficiente, clara y oportuna para el comecto andlisis de la misma mediante
indicadores o heramientas financieras que nos permitan una toma de decisiones con

bases sustentadas.
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CAPITULO 4

CASO PRACTICO

4.1. ANTECEDENTES DE LA COMIDA REGIONAL MICHOACANA

En la comida tradicional se manifiesia la sensibilidad de las colectividades por
el placer gastronémico; es la historia del gusto por los platillos y bebidas heredados
de una cocina popular anénima y que al mismo tiempo es obra de sus mas
destacados cocineros. La invencion y la renovacion impiden que la tradicion se
inmovilice y caiga en la rutina de lo insipido.

Es la comida del terrurio, la que nos acerca al fogon de la infancia, la cocina
entrafablemente ligada, a la naturaleza, la de las fondas, fiestas y ferias, la del
mercado o la que se conserva alrededor de rituales religiosos, la que parece
inmutable, pero que cambia incesantemente. La cocina regional, obra de siglos de
experiencia forma parte imprescindible de la integracién cultural que provee de
identidad a pueblos e individuos.

A la comida tradicional de todas las regiones las unifica la recurrencia al maiz,
frijol, chile, jitomate, calabaza, tamales y tacos. Pero la cocina Mexicana no es una
sino varias, y cada una tiene sus caracteristicas propias, relacionadas con su
diversidad de climas que hay en el pais y con la presencia de mas de 50 pueblos
indios e innumerables mezclas de indios, negros, orientales y europeos que dan
lugar a una poblacién en su mayoria mestiza, asi como al asentamiento de

inmigrantes provenientes de China, Japén, Medio Oriente y varios paises de Europa.
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Ante este panorama pluriétnico y pluricultural es posible reconocer diferencias

regionales importantes. Pero mas alla de estas divergencias hay que subrayar que la
infinita diversidad de la cocina de México es producto de una historia de mas de
treinta siglos en la que tanto el desarrollo de complejas civilizaciones autéctonas,
como los eventos histdéricos especificos han enriquecido la comida de cada region.
En ellas existen multiples platilos preparados de acuerdo con los patrones
establecidos en las recetas tradicionales, cuyo fin Ultimo es satisfacer el sentido del
mexicano, por lo que varian de una region a otra, de un pueblo a otro, e incluso de
una casa a otra.

Dentro de la variedad de la cocina mexicana podemos encontrar la comida
regional michoacana, que desde antes de cristo ha sido heredada por los aborigenes
de la region, quienes al revés de los Europeos dejaron de consumir productos
animales fuera de guajolotes y peces para convertirse en consumidores de plantas,
ademas de dedicarse a la domesticacion de vegetales, entre los cuales se
distinguian el frijol, el maiz y la calabaza, que representaban los ingredientes basicos
para la elaboracion de su comida, asi como el chile, el maguey y la alegria o huauhtli,
destacando el uso de la alegria incluso antes que el maiz.

Por lo cual la comida tipica michoacana es destacada por su inigualable sabor

y variedad.

4.2. METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

4.2.1. OBJETIVO GENERAL

El objetivo general que persigue el siguiente trabajo es determinar la viabilidad

en el desarrollo de un proyecto de inversién de un restaurante de comida regional en
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la cuidad de Uruapan Michoacan, mediante la aplicacion de las técnicas de proyectos

de inversion.
4.2.2. OBJETIVOS PARTICULARES

1. Analizar si la industria restaurantera en la ciudad de Uruapan Michoacéan, es
una rama factible para la inversion.

2. Determinar si un restaurante de comida regional en la ciudad de Uruapan,
Mich., proporciona rendimiento a sus inversionistas.

3. Difundir la gastronomia reg_ional como un atractivo para los consumidores
locales, nacionales e intemacionales.

4. Conocer el gusto de los consumidores en relacion con la gastronomia
regional

4.2.3 HIPOTESIS

La comida tipica michoacana se ha distinguido por su gran variedad de
platillos elaborados con la combinacién de multiples ingredientes que la hacen tener
un sabor especial y ser un foco importante de atraccién para el turismo.

Hay que destacar que la ciudad de Uruapan, es un lugar que aun conserva
una tradicién gastronomica amraigada dentro del estado de Michoacan, y que su
gente sigue buscado degustar los platillos caracteristicos de la region.

Pero desgraciadamente a uno de los problemas a los que se enfrentan los
consumidores de la ciudad, es que tienen gue desplazarse a poblaciones aledanas
de la misma ya que en esos lugares encuentran mas diversidad de platillos que en
Uruapan, debido a que los restaurantes establecidos en la ciudad ofrecen pocos

platillos regionales y no satisfacen la demanda de los consumidores.
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Dadas estas circunstancias la iniciativa de la implantacién de un restaurante
de comida regional en la ciudad de Uruapan Michoacan, representa a nuestro criterio
una buena altemativa de inversion.

4.2.4 JUSTIFICACION

4.2.4.1. JUSTIFICACION PERSONAL

Desde el siglo antepasado hasta la actualidad acudir a restaurantes ha sido
una actividad comun practicada por muchos para disfrutar del placer que brinda
degustar los deliciosos e innumerables platillos de nuestra gastronomia nacional,
misma que se integra de la diversidad de comidas regionales que le dan un toque
particular y la hacen ser una de las mas reconocidas a nivel mundial.

Con la elaboracion de este proyecto se pretende crear un lugar que permita
rescatar y fomentar el gusto por los paltillos regionales que con el paso del tiempo y
con la influencia de ideologias extranjeras han sido obstaculos para que las
generaciones actuales conozcamos nuestras tradiciones gastronémicas.

Al mismo tiempo se pretende innovar un concepto de restaurante con
caracteristicas particulares de la region que impuise y promueva nuestra cultura,
tradiciones y que ademas sirva como un centro de atraccion turistica y un punto de
reunién familiar.

Por otro lado buscamos una altemativa de inversion que genere rendimientos
y que nos permita desarrollar y poner en practica nuestros conocimientos.

4.2.4.2 JUSTIFICACION ECONOMICA

El principal motivo de la elaboracién de este proyecto de inversién es la

creacién e implantacién de un restaurante de comida regional michoacana que
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resulte redituable para los inversionistas, considerando las condiciones economicas

de la industria restaurantera en la ciudad de Uruapan, Michoacan

4.2.4.3 JUSTIFICACION SOCIAL

Con el desarrollo del proyecto se pretende implantar el primer restaurante de
comida regional en la ciudad de Uruapan, Mich., con un espacio para actividades
culturales como un medio de entretenimiento, el cual proporcione buen servicio,
calidad y sobre todo que ofrezca precios accesibles a los consumidores, de tal
manera que sea un atractivo para las personas de la regién, el turismo nacional y
extranjero.

También se pretende generar mas fuentes de empleo en la ciudad para que
las personas encuentren una oportunidad de mejorar su calidad de vida.

Por otro lado se contribuiria al gasto publico mediante el pago de impuestos

locales y federales.
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4.2.5 TECNICAS DE INTIGAI EMPADS.

La presente investigacion se realizara mediante la aplicacién de varias

técnicas de investigacion, a través de las cuales se podra obtener informacion
suficiente para la realizacion de la misma.

Las técnicas de investigacion que se van a utilizar son las siguientes:

La investigacion documental se lievara a cabo a través de la consulta de
bibliografia, hemerografia e Intemet.

Por otro lado la investigacion de campo se integrara con la formulacion de dos
tipos de cuestionarios, que seran aplicados a una muestra representativa de la
poblacidn, tanto de los consumidores locales y foraneos, asi como a los restaurantes
establecidos en la ciudad de Uruapan Michoacan.

Estos cuestionarios tienen la finalidad de conocer algunos aspectos como los
gustos y preferencias de los consumidores, la oferta y demanda por la comida
regional y la posible determinacion de viabilidad del proyecto.

Para llevar a cabo esta investigacion también se realizaran algunas entrevistas
con personas relacionadas con la industria restaurantera de la ciudad de Uruapan
Michoacan.

También se usaran todas las técnicas y procedimientos de la planeacion y
evaluacion de proyectos de inversion.

4.3 ESTUDIO DE MERCADO.

En todo proyecto de inversidon es necesario realizar un estudio de mercado
que nos permita saber la opinidn de la gente a cerca del producto o servicio que se

pretende ofrecer, mas que nada para conocer lo que piensan con respecto a
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productos similares o servicios que ya ncra en el mercado, de esta manera
nosotros podemos tener un panorama de lo que nos interesa en detemminado
momento y podemos identificar los puntos positivos o negativos que afectarian o
beneficiarian a nuestro proyecto.

Por tal motivo recurrimos a la elaboracion de un cuestionario que tenia como
objetivo conocer el gusto de los consumidores por la comida regional y que
aplicamos tomando como muestra representativa para nuestra investigacién a 100
personas, siendo encuestadas a fuera de restaurantes de la ciudad, en el Parque
Nacional y en el Centro.

Los cuestionarios se dividen en dos partes:
v Consumidores locales
v Consumidores Foraneos, es decir, turistas que visitaron recientemente
nuestra ciudad.

El motivo por el cual nosotros dividimos nuestra investigacién de
consumidores en dos partes se debe a que el servicio que nuestro negocio pretende
ofrecer seria precisamente para cubrir las necesidades tanto del consumidor local
como del turista, de tal manera que en temporadas en las que la afluencia turistica a
nuestra ciudad no fuera importante nuestros consumidores principales serian los
locales, de ahi la relevancia de conocer su punto de vista.

A continuacion se muestra de forma grafica los resultados arrojados en la

investigacion con sus respectivas interpretaciones .
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CONSUMIDORES LOCALES

Para mucha gente en nuestra ciudad el hecho de acudir a los restaurantes
representa el momento que destinamos muchas veces para fomentar la convivencia
con nuestros seres queridos, el tiempo que nos damos para escapar de la rutina o
bien la necesidad de acudir a ellos porque el trabajo y la naturaleza asi lo requieren,
pero sea la causa o motivo que sea siempre tratamos de buscar lugares que tengan
un ambiente agradable, buena comida, que no implique desplazamos grandes
distancias, que tengan precios accesibles al alcance de nuestro bolsillo y que nos
den sobre todo un buen servicio.

De tal manera que nuestra investigacion se basa en la idea de crear un
restaurante en la ciudad de Uruapan que ademas de satisfacer los puntos antes
mencionados nos brinde la oportunidad de conocer, promover y difundir nuestra
gastronomia regional que muchas veces ni siquiera nosotros como michoacanos
conocemos debido a la pérdida de nuestra tradicién y a la inexistencia de lugares
que lo permitan.

Por o tanto la opinién de los consumidores locales sera un punto de partida
para el desarrollo del proyecto y para saber si resultaria rentable.

En seguida se mostrarda la informacion obtenida de la aplicacion de
cuestionarios a 72 consumidores locales.

Cabe sefialar que el punto de partida para realizar nuestra investigacion se

centra en el gusto que las personas tienen hacia la comida regional, o bien ubicar

97



que tanta gente la conoce para de ahi partir con una serie cuestionamientos que a su
vez nos permitan realizar un estudio mas profundo y concreto sobre ciertas

situaciones.
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1-;CONOCELA COMIDA REGIONAL? h
NO
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=Sl
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]
\_ 96%

(Fuente: Encuesta directa 2002).

Del total de 72 cuestionarios aplicados se obtuvo que el 96% de las personas
conocen algunos platilos de la comida regional michoacana ya sea porque la
consumen por costumbre o en determinadas temporadas como una tradicion.

El 4% no la conocen porque se ha ido perdiendo el gusto por su elaboracion ya que
la comida rapida retoma mayor auge en la actualidad y en ocasiones es de su
preferencia, ademas de que cada vez existen menos lugares que difundan o

conserven nuestras tradiciones y costumbres.

Estos porcentajes nos indican la el conocimiento que tiene la gente por acerca
de la comida de platillos regionales de Uruapan y sus alrededores, lo cual es bueno,
ya que nos indica que el mercado de la comida tipica regional es conocido por la

gran mayoria de la gente por lo que no se va a experimentar con algo desconocido.
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( 2.- (LEGUSTA LA COMIDA REGIONAL? )
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(Fuente: Encuesta directa 2002).

NOTA: Esta grafica considera sdlo a las personas que si la conocen (69

cuestionarios)

La gréfica nos muestra que al 100% de las personas que conocen nuestra
comida regional les gusta su sabor porque la combinacién de sus ingredientes o
sazon les parece agradable, ademas de que las causas de su consumo son el
gusto, la costumbre y la tradicion.

Esta estadistica nos indica que el mercado al que vamos dirigidos es muy

grande, y con gran predileccion por sus consumidores.

100



( 3.- ;.CON QUE FRECUENCIA COME EN UN RESTAURANTE AL )
MES?
76 Mas Ninguna
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3a 6
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(Fuente: Encuesta directa 2002).

Esta gréfica nos permite apreciar la frecuencia con la que la gente de |a ciudad

asiste o acude a un restaurante, por lo tanto observamos que un 8% no asiste a un

restaurante debido a que los precios les parecen poco accesibles o simplemente por

falta de costumbre.

El resto de las personas que asisten constituyen el 92% del cual el 55% acude

solo 1 o0 2 veces al mes, el 29% de 3 a 6 y el 8% que acude 7 o mas veces al mes.

Por lo tanto la tendencia de la gente para comer en un restaurante en esta

ciudad es elevada, y se puede incrementar con descuentos promociones y eventos

culturales.
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f 4.- ;CON CUANTAS PERSONAS ACUDE NORMALMENTE A UN )
RESTAURANTE?
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(Fuente: Encuesta directa 2002).

NOTA: Esta gréafica solo incluye a las personas que asisten a restaurantes (66
cuestionarios)

Por lo que esta grafica muestra se puede interpretar que de las personas que
si van a restaurantes un 71% generalmente acude en compariia de 2 a 4 personas,
el 27% en compaiia de 5 a 8 y un 2% en compania de 10 o mas, por lo tanto a la
gente si le gusta ir a este tipo de Iugargs.

Consideramos también que el conocer la afluencia de personas a un
restaurante es importante porque en un determinado momento esta informacién nos
servira para calcular el tamario del negocio, el nimero de personas que seria
adecuado que estuvieran proporcionando el servicio y que tanta asistencia se

esperaria, para evitar desperdicios y por consecuencia pérdidas.
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5.- ;PORQUE ACUDE A UN RESTAURANTE?
OTROS

CELEBRACION
20%

COSTUMBRE
4%
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(Fuente: Encuesta directa 2002).
NOTA: Esta grafica solo incluye a las personas que asisten a restaurantes (66
cuestionarios)

La grafica anterior refieja los motivos que de acuerdo a nuestro criterio podrian
ser los mas comunes para que la gente vaya a un restaurante, cabe aclarar que
pueden haber otros pero los que se muestran los consideramos por ser los mas
frecuentes.

Entre ellos un 64% considera que asisten por el gusto de convivir con su
gente mientras degustan algun rico platillo y se dan un tiempo de tranquilidad, un
20% asiste para celebrar aniversarios, cumpleafios o cualquier otra buena razén
digna de celebracion, un 12% por necesidad ya que su trabajo les impide muchas
veces ir a su hogar y un 4% por costumbre.

Si se toma en cuenta que los porcentajes mas altos de asistencia se dan por
la convivencia con la gente, la tranquilidad de disfrutar una buena comida y por la

celebracion de algun evento social, éste proyecto es ideal, ya que se pretende que el
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establecimiento cuente con actividades culturales como las opciones que se

muestran en el analisis de la pregunta 14.

-
6.- GENERALMENTE VA A UN RESTAURANTE PARA: g
DESAYUNAR
CENAR 5%

2%

COMER
4%

EDESAYUNARBCOMER @CENAR
\

(Fuente: Encuesta directa 2002).
NOTA: Esta grafica solo incluye a las personas que asisten a restaurantes (66
cuestionarios)
En la investigacion de nuestro proyecto es relevante saber si las personas van
a los restaurantes mas frecuentemente a desayunar, comer o cenar ya que en base
a esto podremos conocer a que hora los restaurantes se encuentran con mayor
ocupacion ademas de conformar la cantidad de platillos a ofrecer a las diferentes
horas del dia, es decir, si un 5% acostumbra ir solo a desayunar las altemativas de
platillos serian menores, si un 74% va a comer entonces estamos hablando de que a
esa hora del dia nuestro menl o carta debe ser mayor para tratar de agradar o
atraer el gusto del consumidor mediante una gama de platillos que le permitan tener
diversas y ricas altemativas, y por ultimo si un 21% va a cenar quiere decir que

nuestras opciones para los comensales deben ser también varias.
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Cons:derarnos que la mejor ama de un restaurante es ademas de un precio

razonable y buen servicio la variedad de sus platillos y la constante innovacién de los

mismos por que asi se da siempre a las personas una muy buena razon para

regresar.
'8 - ™
7.- :CONOCE ALGUN RESTAURANTE QUEVENDA COMIDA
REGI ONAL?
0% ESI O mNO
\\ y

(Fuente: Encuesta directa 2002).

Esta pregunta nos permitié saber si la gente conocia un lugar que ofreciera
exclusivamente la comida regional en la ciudad y a la vez conocer la posible
competencia, de tal manera que un 57% respondié que no conocia ningun lugar que
les proporcionara este servicio y el 43% que contestod que si conocia un restaurante
que vendia este tipo de pattillos, se referia a restaurantes o establecimientos que
ofrecen muy poca variedad, por lo que se confirma en parte la hipotesis del proyecto
en cuanto a que un negocio exclusivo de comida regional seria rentable en nuestra
ciudad porque seria algo nuevo e interesante para los consumidores y no habria

mucha competencia a nivel restaurante.



8.-;COMO ES LA CAL DAD DELA COMI DA EN EL RESTAURANTE QUE ik
CONOCE?

HBUENA
EMALA
EREGULAR

BUENA

84%
\

(Fuente: Encuesta directa 2002).
NOTA: Esta grafica aplica sdlo a las personas que conocen un restaurante que

ofrece comida regional (31 cuestionarios)

La calidad de la comida nosotros pensamos que es un factor decisivo para

tener o no tener clientes en un negocio de esta naturaleza, por lo tanto si tenemos

conocimiento de lo que los demas ofrecen podemos identificar en determinado

momento una falla en la competencia y aprovecharla como una fuerza para nuestro

negocio.

Con esta investigacion el 84% opina que la comida es de buena calidad y un

16% que la calidad es regular, es decir, el 84% seria parte de nuestra competencia

en cuanto a la calidad y un 16% un punto a favor.
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(Fuente: Encuesta directa 2002).
NOTA: Esta grafica aplica sélo a las personas que conocen un restaurante que

ofrece comida regional (31 cuestionarios)

El precio forma parte también de los elementos necesarios que genera
competencia y es un factor determinante para conocer lo que los consumidores estan
dispuestos a pagar por un servicio.

De tal manera que el 81% de las personas consideran que los precios de los
lugares que frecuentan son accesibles y solo un 19% no, esto nos permite tener una
vision general de lo que es “accesible” para el consumidor y el grado de aceptacion
de los mismos.

Ademas podemos saber si los precios establecidos que tienen los
restaurantes serian competencia para nosotros si nuestros costos no son los
adecuados.

El gue mucho abarca poco aprieta, es un dicho muy conocido y que se lleva

mucho a cabo en la actualidad, es mejor tener precios accesibles y muchos clientes
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que te recomienden con sus amistades acerca de tu negocio a tener pocos clientes y

que se quejen con sus amistades por ser caro el servicio.

( .- ;LEGUSTAR A QUEEXISTIERA UN RESTAURANTE QUE OFRECIERA LOS k
PLATILLOS MAS REPRESENTATIVOS DELA REGION?
NO
%
SR
ENO
. S

(Fuente: Encuesta directa 2002).

Esta grafica muestra la pregunta clave de toda nuestra investigacién ya que

resume la aceptacion de la gente para poder desarrollar nuestro proyecto y nos

permite saber si seria rentable o no.

De las 96 personas el 99% contestd que si les gustaria por varias razones:

v

v

v

v

Porgue no existe un restaurante asi en la ciudad.

Para que fuera un medio de difusién para nuestra gastronomia.

Para encontrar en un solo lugar una mayor variedad de platillos.

Para conocer y degustar la comida regional.

Porque hace falta un restaurante que ofrezca lo tradicional tanto a turistas
como consumidores locales.

Porque el sabor de la comida es rico.

Porque seria un atractivo que fomentara el turismo.

El 1% contestd que no le gustaria porque prefiere otro tipo de comida.
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(Fuente: Encuesta directa 2002).

El 99% de la gente opind que si asistirian a un restaurante de comida regional
en la ciudad para buscar su comida tradicional, conocerla y probaria.
El 1% opind que no asistiria porque este tipo de comida no es de su agrado.

Por lo tanto la afluencia de los consumidores al negocio si se logran conjugar
la calidad, precios y buen servicio seria elevada, ya que pocos restaurantes de

cualquier tipo, logran conjuntar éstos elementos.
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I 12.- ;CONSIDERA QUE SERIA UN ATRACTIVO PARA E:
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NO
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(Fuente: Encuesta directa 2002).

Esta pregunta enfocada al consumidor local es mas que nada para saber si a
ellos como michoacanos les falta un lugar que los represente y promueva su cultura,
y en ciertas situaciones tener un espacio agradable a donde acudir con la gente o

familiares que los visita.

Por lo que, esta grafica refleja la opinion comun que resume la necesidad de

un 99% de personas de contar con un espacio que muestre costumbre y tradiciones

de nuestra region y por tanto sea un atractivo turistico.
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13.- z,QUE TIPODEACTIVIDADES CULTURALES LE )
GUSTAR A QUE HUBI ERAN EN EL RESTAURANTE?
LECTURA
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(Fuente: Encuesta directa 2002).

Nuestro proyecto concentra ademas de la idea de ofrecer un servicio crear un
lugar que promueva y difunda nuestra cultura en todos los sentidos, es decir, innovar
un espacio que sirva a los demas para dar a conocer sus habilidades, capacidades o
aptitudes pero que a la vez permita a quienes acudan a este lugar llevarse un poco
de lo nuestro.

Es por eso que nos interesé conocer la preferencia de las personas hacia
ciertas actividades culturales como musica regional, bailes regionales, exposiciones,
poesia, lectura comentada y alguna otra que ellas mismas sugirieran.

Como resultado se obtuvo:

Un 39% considera que la musica regional le seria agradable, a un 31% le
gustaria ver bailes regionales, a un 18% exposiciones de artesanias, fotografia, ropa
tipica, etc., a un 7% le agradaria tener poesia, a un 4% lectura comentada y a un 1%
obras teatrales.

De lo anterior nos parece importante considerar que las actividades que mas

se adaptarian a un restaurante por su espacio seria la musica regional y
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exposiciones, teniendo entonces una aceptacron mportante por la gente hacia las

mismas.
2 #.-:EN QUEZONA DELA CIUDAD LEGUSTAR A QUE SEUBI CARA EL N
SAUDA RESTAURANTE?
GUADALALARA SOF:ANA o—
£ 5% 5%
SALIDA F'I\_;,CU.-'-\:{)_
5% ___ CENTRD
44%
FABRICA SNPEDRD
%
PASED LCARDENAS
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BSAUDAGUADALAJARA BSORANA WMOTROS
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(Fuente: Encuesta directa 2002).

El objetivo de esta grafica es saber la ubicacion que para los consumidores

resultaria mas idonea ya que de ahi muchas veces se deriva también el éxito o

fracaso de un negocio.

Los resultados que se arrojaron son en relacion a la accesibilidad del lugar o el
desplazamiento que le parecia mas comodo y adecuado al consumidor, por lo tanto
se obtuvo que un 44% considera como mejor alternativa el centro de la ciudad, un
28% el Paseo General Lazaro Cardenas, un 9% la Fabrica de San Pedro, un 5% la

salida a Patzcuaro, un 3% la salida a Guadalajara, un 6% Soriana y un 5% otro como

el parque, la avenida Latinoamericana y Manuel Pérez Coronado.



CONSUMIDORES FORANEOS (TURISMO)

Las caracteristicas y bellezas particulares que posee nuestro Estado son
motivos suficientes para ubicarlo como uno de los lugares mas apropiados para el
turismo, mismo que tiene una afluencia importante en él y que representa una
altemativa o sector a satisfacer con nuestro proyecto.

De ahi que la opinidn o puntos de vista que nos podrian dar eran importantes
y necesarios para conformar o integrar de una mejor manera nuestra investigacion.

Debido a que la formulacion del cuestionario era para consumidores locales y
foréneos se con juntaron preguntas aplicables a cada tipo de consumidor en uno solo
para facilitar la obtencién de informacién, por lo tanto solo una parte del mismo se
aplico al turismo.

A continuacion se mostraran los resultados obtenidos de los cuestionarios
aplicados a 26 turistas gue recientemente visitaron nuestra bella ciudad y que por

ende forman parte también de nuestra muestra.
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1.-¢CONOCELA COMIDA TiPICA REGIONAL?
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(Fuente: Encuesta directa 2002).

El 58% de los turistas contestaron que si conocen nuestra comida y un 42%
que no, por lo tanto aunque la mayoria dijo conocerla vemos que un aito porcentaje
aun no la conoce debido a la poca existencia de lugares en nuestra ciudad que les
permita hacero, de tal manera que si se necesita darle mayor promocion y difusion
en este sector sobre todo porque lo que busca en lo tipico o tradicional de cada lugar
que visita. Una buena manera de difundifo seréd con propaganda otorgada a la
Secretaria de Turismo para que la propague entre los visitantes que acudan a sus

oficinas a solicitar informacion.
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4 2.- ;LEGUSTA LA COMIDA REGIONAL? )
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(Fuente: Encuesta directa 2002).
NOTA: Este grafico muestra los resultados solo de las personas que si conocen la

comida regional (14 cuestionarios)

Al 93% de las personas les gusta nuestra comida regional por ese sabor y
sazon caracteristico que la hacen diferente ademas de que la combinacion de sus
ingredientes les llama mucho la atencion.

Solo uno de las personas dijo que no le gustaba porque era vegetanano.
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3.- (LEGUSTAR A QUE EXI STI ERA UN RESTAURANTE
QUE OFRECI ERA LOS PLATILLOS MAS
REPRESENTATIVOS DE LA REGION?
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(Fuente: Encuesta directa 2002).

Como punto clave de nuestra investigacion esta respuesta nos manifiesta que
si existe una necesidad de lugares que les brinden a ellos como turistas lo mas
representativo en cuestion gastronomica pero que a la vez les garantice una higiene
y confiabilidad al consumir los alimentos ademas de un menor desplazamiento.

Por otro lado también se percibe que un negocio de este tipo seria altamente
rentable en cuanto a lo que consumidores foraneos se refiera porque ese hueco o
esa insatisfaccion que ellos muestran esta latente y representa un sector importante
a satisfacer, asi mientras ellos pueden conocer nuestros ricos platilios el negocio a la

par también se daria a conocer.
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4.- ;ASISTIRIA?
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(Fuente: Encuesta directa 2002).

Por consecuencia si un 100% de personas contestaron que si les gustaria que
existiera un lugar que les ofreciera lo autoctono de la region precisamente porque no
encuentran un espacio que satisfaga sus necesidades, entonces el 100% asistiria en
caso de que lo hubiera y esto representaria para los inversionistas del proyecto una

mayor captacion de ingresos.

4 T
5.-¢CONSIDERA QUESERIA UN ATRACTIVO PARA USTED )

COMO TURISTA?
NO
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(Fuente: Encuesta directa 2002).

Para el 100% si seria un atractivo y las razones principales son conocer el tipo

de comida y disfrutar de platilos que hacen ser especial a la gastronomia
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michoacana por su sabor y los ingredientes que utiliza. Por lo tanto el restaurante

regional seria un medio ideal para mantener presentes y propagar nuestras

tradiciones alimenticias.

( 6.-;QUETIPODEACTIVIDADES CULTURALES LEGUSTAR A QUE i

HUBIERAN EN EL RESTAURANTE?

LECTURA -
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L EBAILE REGIONAL mEXPOSI C1ONES EOTROS b

(Fuente: Encuesta directa 2002).

Sin duda una parte importante de la innovacion que nuestro proyecto propone
es la creacion del primer restaurante en la ciudad que ofrezca ademas de lo mas
tradicional y representativo de la gastronomia michoacana un lugar al que el turista
vaya a degustar y que mientras lo haga se familiarice y relacione con nuestra cultura.

Por tal motivo la preferencia por conocer determinados aspectos se expresa
en la gréfica anterior en la que un 35% opina que les gustaria escuchar nuestra
musica regional, a un 33% ademas de escucharia ver bailes regionales, a otro 26%
observar exposiciones principalmente de artesanias, trajes tipicos, pinturas y
fotografias, a un 2% le agradaria conocer nuestra poesia y por ultimo un 2% prefiere

la lectura comentada que les permita adquirir conocimientos de nuestra historia.
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RESTAURANTES

Es importante para el desamollo de nuestra investigacion conocer el
funcionamiento de los restaurantes establecidos en la ciudad de Uruapan Michoacan,
y para obtener informacion al respecto, se elabord un cuestionario que nos permitiria
tener por un lado una vision general de los gustos y preferencias de los
consumidores, desde el punto de vista de los restauranteros, y por otro conocer los
platillos y servicios que ofrecen.

Con esta investigacion pudimos conocer otros factores que actuaimente estan
afectando a la industria restaurantera de nuestra ciudad y que en determinado
momento pudieran ser obstaculos para la implantacion de nuestro proyecto de
inversion.

Por lo tanto los cuestionarios aplicados sélo se enfocan a restaurantes que
aungue no eran exclusivamente de comida regional ofrecian algun tipo de platillo que
conforma nuestra gastronomia michoacana.

A continuacién se muestra el andlisis e interpretacion de la informacién

obtenida.
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1- ¢(QUE TI PO DECOMI DA VENDE?

REGIONAL
3%

MEXICAN,
43%

INTERNACIONAL

\ 20%

EMEXICANA
BINTERNACIONAL
MREGIONAL

(Fuente: Encuesta directa 2002).

Para la gran mayoria de los restaurantes su éxito muchas veces se debe al
tipo de comida que ofrecen a los consumidores, mismos que de acuerdo a su
preferencia optan por asistir al lugar en donde pueden encontrar lo que les gusta, de

ahi la importancia de saber la comida que la competencia y analizar cual resulta

mas comun o cual piden mas en todo caso las personas.

Esta grafica nos muestra que un 43%, es decir, la mayoria de los
establecimientos de la ciudad venden la comida mexicana por ser la mas apetecible
para sus consumidores, un 37% la regional debido a que su elaboracion muchas
veces es mas tardada y si no se vende pronto resultaria una pérdida para ellos, y

solo un 20% ofrece la comida internacional por la razon de que adn hay mucha gente

que no tiene la cultura de probar o comer otro tipo de gastronomia.




s : )
2.-;QUETIPO DECOMIDA VENDEMAS? h
mMEXICANA
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MEXICANA
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\ y

(Fuente: Encuesta directa 2002).

Con el grafico anterior observamos que para los establecimientos que ofrecen
la comida regional si resulta rentable venderia ya que un 37% contesto que si, por lo
tanto, la opcion de un restaurante exclusivo de platillos regionales si funcionaria
debido a que las personas si los consumen, una segunda opcidn seria complementar
en dado caso nuestra carta 0 menu con gastronomia mexicana por ser también la
mas aceptada, y por ultimo una opcién no muy recomendable seria la comida

intemacional.
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3.-¢OFRECEOTRO TI PO DE SERVICI10?

NO
0%

Bsl
BNO

(Fuente: Encuesta directa 2002).

Como complemento al servicio primordial de un restaurante es necesario
anexar otro tipo de servicios que permitan tener una estancia mas comoda y

agradable al cliente por lo que el 100% de los establecimientos investigados ofrecen

servicios como bar, estacionamiento propio, bufetes, musica en vivo, banquetes y
eventos especiales.

Cabe destacar que los establecimientos que tienen estacionamiento propio
tienen una mayor afluencia de personas porque les resulta mas practico y seguro, los
gue ofrecen musica en vivo también son del gusto de los consumidores debido a que
encuentran un ambiente agradable, y de manera general los que ofrecen bufetes es
para que el cliente tenga varias altemativas y elija la de su preferencia.

Por lo tanto de esta pregunta obtendremos lo que en determinado momento
seria un gancho para la gente y permita tener mayor asistencia al restaurante y como
punto a favor nuestra idea de incluir actividades culturales como musica regional

seria adecuada y aceptada.
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( 4.- ;CUALES ELNUMERO APROXIMA DO DEPERSONAS i
QUELOVISITANDIARAMENTE?
916 Mas Da 0
61a 90 e %
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(Fuente: Encuesta directa 2002).

Con este dato nosotros pudimos damos cuenta del promedio de asistencia

que tiene un restaurante en la ciudad y entre tanto posteriormente podremos realizar

un calculo estimado de la cantidad de comida que debe tenerse al dia, y como Ia

grafica lo refleja la afluencia diaria es aceptable, ya que el 84% refleja que las

personas si tienen la tendencia de acudir a los establecimientos para disfrutar de la

gastronomia que ofrecen los mismos.
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5.-¢SUS VENTAS HAN AUMENTADO O DISMINUIDO
ESTEANO CON RELACION ALANO ANTER OR?

ESTABLES
1%

AUMENTADO
43%

EAUMENTADO
mDISMINUIDO
4% BESTABLES

(Fuente: Encuesta directa 2002).

La informacién obtenida en esta pregunta nos permite saber si en la actualidad
para los inversionistas es conveniente tener un restaurante y que no les represente
pérdidas, analizando los resultados concluimos que solo para un sector muy
pequeno sus ventas no se han visto modificadas y que conservan a su clientela
independientemente de la situacion, pero para un 43% sus ventas han tenido un
decremento debido a la apertura de nuevos negocios o a la crisis econdmica y para
un 43% las ventas han incrementado por el mejoramiento que han tenido en su

servicio.
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- 6.-¢.CUALES ELPRINCIPALR ESGO UOBSTACULO PARA SU 3
OTROS NEGOCIO?
2% COMPETENCIA
=5 43%
SITUACION
ECONOMICA
DELPAIS —
B%

GCOMPErENCIA WSITUACION ECONOMICA DELPAIS EOTROS

(Fuente: Encuesta directa 2002).

Para toda clase de negocio existen factores que pueden llegar a afectario y
reducir sus rendimientos, mas aun cuando la circunstancias economicas del pais no
son las mejores y el poder adquisitivo de las personas se ve disminuido, sin embargo
un elemento de gran peso para el éxito de un negocio es también la competencia
que impide un &ptimo desarrollo del mismo pero que a la vez permite también
mejorar la calidad del servicio ofrecido.

El factor que mas afecta a los establecimientos en la ciudad es la
competencia, es decir, para los restaurantes independientes los de los hoteles
representan su mayor competencia, o bien, pequefios establecimientos que la gente
prefiere por sus precios o la cercania y en segundo término la situacion actual por la
que atraviesa nuestro pais y que no permite que la gente acuda los restaurantes por

no tener dinero para hacerlo.
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( 7.-¢QUEVENTAJAS OFRECESUNEGOCIO SOBRE LA \
COMPETENCIA?
OTRAS BUEN

% SERVICIO
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ACCESIBLES
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(Fuente: Encuesta directa 2002).

Sin duda cada restaurante tiene algo que lo distingue y que lo hace ser
favorito para sus clientes, de ahi que cada duefio se preocupe por mantener esas
ventajas e implementarlas cada vez mas para poder conservar el gusto de sus
consumidores.

La mayoria de los negocios consideran como su mayor ventaja el servicio que
proparcionan, la calidad y sus precios, y solo para un 16% su constante innovacion,
capacitacion del personal, presentacion de sus platillos, higiene y complementos
como musica en vivo son las ventajas que los hacen ser los favoritos.

A manera de conclusién lograr la conjugacion de las cosas que los clientes
buscan cuando acuden a un restaurante es parte de nuestro reto para obtener

entonces el triunfo en la implantacién de nuestro negocio.
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( 8.- ;CUALES SON LAS DESVENTAJAS DESU )
NEGOCIO ANTELA COMPETENCIA?
0% UBICACION
OTRAS
46%
L EUBICACION EPERSONAL EOTRAS O P

(Fuente: Encuesta directa 2002).

Dada una comparacion se obtienen las desventajas que representan el porqué
del rendimiento de una entidad y que si no se analizan adecuadamente con el tiempo
seran los motivos o razones por los que dicha entidad fracase.

Muchas veces un negocio puede tener todo lo necesario o indispensable para
dar un buen servicio pero si estd mal ubicado las personas no acudirdn a él y
preferiran ir a otro lugar al que les sea mas facil o practico desplazarse, aungue no le
ofrezcan lo mismo.

Para otros el personal con que cuentan no esta debidamente capacitado y son
el punto principal que influye para que la gente deje de ir.

Y para ofros pocos el no tener un estacionamiento, un espacio mas grande o
un determinado tipo de gente como clientela significa sus mas grandes desventajas.

Es importante también sefialar que para determinados establecimientos no

existen las desventajas porque desde su punto de vista cuentan con todo.



De tal manera que el elemento de la ubicacion sera el pnmordlai para la

creacion del restaurante ya que de él se derivara la afluencia de las personas,

ademas de tener un personal apto y en constante capacitacion.

9.- ¢TIENE PLANES DEEXPANSION PARA SU
NEGOCIO?

Sl

BSl ENO

(Fuente: Encuesta directa 2002).

La expansion muchas veces refleja el éxito del negocio y por tanto la
preferencia del consumidor, es por eso que al investigar que restaurantes tienen
proyecto de expansion tendremos mas claro el concepto que a la gente le gusta y

busca.



-
.- ¢SUS PROVEEDORES SON LOCALES O A
FORANEOS?
FORANEOS
44%
LOCALES
56%
\ ELOCALES mFORANEOS y

(Fuente: Encuesta directa 2002).

Aqui podemos observar que nuestra regién cuenta con todos los instrumentos
necesarios para la realizacion de los platillos y que no es indispensable desplazarse
a otros lugares para conseguirlos, ya que los proveedores fordneos se encuentran
ubicados dentro del Estado de Michoacan e excepcion de dos que se ubican en el

D.F.; y los proveedores locales estan en nuestra ciudad.



(" M- ;CUANTOS PLATILLOS OFRECEA SUS CLIENTES &
DIARAMENTE?
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(Fuente: Encuesta directa 2002).

Con la gréfica anterior observamos que el rango de la diversidad de platillos

ofrecidos por los restaurantes de la ciudad en su mayoria es de 31 a 40 diferentes

opciones, con el fin de que el consumidor tenga varias altemativas a elegir.

Sdlo el 28% ofrece un rango menor ( 10 a 30) debido a que la gente que

asiste diariamente a su negocio es inferior en relacion a afios anteriores y por lo tanto

no es conveniente la elaboracion de varios platillos porque seria una pérdida.
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12.-;LOSPRECIOSDESUS PLATILLOS SON 1
BIEN ACEPTADOS PORSUS CLI ENTES?
NO
0%

(Fuente: Encuesta directa 2002).

El 100% de los restaurantes coinciden en que sus precios no son excesivos
porque sus clientes nunca se han quejado y por el contrario les parecen adecuados
por el servicio que reciben, ademas también los restaurantes consideran eso porque

la calidad de comida que ellos ofrecen lo amerita.

13.- ¢(MANEJA ALGUN TIPO DE
PUBLICIDAD?

NO
2%

(Fuente: Encuesta directa 2002).

La publicidad juega un papel importante para el incremento de las ventas en

los restaurantes ya que existe una relacién importante entre las ventas y la
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publicidad, ya que con esta investigacion se observo que Ios negocios que utilizan

algun tipo de publicidad ya sea radio, tv. revistas. intemet, etc., son los que tienen un
mayor namero de clientes, y solo los que no la manejan es porque para ellos no la
necesitan porque su negocio vende por si solo.

Por lo tanto la publicidad para nuestro proyecto sera indispensable debido a
que pretendemos satisfacer necesidades de los consumidores locales, nacionales y

extranjeros.

( 14.-;CONSIDERA QUE HAY ALGUN ASPECTO EN EL )
CUAL PUDIERA MEJORAR SU NEGOCIO PARA

ATRAER A MAS CLIENTES?

NO
0%
B| sl
B NO
Sl
b % y

(Fuente: Encuesta directa 2002).

El 100% de los restaurantes consideran que una constante superacion o
innovacion es indispensable para tener al cliente satisfecho ademas de contar con un
espacio y ambiente agradable, por otra parte que la publicidad y la capacitacién del
personal son puntos importantes que requieren dedicacion e inversion para

proporcionar un mejor servicio.
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il 15.- ;CONSIDERA QUE LA INDUSTRIA A
RESTAURANTERA DE LA CIUDAD ATRAVIESA UN
CICLO ECONOM ICO FAVORABLE?

NC
29%

ESI ENO

(Fuente: Encuesta directa 2002).

El 71% de los restaurantes opinaron que la industria restaurantera atraviesa
por un ciclo favorable debido a que sus ventas han aumentado, esto se traduce a
gue sigue habiendo mucha gente en la ciudad que acude z ellos, ademas de que la
afluencia del turismo representa también una gran parte de sus ventas.

Las razenes para el 29% que opind lo contrario fueron que debido a la crisis
economica en la que se encuentra el pais se ha tenido como consecuencia la baja
del poder adquisitivo de las personas, ocasionando que éstas no asistan a los

restaurantes.



Para nosotros poder conocer la aceptacion y posible rentabilidad de un

proyecto de inversion de un restaurante de comida regional michoacana en la ciudad
de Uruapan, Michoacan, se llevo a cabo un estudio de mercado que nos permitiera
conocer el gusto de los consumidores con respecto a la gastronomia regional
Michoacana, la aceptacion de la misma y por otro lado para conocer también lo que
piensan los consumidores con respecto al servicio que les ofrecen los restaurantes
ya establecidos en la ciudad de Uruapan Michoacan referente a la gastronomia
regional michoacana.

Para llevar a cabo nuestro estudio de mercado recurrimos a la aplicacion de
cuestionarios, tomando como muestra representativa para nuestra investigacion a
100 personas, siendo encuestadas a fuera de restaurantes de la ciudad, en el
Parque Nacional y en el Centro.

Es importante mencionar que solo se tomaron en consideracion 96 encuestas
de 100, debido a que 4 de estas encuestas tuvieron que ser eliminadas por la falta de
seriedad en las respuestas obtenidas del cuestionario, las cuales no nos
proporcionaban informacion confiable para nuestro estudio.

En nuestra investigacion encontramos muchos puntos a nuestro favor debido
a que de las 96 persona que fueron entrevistadas 85% contesto que les gustaba la
comida regional Michoacan por su sazon, por la combinacion de ingredientes que se
utilizaban para la elaboracién de los platillos, que eran los puntos que caracterizaban
a nuestra comida michoacana. EI 14% contestaron que no, pero por que nunca
habian probado la comida regional, debido a que eran personas de otras ciudades o

paises y que solo venian a visitar nuestra ciudad por unos dias y que no habian
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| tenido la oportunidaddeo pltiilos ipico uetra regic‘:n_ Au
encontramos con la problematica de la falta de difusion de nuestra gastronomia
regional, debido a que no existen programas para dar a conocer al turismo nuestra
cultura, ya sea gastronémica, religiosa, foormas de vida, etc. Consideramos que el
turismo es muy importante y que es necesario dar mas hincapié a este tipo de
problemas, debido a que el turismo busca siempre conocer las costumbres de los
lugares que visitan y nosotros debemos de proporcionarles todos los medios
necesarios para que queden satisfechos y nos vuelvan a visitar. El restante 1%
también contesté que no le gustaba la comida tipica regional, que ellos simplemente
preferian otro tipo de comida.

Como se menciond anteriormente este tipo de comida juega un papel muy
importante para el turismo ya que la mayoria de las personas que nos visitan buscan
lugares que les proporcione servicio y productos referentes a la regidn y por lo tanto
creemos que al establecer un restaurante que les proporciones este tipo de servicios
daria pauta a que los turistas nos visiten y asi establecer puntos importantes para
atraer al tunismo.

Por otro lado también nos encontramos que en la ciudad de Uruapan no hay
un restaurante establecido que proporcione los platilos mas representativos de
nuestra region, existen algunos restaurantes que solo proporcionan entre 1 a 8
platillos regionales, pero que no son suficientes para satisfacer la demanda de los
paltilos regionales. También existen lugares como el Mercado de Antojitos que
proporciona una variedad de comida regional, pero en la actualidad este centro

gastronémico ha tenido muchas decadencias debido a que los establecimientos no
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principalmente que la gente ya tiene miedo de comer en estos tipos de lugares por
miedo a contraer enfermedades por la falta de higiene. Y la gente prefiere ocurrir a
lugares bien establecidos lldamense restaurantes los cuales les garanticen un lugar
higiénico y una comida de mejor calidad.

La demanda de este tipo de comida es muy elevada debido a que de la
encuestas aplicadas el 100% de personas contestaron que si les gustaria que
existiera un lugar que les ofreciera lo autéctono de la region precisamente porgue no
encuentran un espacio que satisfaga sus necesidades, ademas de que era
importante que se volviera a retomar las costumbres de nuestra region que se han
ido perdiendo poco a poco y sobre todo que les parecia importante que existiera un
lugar en donde a demas de disfrutar la comida de la region pudieran encontrar otras
actividades, como bailes, musica regional, exposiciones, etc., de las cuales podian
disfrutar mientras comian.

Esto nos da una pauta para saber que el servicio que queremos prestar es
muy aceptado por los consumidores tanto locales como foraneos, refiriéndonos
especialmente al turismo nacional y extranjero. El hecho de que el 100% de las
personas encuestadas contestara que les gustaria que existiera un lugar que les
proporcionara todo lo referente a la gastronomia regional y que si asistiria en caso de
que lo hubiera y esto representa que este proyecto seria redituable para los
inversionistas ya que existe la demanda del producto, pero no existe un lugar que

satisfaga esta demanda.
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Por otro lado se practicaron eness alguos restaurantes de la ciudad de
Uruapan, Michoacan para conocer los platillos regionales que ofrece y en caso de
que no los ofrezca conocer el ; por qué?. Esta investigacion nos proporciono mucha
informacién sobre nuestra posible competencia, ya que se conocimos las principales
ventajas y desventajas de cada uno de estos restaurantes en cuanto a su servicio,
calidad, etc. Y también nos dio un panorama de las situacion restaurantera en la
ciudad de Uruapan, Michoacan.

La investigacion a los restaurantes se llevo también acabo mediante la
aplicacién de cuestionarios, tomando como muestra representativa para nuestra
investigacion a todos los restaurantes de la ciudad de Uruapan que ofreciera comida
regional, los cuales contemplan 18 restaurantes, pero nada mas se pudo obtener
informacién de 14 restaurantes, debido a que 3 de los restaurantes de la ciudad de
Uruapan no nos quisieron proporcionar la informacion

En dicha investigacién encontramos que del tipo de comida que venden el
34% representa la comida mexicana, el 33% la comida regional y el 33% la comida
intemacional, esto nos muestra que los restaurantes tienden a ofrecer mas la
comida mexicana, luego la regional y por Uitimo la interacional, debido a que esta
comida es la que se les vende mas y que es mas facil de preparar.

La mayoria de los restaurantes ofrecen unos cuantos platilios regionales, pero
realmente son contados debido a que la preparacion de los mismos requiere mucho
tiempo y dedicacién y que ellos prefieren ofrecer los paltilos que sean mas faciles
para su preparacion. Por lo tanto se determina que en Uruapan no existe un

restaurante que ofrezca gran variedad de platillos regionales.
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La afluencia e s peonas . los resiauts e my elva qul
promedio de clientes que van a los restaurantes es de 31 a 60 personas, los cuales
representan un nimero considerable para un restaurante para obtener rendimientos,
la mayoria de las personas tienden ir cada dia mas a los restaurantes por varios
motivos ya sean por el trabajo que no les permita ir a su hogares a comer o
simplemente por gusto, pero es notorio que cada dia mas los restaurantes se ven
acudidos por las personas.

Non encontramos que en la ciudad de Uruapan Michoacan, hay una cantidad
considerable de restaurantes, los cuales se enfrentan la problematica de la
competencia que cada dia es mas, ya que para el 43% de los restaurantes
encuestados las ventas han aumentado y para el 43% han disminuido y para el 14%
se han mantenido estables, esto nos muestra que la generacion de ingresos de la
industria restaurantera se concentra en unos cuantos negocios.

En muchos de los restaurantes uno de sus principales problemas es la
situacion econdémica del pais, debido a que la gente no tiene el suficiente poder
adquisitivo para asistir a un restaurante con 4 a 5 personas de familia y por esto la
industria restaurantera ha disminuido sus ingresos. Otro de los problemas de los
restaurantes es la ubicacién del negocio, la constante rotaciéon del personal y el
espacio del restaurante.

Es importante mencionar que nuestro estado de Michoacan cuentas con
grandes recursos naturales, desde rios, lagunas, cerros, etc. De los cuales podemos
obtener todos los recursos suficientes para la elaboracion de nuestros platillos sin

necesidad de salir a otro estado para obtener lo que ocupamos. El 56% de los
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-. restaurantes uencuestam no dijron qu sus proeresod I a e
Uruapan y el 44% de los proveedores eran fuera de la ciudad, pero dentro del estado
de Michoacan a excepcion de 2 6 3 Proveedores que eran del D.F.

Por otro lado el 100% de los restaurante nos contestaron que los precios que
ofrecen son bien aceptado por sus clientes, lo cual nos indica que las personas no se
fijan tanto en el precio si le proporcionas buena calidad y buen servicio, las personas
van a estar dispuestas a pagar lo que sea razonable por los platillos.

Consideramos que el precio es un factor muy importante para un restaurante,
ya que si los precios son muy elevados la gente al principio puede ir al restaurante,
pero después de tiempo estas personas pueden dejar de asistir al restaurante debido
a que cada dia la situacién econémica es mas critica y va a llegar el momento en que
no pague hasta cierta cantidad por un platilo. Por lo tanto el precio debe
establecerse valuando la situacion econdmica por la que atraviesa el pais, para
considerar cuanto estan dispuestas a pagar las personas por el tempo de servicio o
producto que se ofrece.

El negocios de restaurante considero que es muy bueno ya que siempre se
obtienen muchas utilidades sobre la venta alimentos, siempre y cuando se ofrezcan
comida buena, higiénica y sobre todo comida con calidad.

De acuerdo al estudio de mercado que se llevo a cabo, podemos concluir que
la implantacién de un restaurante de comida regional michoacana en la ciudad de

Uruapan Mich, seria una buena altemnativa de inversion para los inversionistas
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4.4 ESTUDIO TECNICO.

Sin duda alguna otro punto que debe considerar todo proyecto de inversién en su
contenido es el estudio técnico ya que en él se contemplan varios aspectos que
vienen a complementar su integracién, como lo son la localizaciéon del proyecto a
desarrollar, el funcionamiento intemo que tendria, es decir, su organizacion juridica y
administrativa, asi como también la manera de determinar los costos del producto o
servicio que se pretende ofrecer.

Por lo tanto es otro aspecto importante que se debe tener en cuenta para obtener
un proyecto mas completo y preciso a cerca de todos los elementos posibles que se
puedan relacionar para lograr su funcionamiento.

4.4.1 LOCALIZACION DE LA PLANTA

18 DE MARZODO
—; | @ESTAURANTE REGION,,
: @ -
& )
= S
g = = =r S =z == = = = 3 A
AMPLIACION REVOLUCION
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4.4.2 MOBILIRIARIO, EQUIPO Y ARTICULOS DE COCINA PARA EL

RESTAURANTE
CONCEPTO PRECIO UNITARIO |UNIDADES| TOTAL cosTo | e RE'E";” ABLE |TOTALCOSTO
Licuad 525 3 15 135957 § 20543 |5 157500
Batidora 420 1 4204 36529 % 5478 |$ 420.00
Homo 1450 1 1450 126087 18913 IS 1.450.00
356 : | 30057 $ 4643 |S 356.00
Molino 2665 1 ﬁ 2317398 34761 |5 2,665.00
[Refrigerador 17500y 17955 1cu 35456 3083043 $ 462457 |s 3545500
wr 3277 1 3277 284957 % 42743 |§ 3.277.00
iCafetera 1945 1 104s|  18013ds 25370 s 194500
Ratlador 8985 1 8985 781308 11720 |s 89850
Tg_!_'gue Estacionario 1500 1 15008 TW.ﬁ 5 19565 |% 1,500.00
Caja Registrad 3490 1 3400 3034788 45522 |s _ 3.490.00
Estufa 16520 1 16530 14373918 215609 |§  16530.00
Fogoncito 3800 1 00| 320870 48130 |s  3,69000
relevision 2725 1 2725 236951s 35543 |5 2.725.00 |
[stereo 2500 1 3s00]  3121.74$ 46826 |5 350000
Uniformes:
Meseros 175 6 1050  e1304s 13696 |s 105000
[; 130 4 s200 452178 6783 |s 52000
ICocineras 247 8 19 1718. 3 gz.?“ 3 1,976.00
Cutrebocas 45 2 % ?a.ﬁ s 1174 |s 90.00
Mallas 32 1 32 2?.&4 $ 417 |$ 32.00
Cucharas 48 250 12000  104348]s 15652 |s  1.200.00
Cucharitas 5.4 250 1350 117391 17609 |s  1.35000
(Tenedor 4.9 250 12@ 1065.221 5 159.78 |%$ 1.225.00
Tenedorcito 4.4 250 11008 %Gﬁ $ 14348 | 4.100.00
iCuchillo 12 250 3000 2608, 5 39130 |5 3.000.00
Basureros 120 4 4808 41?.ﬁ$ 6261 |% 480.00
aporeras 2:._1240,@ 2¢ciu 1660 1443. 5 21652 |$ 1.660.00
aj 380 2 760) 66087 $ se13 [s 76000
280 1 280, 24348 3652 |s 28000
160 1 1608 13513 % 2087 |% 160.00
|Bateas 85 2 170 147.83'S 217 |s __ 170.00
Ollas 320,687,026.198, 1 38| 333488 49852 |5 382200
351,454,754,186 y 246 ood s - s .
Olias express 2011y1119 1deciu 3130 2m174s 40826 |s 313000
Bﬂen&s 187.153,133,165 2dechu 1276 1109.57] $ 16643 |$ 1,276.00
Cuchill 74.28,26,20,23 10, 1deciu 54& 47652| § 7148 |$ 548.00
851203555y 72 | 00d's - Is .
lcucharones 18y25 5de ciu 208  1782d]s 2674 |s 20500
Circharas 1050y 135 10 de clu 738 e39.13s o587 |s 73500
Coladores 99.30,102.40y25 | 2deci se|  s1478s 7722 |s 582,00
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I[;;laﬁiores 104 3 312 271308 4070 |$ 312.00

[Tenazas 42 5 210 18261| $ 2738 |s 210.00

Palas 40,3250y 17.5 5de ciu 450 3913008 5870 |$ 450.00

Pelador 15y 11 4de clu 104] 9043 $ 1357 |$ 104.00

|Eﬂ'mimr 26 5 130 11304 § 16.96 |$ 130.00

Abrel 105 3 315 273918 41.09 |$ 315.00
Palas Madera: 0.0 $ - IS -

IGrandes 30 3 S0 TB260 § 11.74 |$ S0.00

|Medianas 12y 10 4 de clu % 7652 1148 |3 88.00

ICundes 70 3 2104 18261| 8 27.39 |8 210.00

. Cocina 217 2 434 377394 % 5661 |$ 434.00
Vﬂ: 000 $ I -
Normales 34 240 81 709571 8 10643 |3 B16.00
lLargos 33 200 Bﬁj 57391|$ 8609 |$ 660.00
[Tequilero 36 80 lﬂ 25043 % 3757 |8 288.00
Copa Sidra 13 80 1040 90439 § 13565 [$ 1,040.00

[Copa Vino 11 80 B8B0) 765221 8 114.78 |$ 880.00

[Vaso Bebida 8.6 &0 516{ 448700 § 6730 |$ 516.00

ICopa Bebida 42 30 1260 109569 § 16435 |$  1.26000

Paltas Madera chicas 2 120 2408 208700 $ 3130 |§ 240.00

Medidores 279y328 2de ciu 121.4) 10557| $ 1583 |$ 121.40

Refractarios 98,465 y 65.10 3deciu 628.8 546.78 § 8202 |$ £28.80

[Toppers 8.12,22,13,12,30.50. 4deciu 1340 116522 § 17478 |$ 1.340.00
42,6536y 45 000 s - 18 =

38 4 152 132.17] 8 1983 |% 152.00

143 12 1716 1492.171 8 22383 |38 1,716.00

95 4 380 330.43$ 4957 |S 38000

2520 ¢/ mesa con 4 sillas 25 630004 5478261/ 8 821738 |$ 63,00000

56 40 2405 1947.83 $ 28217 |8 224000

25| 40 1000 86957 § 13043 |$  1,000.00

9| 40 360; 313048 4696 |5 _380.00 |

2_.§| 36 90 782608 11.74 |$ 90.00

2 40 20 63.57] 8 1043 |$ 80.00

1004 2 200 17381|§ 2609 |5 200.00

12| 10 120 10435 § 1565 |$ 120.00

250) 10 2500 2173.91|% 32608 |3 250000

250| 12 3000| 2608.700 5 369130 |$ 300000

250 18 45004 3913.04( % ﬁs':w% 3 4.500.00

250f 15 =.3;50 _3_260.8? $ 48913 |$  3.750.00

1504 7 e 1050, S913.04 5 13696 |5 1,050.00

200 10 2000, 1738013 5 26087 |§ 2,000.00

80 8 640 556.52| $ i‘;da s 540.00

COSTO TOTAL $ 201,838.70($% 1?5,511.9ﬁ $ 26,326.79 ($ 201,838.70
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4.4.3 ANALISIS DE LA OFERTA

Debido a que en la Ciudad de Uruapan no se cuenta con un restaurante que
ofrezca exclusivamente platillos de la regién, nace la inquietud de desarrollar un
proyecto de inversion que satisfaga la demanda de los consumidores hacia este tipo
de comida, de ahi que nuestro proyecto se centra en esta necesidad.

De acuerdo al estudio de mercado aplicado a consumidores y restaurantes, se
confirmoé que no existe un restaurante que redna esa caracteristica, aunque algunos
establecimientos incluyen en sus cartas pocos platillo regionales.

Por lo tanto al analizar nuestra probable competencia concluimos que al no
haber un restaurante regional como tal no habria competencia directa, pero que
algunos de los restaurantes ya establecidos en la ciudad si podrian ser una
competencia indirecta, los cuales son:

¥" Rincén de Aguililla

¥v" Mansion del Cupatitzio

v" Las Camelinas del Hotel Plaza Uruapan

v" Restaurante del Hotel Victoria

v" Restaurante del Hotel Tarasco

Algunos restaurantes ofrecen sus platillos a precios accesibles y otros con un
precio mas elevado, pero aln asi observamos que algunas personas no asisten a
lugares con precios altos, es decir, solo un sector en particular lo hace, por lo que
consideramos que nuestros precios serian por debajo de los que se ofrecen

actualmente para que la gente asista y consuma nuestra comida.
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En cuanto a la calidad de la comida en esos establecimientos la gente opinaba

que en promedio era buena pero que podria mejorarse, de tal manera que la calidad
constituye un elemento importante para la atraccién de los clientes y que en nuestro
caso seria una herramienta mas a utilizar para ser competitivos.
Un factor importante fue considera si los restaurantes tenian planes de expansion
a lo cual contestaron la gran mayoria que no, teniendo como causas:
¥ Que no lo necesitaban por el momento.
v Que sdlo requerian de una remodelacién.

¥ Falta de recursos gue les impedia llevario a cabo.

4.4.4 COSTOS

La determinacion de los costos para este proyecto se realizé en base a las
porciones de los ingredientes necesarios para la elaboracion de los platilios y el costo
de los mismos, es decir, segun la cantidad que se requeria se hace un prorrateo con
relacion al costo y se determina cuanto le corresponde en dinero, aunado a esto se le

aumenta un margen de utilidad estimado y se obtiene finalmente el costo.
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COSTO POR PLATILLOS

COSTO PORCION
Nopales con came de puerco 47 4 prs.
Chilaguiles Michoacanos 30 4 prs.
Arroz Frito 24 4 prs.
Uchepos 27 24 piezas
Sopa de Tortilla 19,5 4 prs,
Enchiladas 27 4 prs.
Arroz Beo. 12 8 prs.
Flores de Calabaza Rellenas 26 6 prs.
Frijoles Guisados 6.5 4 prs.
Sopes de Pollo 23 5 prs.
Frijoles de la Olla 16 10 prs.
Tinga Michoacana 275 6 prs.
Carne de Puerco 58 6 prs.
Sopes de Michoacan 455 4 prs.
Tamales de Elote de Michoacan 92,5 40 piezas
Pescado Blanco a la Parilla de
Michoacan 27 2 prs.
Sopa de Elote de Michoacan 32 4 prs.
Frijoles con carne y nopales 245 8 prs.
Corundas 40 25 piezas
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4.4.5 ORGANIZACION JURIDICA

Debido al tipo de actividad o servicio que se prestara en este tipo de restaurante
el Régimen Intermedio para Personas Fisicas con Actividades Empresariales
consideramos que es la mejor altemativa ya que se tiene pensado iniciar el negocio
con capital propio y no en sociedad, ademas de que este régimen pemmite emitir
facturas en caso de que el consumidor las requiera, trasladar el iva y acreditarlo en
las situaciones permitidas por ley, aplicar deducciones inmediatas, registrar las
operaciones o movimientos en un libro de ingresos, egresos y de registro de
inversiones y deducciones, minimizar el costo fiscal, entre otros aspectos, ya que con

ello se cumple con las disposiciones establecidas en ley.

Por lo tanto este tipo de régimen creemos que seria el mas adecuado para
realizar el proyecto del restaurante siempre y cuando se reunan los requisitos

establecidos para poder operar.

146



4.4.6 ORGANIZACION ADMINISTRATIVA

4.4.6.1 ORGANIGRAMA
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4.4.6.2 DESCRIPCION DE PUESTOS

CAJERA

PERFIL:

{@| Sexo femenino.

'®! Edad de 22 a 40 afios.

1@! Buena presentacion.

1@ Estudios minimos de preparatoria.

1@| Experiencia minima de un afio.

1®! Conocimientos basicos de mecanografia.

{@®! Carta de recomendacién.

ACTIVIDADES:

1®! Revisar Ia cuenta debidamente.
{®| Elaborar facturas o notas de venta.
1@®! Cobro a cliente.

1@ Realizar corte de caja.
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CAPITAN DE MESEROS

PERFIL:

1@ Sexo masculino.
1® Mayor de edad.
1@®! Buena presentacion
1®! Estudios minimos de preparatoria.
1@®! Experiencia minima de 2 afios.
ACTIVIDADES:
1®! Verificar que los meseros, cocineras, galopinas y los de intendencia realicen
adecuadamente sus actividades.
1@ Atender las mesas.
1®! Verificar que no les falte nada a los clientes.

1@ Vigilar que los manteles y accesorios estén debidamente limpios.
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COCINERAS

PERFIL:

1@/ Sexo femenino.

1®| Mayor de edad.

1@ Buena presentacion.

1@ Alfabetas.

1@®! Conocimiento y experiencia en la elaboracién de los platillos regionales.
ACTIVIDADES:

@®! Encargadas de elaborar los alimentos.

1®! Checar que no hagan falta ingredientes para la elaboracion de los platillos.

1®) Elaborar una relacion de faltantes o existencias de ingredientes.

1®! Requisicion de materiales.

1@ Vigilar que las galopinas y los ayudantes de cocina realicen bien sus

funciones.
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AYUDANTE DE COCINERO

PERFIL:

@] Sexo femenino.
1®! Mayor de edad.
1@ Buena presentacion.

{@®! Saber cocinar.

ACTIVIDADES:

1® se encarga de proporcionarle a la cocinera todos los ingredientes y utensilios

necesarios para la elaboracion de los platilios.

1@! Servir los platillos.
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BARMAN

PERFIL:

1@} Sexo masculino.

1@®! Mayor de edad.

'@! Buena presentacion.

@) Estudios minimos de preparatoria

1@ Conocimiento y experiencia minima de un afio en la elaboracion de bebidas

regionales y nacionales.
ACTIVIDADES:
1@®! Preparar las bebidas.
1@ Llevar una relacion de faltantes y existencias del bar.

1@ Requisicidn de lo indispensable en su area de trabajo.
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GALOPINAS

PERFIL:

1@®!Sexo femenino.
1@ Mayor de edad.
1@ Buena presentacion.

1@ Alfabetas.

ACTIVIDADES:

{@®! Lavar trastos y mantener limpia el drea de la cocina.
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INTENDENCIA

PERFIL:
1@®!Sexo masculino.
1@®! Mayor de edad.
1®! Buena presentacion.

1@ Alfabeta.

ACTIVIDADES:
1®!| Barrer y trapear el area del restaurante.
1®! Lavar bafios y ventanas.

'@ Recoger y tirar la basura.

1@ Verificar que los bafios tengan todos los accesorios requeridos.



MESEROS

PERFIL:

1@ Cualquier sexo.
1@ Mayor de edad.
1@ Buena presentacion
1@®! Estudios minimos de preparatoria.
1@ Soltero.
ACTIVIDADES:
1@ Vestir las mesas.
1@ Tomar el pedido al cliente.

@l Solicitar la elaboracion del platillo a la cocinera, asi como lo correspondiente

al baman.
1@ Servir al cliente.
1@ Solicita a la cajera la cuenta del nimero de mesa correspondiente.
1®| Recoger el pago de cada consumo.
1@®! Entregar el cambio correspondiente al cliente
1@®! Entregar al cliente la nota o factura de consumo.

'@®! Limpiar, ordenar y abastecer las mesas.
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GERENTE

PERFIL:

1@ Ambos sexos.
1®! Edad de 25 a 40 afios
1®! Buena presentacion.

1@ Camera profesional con experiencia minima de 2 afios en el drea de

restaurantera.

1@®| Conocimientos administrativos.

ACTIVIDADES:
1@ Vigilar el correcto funcionamiento del restaurante.
1@ Vigilar que cada empleado realice correctamente sus funciones.
1@ Realizar compras.
1@®! Pagar nomina.
1@} Verificar que los clientes sean bien atendidos.
1@®! Control de gastos.

1@®! Administrar los recursos econémicos, materiales y humanos.
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CONTADOR

ACTIVIDADES:
1@ Realizar némina.
1@ Realizar pagos de IMSS e INFONAVIT.
1@ Realizar la contabilidad.
1@ Elaborar las declaraciones para el pago de impuestos, etc.

1@ Asesoria fiscal y contable.
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4.5 ESTUDIO FINANCIERO.

4.5.1. ESTADOS FINANCIEROS BASICOS

A continuacion se presentan los estados financieros basicos proyectados del

Restaurante de Comida Regional en la Ciudad de Uruapan Michoacan, mismos que

reflejan la posicion que tendria la empresa en el futuro, en caso de que se

cumplieran las predicciones.

ESTADO DE POSICION FINANCIERA INICIAL PARA 2002

ACTIVO PASIVO
ACTIVO CIRCULANTE PASIVO CORTO PLAZO $
Bancos $400,00000  PASIVO LARGO PLAZO $
TOTAL CIRCULANTE $400,00000  TOTAL PASIVO $ .
NO CIRCULANTE $ . | CAPITALCONTABLE
TOTAL ACTIVO NO
CIRCULANTE
$ - Aportacion de capital $ 400,000.00
TOTAL ACTIVO $ 400,000.00 Q CAPITAL CONTABLE ~ $ 400,000.00
PASIVO + CAPITAL $ 400,000.00
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ESTADO DE RESULTADOS PROYECTADO

CONCEPTO 2002 2003 2004 2005 2006
\Ventas Totales $1421913.04 $2,132 869.57 sz,m,gaui $3554,782.61] $4,265739.13
Vetas Netas $1,42191304 $2,13286957] $2843826 $3554,782.61 $4,265,738.13
ICompras $799,764.82 $1,089,286. $1,377,825. $1,665282.
ICompras Totales $799,764. j $1 I:BQ,QS& $1,377.825. $1,685.282,

tos sobre $68,891 $83,264.1
Compras Netas 5759.73'5, $1,084822 07' $1,30893384 $1,582,018.
Mano de obra directa $83,252.57, $91,577. $100,735.61 $110,800.17]
Costo de Ventas $843,029.15 $1,12639990 $1,409669.44 $1,682,827.70
UTILIDAD BRUTA 346. $1 $1,717,426.1 $2,145,113.16 _ $2,572911.43
|Gastos de Operacion $510,003.79 $662,081.79 $587,697.81 $634,364.04 $685,112.
UTILIDAD ANTES IMPUESTOS $627,768.66  $1,129,728.38  $1,510,740.13 $1,887,796.87]
EGDS $8,447.1 $9,281.80 $10,221. $11,243.20 $12,367.52

R $63,248, $156,034.42 $319,550. $431,241.81 $551,884.97)
FTuU $35234 $62,775.87 $112.972. $151,074.51 $188,779.89
NETA $245,413.34 $398,656 $817,188 $1,134,766.

Ver cédulas en los anexos nimero 1,2,3,5,6,8,9,10,11,12,13,14,15,16 y 17
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ESTADO DE POSICION FINANCIERA PROYECTADO

CONCEPTO 2002 2003 2004 2005 2006

Bancos $572,093. S‘l.‘lﬁmﬂ $1,887,440.79
.10 $8,95525
$1,137, $1,896,400.04

Irventanios de articuios de cocina

Total circutante $580,371

Maquinaria y Equipo S&cm:j $7.254 $7,08124 $8,780.17] $9,658.88
Mobiario y Equipo $54,782 61 $14 $1.00 $1. s1.d
.86 659.88

Total No circulente

TOTAL ACTIVO

PASIVO

A corto Plazo

ISPT por pagar . 88 $319.
VA por pagar 2 ’ $41,162.
ISR por pagar $35,936.82
PTU por Pagar i $151,074.91

Total pasivo coro plazo

TOTAL PASIVO
ACTIVO - PASIVO

ICAPITAL CONTABLE

Capital Social

Utilidad de ejercicios anteriores

Resultado del peniodo

[TOTAL CAPITAL CONTABLE

Ver cédulas en los anexos nimero 4,5,7,8,9,10,11,12,15y 18
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ESTADOS DE CAMBIOS EN LA SITUACION FINANCIERA PROYECTADO

CONCEPTO 2002 2003 2004 2005 2006
|_nitictad del Ejercicio $245 41334 m,ss&.ﬂ &Mﬁ $917,189.20 $1,134 'rssa
UTILIDAD DE RECURSOS $245,413.34 $399,656. $686,983. $917,189.200 $1,134.766.
$391.1 -$436. -$466.
$0. $0. $0.
$26. $29 $31.
$8,734.47 $8,728 $8.717
$13,626.34 $9,307.61 $10,053.60
$50,196. $38,102.07] $37,704.97
$72,193.02 $55,728.31 $56,041.91
$759,176.94)  3$972,917.51  $1.180,808.41
Maquinaria y equipo -$69,084. $61,820.48 -sns.a -smmJ -$878.72
Mobikario y equipo | -$54,78261 $54,781.61 $0. 30 __$0.0d
-$123,868. $116,611.1d $726. $728.92 -$878.72
TOTAL INVERSION -$123,868. $116611.1d -$726. -$796.92 -$878.72
ORIGEN DE RECURSOS HASTA INVERSION
$172,083. sss.sserﬂ $758,450. 11859  $1.1
FINANCIAMIENTO
ORIGEN DE RECURSOS HASTA
FINANGIAMIENTO $172,093.46  $556,806. $758,450. $972,118.50  $1,189.929.69
Isakdo inicial de bancos $400,000. $572.093.48 $1,128,990 $1,887,440.79  $2,859550.
final de bancos $572003.46 $112899027 $1,887,44078 $2,850550.39 $4,049.489.
FINAL BANGOS $57209344  $1,128,990.22 s1,m7.mm’ $2,859,650.38  $4,049,489.09
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ESTADO DE VARIACIONES EN ELCAPITAL CONTABLE PROYECTADO

CONCEPTO 2002 2003 2004 2005 2006
[SALDO INIGIAL
Capital Social $ 40000000 |$ 40000000 |$ 400,00000 ($ 400,00000 |§ 400,000.00
Utiiidad de Ejercicios Anterh $ 24541334 |5 64506082 |$1,332,05375 24295
TOTAL SALDO INICIAL $ 40000000 |$ 64541334 |$104508082 [$1,732083.75 |$2,649,242.95
KUPERAVIT
RESULTADO DEL PERIODO  |$ 24541334 |$ 30965648 |$ 68698393 |$ 91718920 |$1,134,766.50
TOTAL SUPERAVIT $ 24541334 § 065645 |$ 69696393 $ 91718920 $1,134.766.50
|SALDO FINAL 1334 |$1,045069.82 |$1.732063.75 |$2,649.24285 |$3,784,009.45
DO FINAL DE CAPITAL
Sodial $ 40000000 |$ 400000.00 |$ 40000000 |$ 40000000 |% 400,000.00
de Ejercicios Anteriores | - |8 24541334 |3 64508922 [$1,33205375 |$2240242.95
del periodo $ 24541334 |$ 39065648 |3 68698393 |$ 91718920 |$1.134,766.50
AL SALDO FINAL 8 64541334 |81 82 |$1.732083.75 |$2,649.24295 |$3.784.008.45
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4.5.2. FLUJO DE EFECTIVO PROYECTADO

CONCEPTO 2002 2003 2004 2005 2006
inicial $400000.00  $57209346 $1,12899022 $1,887,440.79 $2,850550.34
RESOS
Cobranza $1,635200.00 $2,452,80000 $3,27040000 $4,088,000.00 $4,905,600.00
[Otros ingresos
INGRESOS TOTALES $2.03520000 $3024.89346 $4,39939027 $5975 $7.765.158.
RESOS
smmj $759,776.54 $1,30893389 $1,582,018.52
de obra directa $75,684.1 $63,252.57 $100,73561  $110,809.17]
operacion $518388.41 $546437.23 $63522577  $685434.61
(Crésiito al satario pagado s:33200  $36885.20 $44,364, m.amj
IVA por pagar $146,655 $274,051. $485.224 $589,847.
E:PT reterido $2638. $3,142 $3,802. $4,182.73
R $33,002. $120928 $38881251  $505,397.51
FTu $35,234. $112872. $151,074 .91
Idquisicion de Activos filo $113.957. $8,341.94 $10,093.7 $11,103.12
|Acreedores diversos $23,741.17] $4,74823 $0. $0.0q
inventario de articulos de cocina $31,73370  $23,32427 2571501 $27,000.74
Lenesos TOTALES 146310654 $189590324  $251194943 $3115881.41 $3715670.30
ISALDO FINAL.
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4.5.3. RAZONES FINANCIERAS

CONCEPTO 2002 2003 2004 2005 2006
$9.87 $11.40 $11.00 sm $14.24
$9.73 m.j $10.95 $12.51

S2154630 S1O781307 17240715 $264046181
17 18.74 24.16%) 25,
€1. 61 65.74' 52.95%
U 360 318
$11. $11 $11 $12
) 11-4 9.54 9 862

Por lo tanto con los datos de la tabla se interpreta que en este proyecto de
cumplirse las proyecciones se tendria una solvencia suficiente para pagar deudas a
corto plazo y que esa solvencia no depende practicamente de inventarios, ademas
de que el capital neto con el cual pudiera continuar con su ciclo normal de operacién
es muy amplio.

Por otro lado se observa que el margen de utilidad es aceptable considerando
el giro de la empresa y tomando en cuenta una de las propuestas de este proyecto *
ofrecer precios accesibles”, ademas de que el rendimiento sobre la inversioén también
es muy aceptable para las personas que aportan su capital y como consecuencia el
rendimiento de la empresa es también bueno.

Para finalizar la capacidad que muestra la empresa para cubrr el
endeudamiento adquirido es elevada, ya que podria pagario sin ningin problema y
los accionistas a su vez también tendrian una gran posibilidad para responder a las

deudas.
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ERIODO DE RECUPERACION DE LA INVERSION

CONCEPTO 2002 2003 2004 2005 2006
INGRESOS
ingresos $163520000 $2.45280000 $3,27040000 $4,088,000.00 $4,905,600.00
EGRESOS
Compras $756,776.58 $103482206 $1,308933.83 $1,582,018.52
Mano de obra directa $75,684.15 $83,252.57] $91,57783 $100,73561  $110,809.17
(Gastos operacion $518,388.41 $546437.23  $589,005.01 $835225.77] $685434.61
Crédito al Salario $33,332.00 $36,665.2 $40,331.72 $44364.89  $48,801.
IVA por pagar $14665592  $274,051 $380,499.99 uas,zznﬂ $589,847.
iAdquisicion de Activos fijo $113,857.60 $8,341 $9,176.13 s1n.an71 $11,103.12
Acreedores diversos $23.741.17] $4.7 $0.0 $0.00 $0.00
jrventario de articulos de cocina $31,733.70 $23,324.2 $24,49048  $25715.01 $27,000.76
Total egresos 1,427 23 p2,169,903.21 £10 57, $3,055015.19
UTILIDAD DE OPERACION $207,824.77] $1,100,496.79 $1,477.706.43 $1,850,584.
Depreciaciones $0.00 $7,252 $7,97824 $8,776.1
Utilidad antes de impuestos $207,824.77 $109324393 $1,489,728.19 $1,841,808.
$33,00253 $275,813. $388,812.51)  $505,397.51
$0.00 62,775. $112972.84  $151,074.91
LIDAD DESPUES DE IMPUESTOS|  $174,732.24 5754654, $967,942 $1,185,335.27
$7.252 $7.978.2 $8,776.17]
A DE EFECTIVO $174,732.24 $761,907. $975921.08) $1,194,11243
NVERSION $ 232,568.00
FECTIVO DEL PRIMER ANO $ 17473024
$ 5783576
FECTIVO DEL SEGUNDO ANO $ 578578

| periodo de recuperacion de la inversion es de 1 afio con 38 dias
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4.5.5. INDICADORES FINANCIEROS

ITASA INTERNA DE RENDIMIENTO (TIR) 104.02%|
COSTO DE CAPITAL 34.85%
VALOR PRESENTE NETO $602,108.72
BETA 0.08051808

4.5.5.1. TASA INTERNA DE RENDIMIENTO (TIR)

Para este proyecto se observa que el rendimiento que se tendria es muy
aceptable, ya que si se hace una comparacion de la tasa con cualquiera otra
inversion existente como la tasa libre de riesgo se observara la gran diferencia que
hay entre los rendimientos.

4.5.5.2. COSTO DE CAPITAL

En el caso del restaurante cabe mencionar que no hay créditos bancarios ya
que la aportacion es total por parte de los inversionistas, de ahi que solo se tomaron
las utilidades y el capital para determinario, teniendo como resultado un rendimiento

conveniente.
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4.5.5.3. VALOR PRESENTE NETO.

Por otra parte si deseamos conocer si este proyecto es beneficioso a lo largo
del tiempo aplicamos el valor presente que consiste en traer los valores a valor
presente y restar la inversion inicial al final de determinado tiempo, y para nuestro
caso obtuvimos que después de restar la inversion inicial al término del quinto afio
se tendra una utilidad de $602,108.72 equivalente en pesos al dia de hoy.
4.5.5.4. BETA

Por dltimo la beta es un coeficiente de correlacién que determina el riesgo de
una empresa, por lo tanto el riesgo que representa el proyecto es bajo, ya que éste

representa solo un 8.05%.
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CONCLUSION

Sin duda alguna llevar a cabo la evaluacion de los proyectos de inversioén no
resulta una labor facil, cualquiera que sea su tipo o finalidad, aunque todos tengan
como objetivo comin que éste sea viable, rentable y solvente, ademas de que
busquen satisfacer una necesidad humana existente en la sociedad.

Entre tanto, después de haber finalizado la investigacion de este proyecto en
todas sus etapas, se llega a la conclusion de que existe una gran oportunidad de
aceptacion, lo cual nos lleva, a que la hipétesis de este trabajo se cumple, ya que el
proyecto de la implantacion de un restaurante de comida tipica en la ciudad de
Uruapan Michoacan, representa una buena altemativa de inversion, teniendo como
base fundamental los estudios realizados tanto en los gustos, preferencias y
aceptaciéon del consumidor (estudio de mercado), en la disponibilidad del recurso
humano y de la adquisicion de todos los materiales, maquinaria y equipo para su
implantacion (estudio técnico) , y por Gitimo en el aspecto mas importante “ La
aceptacion de este proyecto en cuanto a su viabilidad economica (estudio
financiero)”.

Ademas con los resultados obtenidos de las proyecciones de estados
financieros se comprueba que la inversién es rentable, ya que sus utilidades son
buenas, muestra una solvencia para el pago de deudas y cuenta con suficiente
capital para su ciclo de operacion, agregando a esto que el periodo de recuperacion

de la inversidn es menor a un afo y medio.
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Por otra parte y como se observa en el presente trabajo, la industria

restaurantera en la rama de comida regional es muy admitida por los consumidores
locales, nacionales y extranjeros, que gustan de sus deliciosos y variados platillos,
pero desgraciadamente a uno de los problemas a los que se tiene que enfrentar la
industria restaurantera es que no cuenta con ningun tipo de apoyo por parte del
gobiemno, y esto genera que algunas personas tengan incertidumbre en invertir su
capital en este tipo de negocio. Pero afortunadamente todavia existen personas que
consideran que el apoyo del gobiemno no les es imprescindible para decidir invertir en
esta rama econdmica, al contrario, consideran que una de las cosas que mas les
importa es la aceptacion y apoyo de las personas que disfrutan en consumir comida
tipica regional de Michoacan.

Todo esto se pudo confimar mediante los datos que nos amoj6 el estudio de
mercado, ya que en él se demuestra que el 100% de los entrevistados de la ciudad
de Uruapan Mich., gustan de consumir platillos tipicos de nuestra regién y un 99%
estaria dispuesto a consumirios en un restaurante de este género, ademas esta
gente tiende a asistir a un restaurante entre una o dos veces por mes y
generalmente acompafiados entre dos y cuatro personas, datos que su vez
demuestran la aprobacion de la gente hacia este tipo de restaurante, que en su
género seria el primero y unico en esta ciudad, debido a que los restaurantes
establecidos actualmente solamente ofrecen unos cuantos platillos regionales, es

decir, que enfocan la mayoria de su menu a comida diferente a la de nuestra region.
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Por otro lado con la propuesta que hacemos de este restaurante no sélo se

pretende rescatar y difundir nuestra cultura gastrondmica, sino se pretende ademas
crear un medio o un espacio libre a cualquier otra forma de expresion artistica que se
traduzca en un atractivo mas para el establecimiento y a su vez represente un sitio
de diversion familiar para los consumidores.

De tal manera que con la implantacién de este proyecto se retomen las
tradiciones que se han ido perdiendo a través de los afios, para lograr prevalecerlas,
puesto que son lo caracteristico o autdctono de nuestra regién, y significan hasta
nuestros dias un atractivo turistico.

Para concluir es indispensable recalcar la importancia del contador dentro del
estudio y evaluacion de todo proyecto de inversion, ya que es el campo de actuacion
profesional en que nos desenvolvemos, y es éste quien posee los conocimientos
necesarios para la obtencion, comprobacién e interpretacidn de la informacion
financiera, contable y fiscal, misma que proporciona las bases para la realizacién o

rechazo de un proyecto.
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Anexo 1
CEDULAS DE VENTAS
CONCEPTO 2002 2003 2004 2005 2006
‘entas $1.421,913.04 132 7] B43, 554 782.61| 739.13
Eang_um $213,286.96 $319,930 $426573.91  $533217.39  $639.860.87
Lm totales $1 ,MWM $3,270.400.00  $4,088,000. $4,905,600.00

El prondstico de ventas se realizé con base a la afluencia de personas y
rotacion de mesas al dia, el cual consta de una ocupacion de 8 mesas, cada una de
4 personas y con una rotacién de 2 veces, tomando en cuenta ademas un consumo
de $70.00 por persona, multiplicado por los 365 dias del afio y su respectivo IVA.

Anexo 2
CEDULA DE COSTO DE VENTAS

CONCEPTO 2002 2003 2004 2005 2006
jinventario inicial compras __$0.0d $0.00 $0.00 s0.00 $0.00
Compras netas 483 $759.778

nventasio final $0.09 30.00
de obra directa 75,684.1 $83, $91,577.
de venta $558,566. $843,029.15 ;mzs,nj
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Anexo 3

CEDULA DE COMPRAS
CONCEPTO 2002 2003 2004 2005 2006
[Compras netas $483 882 27 $759,776. $1,034 822.07 §1,m,84 $1,582,018.53
IVA acreditable $0 $0.00 g.j $0. $0.00
Compras totales ue:_i,aj $759,776.58 $1,034822. $1, $1 1853
Anexo 4
CEDULA DE ACREEDORES DIVERSOS
CONCEPTO 2002 2003 2004 2005 2006
inicial $0.00 $4,748.23 $0.00 $0.00 $0.00
contado $113,857.60 $0.00 $0. $0.00 $0.00}
crédito $28,489.. gum $0. $0.00 $0.00
final $4,.748.23 30. $0. $0.00 $0.00
a acreedores $137,698.77 $4,748 $0. $0.00 $0.0d
Anexo 5
INVENTARIO DE ARTICULOS DE COCINA
CONCEPTO 2002 2003 2004 2005 __2006
inventario inicial de
@de cocina $0.00 $8,278.36 $8,568.10 ss,asag $9,396.04
Compra articulos de cocina $27 504 m.:swd $21,296.07 $22,360.87] $23,478.
Articuios sznmj $28,560.33 $29,864.17) $31,320.13 $32.874
irventario Final articulos
cocina $6,278. $8,568.10 968 $9,396.04 E
articulos de cocina $19,316.19 $19 sz;ﬁ $21,.924.04 $23.012.47)
Total pagado $31,733.70 $23,324.27 $2440049  $2571501 $27,000.74
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CEDULA DE GASTOS

CONCEPTO 2002 2003 2004 2005 2006
STOS GRAVADOS 15% '
Denta $120,000.00 $12600000  $13230000  $138915.00 $145,860.75(
$15.652.17] $16434.78  $17,256 $18,119.34 $16,025.31)
$9,630 $5775.00 $6,063; $6,365.94 36
$10,000. sog7s500 810473 $10,997.44 $11 ,s&mj
$1,000 $1.050.00 $1.102 8115763 $12155
95 10,066. $10,569.61 $11,008.
$12,000.00 $1260000  $13230 $13,891.50 $14;
$2.400.00 $2,520.00 52 $2.778.30 $2,017.22
$24,050.43 _$2525205 g,m_.ﬁa:] $27,841. $29
194, $21 B837.14 168,
$300.00 s315.00 $330.75 $347.29 $364,

5371,011.ﬂ

$314,587 $338,314.01 $406,991 $446534
$0 $54,781.61 $0.00 s0.00 s0.00
$0.00 $69,083.35 $7.25286 $7,978.24 $8.776.17
1 1 264, $414.970.1 11.
$518,450. $671,373 $597,918 807. $697,480.
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Anexo 7

CEDULA DE IVA POR PAGAR
CONCEPTO 2002
$21
$213,286.
$0.0d
$53,298.68
$0.00
_$4,13018
$18,580.04
$30,579.45
$159,988.28(
VA BALANCE 2002
inicial $0.
o i
'A PAGADO $1
Anexo 8
CEDULA DE DEPRECIACIONES
FECHA DEDUCCION
CONCEPTO apauisicion| MO | iNnmEDIATA
LIARIO Y EQUIPO 01-Ene-02 gg,mm $54,781.61
INARIA Y EQUIPO 02-Ene-02 $60 084, $60,083.35
INARIA Y EQUIPO 03-Ene-03 $7,253 sng
INARIA Y EQUIPO O4-Ene-04 $7,979.24 $7.978.24
INARIA Y EQUIPO 05-Ene-05 $8,777.17] gmn 7]
UINARIA Y EQUIPO 06-Ene-08 $9,654.88 gmg
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CEDULA DE ISR

CONCEPTO 2002 2003 2004 2005 2008

nominales $142181304  $2/132,869.57 843 $3,554,78261)  $4,265.739.13
[ToTAL INGRESOS $1,421 813,04 132,869 57 78261 $4,265730.13
DEDUCGIONES $1,06957021)  $1,511,304.19  $1,714,460.

2002 2003 __2004 2005 2006
$0.00 $5,27067 $13,0028 $26,629.21 $35.936.
$5,270.67 $13,002.87 $26629.2 $35936. $45,990.41
57.977.39 $148,30 22
$24,884
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Anexo 10

CEDULA DE PTU
CONCEPTO 2002 2003 2004 2005 2006
fngresoe nominales. $142101304 $213288057) $28438260d $355478261  $4,285739.13
CIONES: $1,069,570.21] $1,505,110.900 $1,714007.70  $2,04403348  $2,377,640.
$483, $759,776. $1,034 $1,308 $1,582,018.52
de obra directa $75,684.1 _$83,252.57] $91,577. $100,735.61 $110,800.17]
de $510,003. 3 9 BE26 385 79 576,336.40)
contables $7,.978.24 77617
fiscal $1,510,749.13 $1,887,798.88
PTU $1510749.13  $1,887
10% $151,074.91 $188,779.
PTU BALANCE 2003 2004 2005 2008
inicial $35,234.28 $62,775.87 $112,972.84 $151,074.91
finai $62,775.87] $112.972.84 $151,074.91 $188,
pagada $36,234.29 $62,775. $112.972.84 $151,074.91
Anexo 11
CEDULA DE IMSS
CONCEPTO 2002 2003 2004 2005 2006
ick $0.00 $2,608.36 $2,868.20 $3,156.12 $3.471.73
$31,300. $34, $37,873.39 $41,650.73 $45,826.80)
$2,608 $2 86920 $3,156.12 $3.471.73 $3,818.90
$28,691. $34,169.52 $37,588.47] $41,345.14 $45,475.63
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CEDULA DE INFONAVIT

CONCEPTO 2002 2003 2004 2005 2006
inicial $0.00 ugm $4.428, $4.871.44 358.61
INFONAVIT $24,156. $26,571.60 $29,228. $32 151.64 $35,366.80
final $4,026.00 54;4% $4.871 $5,358.61 $5.894.47]
ONAVIT $20,130.000 $25,168. $28,785. $31,664.49) $34,830.84)
CONCEPTO 2002 2003 2004 2005 2006
MSS $31,300.32 | $34430.35 | $37,873.39| $41,660.73 | $45,826.80
IQNFONAVTI‘ $24,156.00 | $26,571.60 | $29,228.76 | $32,151.64 | $35,366.80
Anexo 13
CEDULA DE NOMINA
PUESTO NOMBRE DEL| TOTAL TOTAL TOTAL TOTAL TOTAL
EMPLEADO 2002 2003 2004 2005 2006
A $42 644, $46 908. 1 g 759.80) S&,ﬂﬁ.d
B i $37, $41,332.81 $45 4661 $50,012.70
Barman C $34.1 $37 $41,332.81 $45,466. $50,012.70
Mesero D 1,431, 57 $25,832 30, $28 1,378,

E $21.431 574 $25,932.30 $28,525. $31,378.

F $34 075, $37 483 $41,231.54| $45 354, $49,890.1
cocina G $25.403 $27, { $30,738. $33.812. $37,183.
cocina H $25,403 044! $30,738. $33 $37,193.

i | 21431 57. $25,.932. $28,525. $31,378.

J $21,431 $23 57 $25,932.30) 525 $31,378.

I TOTALES l m,mﬁ m‘md M,M num.!] $41 z.zmg]
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Anexo 14

CEDULA DE CREDITO AL SALARIO

NOMBRE TOTAL TOTAL TOTAL TOTAL TOTAL
PUESTO DEL
EMPLEADO 2002 2003 2004 2005 2006
ICAJERA A $2,823.60 $3,105.96 $3,41656 $3,758.21 $4,134.08
ICAPTTAN B $3,187.60 $3,506.36 $3,857.00 $4.242.70 $4,666.97
MAN c $3.187.60 $3,506.36 $3,857.00 $4,242.70 $4,666.97
ESERO D $3,733.80 $4,105.96 $4517.66 $4,960.42 $5,466.36
ESERO E $3733.60 $4,108.96 $451766 $4,969.42 $5,466.36
ICOCINERA F $2,823.60 $3,105.96 $3.416.56 $3,755.21 $4,13408
AUXILIAR COCINA G $3,187.60 $3506.36 $3,857.00 $4242.70 $4,666.57
AUXILIAR COCINA H $3,187.60 $3,506.36 $3,857.00 $4,242.70 $4,666.97
LOPINA I $3,733.60 $4,106.96 $4,517.66 $4,969.42 $5,466.36
NTENDEN
J $3.73360 $4,106.96 $451766 $4,960.42 $5.466.36
TOTAL | $s333200 $36,685.20 $40,331.72 $44,36489 | $48801.38
Anexo 15
IMPUESTO SUSTITUTIVO DEL CREDITO AL SALARIO
CONCEPTO 2002 2003 2004 _2005 2006
Nomina pagado en e ejercicio $281572.73  $309730.00  $340,705. $374,773.30 s412,25n.ﬂ

IiﬂiddISGAS
AS

g.ﬁ g&ﬂ st0.221.00 mg

Anexo 16

COMPARACION DEL CREDITO AL SALARIO CONTRA EL ISCAS

CONCEPTO 2002 2003 2004 2005 2006

[Crédito al Satario $33,332/ 665200 $40,331.72] 344,364, $48,801.

sustitutivo del crédito al salario 44718 $9 $10,221. $11,243 $12,367.
Acreditable $24 527 $30,110. $33,121.69 _ $36,
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Anexo 17

CEDULA DEL SUELDO DEL PATRON

NOMBRE DEL PATRON [TOTAL 2002(TOTAL ZOOSJTOTAL ZOM}TOTAL ZDI:IJ TOTAL 2006
(VALENCIA CARDENAS ANTONIO |§ 5625000 $§ 6187500 |§ 6806250 |$ 7488875 |§ 823563
ITOTALES $ 5625000 |$ 81,8?5.@ $ 06250 |$ 74868.75 |$ 8235563
Anexo 18

RETENCION DEL ISPT
NOMBRE DEL PATRON TOTAL TOTAL TOTAL TOTAL TOTAL
2002 2003 2004 2005 2006
IVALENCIA CARDENAS ANTONIO $ 287867 $3,166.54 $3,483.19 $3,831.51 $4.214.69
$
EREIENIJO $ 287887 |$ 316654 |$ 348319 2,331 51 $ 421466
CONCEPTO 2002 2003 2004 2005 2006
inicial $263. $290.27 $318.
firal gaﬁ $290.2 $319. $351.
PAGADO $2,638. ss.ou $3.45 g,é $4,182.
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