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INTRODUCCION

La gastronomia mexicana es reconocida a nivel internacional debido a su gran
riqueza y calidad. Su valor se fundamenta en el vasto nimero de ingredientes que utiliza, en
su amplia gama de sabores, colores y texturas, en la presentacion de los platillos y en las
técnicas de cocina que le son propias. Este cimulo de cualidades proviene de la riqueza de
la cocina de las diversas regiones con las que cuenta el pais. Una de estas regiones es el
estado de Hidalgo, donde es frecuente el uso de los hornos de tierra, para cocinar la famosa
barbacoa de borrego, que es considerada como un platillo tipico mexicano, originario del
altiplano mexicano, que por su gran sabor y prestigio se ha extendido a nivel nacional.

En cuanto a la industria restaurantera en México cabe sefialar que es una de las mas
dinamicas del pais, actualmente esta formada por 243,000 establecimientos formales de
los cuales 96% son PYMES. Su participacién en el PIB es del 2%. Asimismo, la industria
proporciona empleo directo a 837 mil personas 55% mujeres, 45% hombres, y cerca de 2.2

millones de empleos indirectos.

Una vez sefialado lo anterior, se propone considerar una alternativa de inversion en
este sector a través del desarrollo de un restaurante tradicional, cuya especializacion sera la
barbacoa de borrego; tomando como punto de partida una herramienta que las ciencias
econdmico-administrativas han puesto a nuestro alcance: el proyecto de inversion. El cual

sera la guia que se usara para tomar la decisidon de llevar a la realidad dicho restaurante.

La importancia de realizar un proyecto de inversion radica en que permitira estudiar
distintos aspectos que se deben considerar para establecer la empresa, ya que esto
implicara invertir en una gran variedad de activos que ayudaran a habilitar la misma, lo que
conllevara a comprometer una suma considerable de recursos; sin embargo la principal
utilidad del proyecto de inversibn es que permitirA conocer si la propuesta del
establecimiento de un restaurante especializado en la elaboracion de barbacoa de borrego

es viable.



Metodologia

Como se menciond anteriormente el trabajo esta basado en la metodologia de los
proyectos de inversion de manera que considerando las necesidades de cada estudio, en la
recopilacion de informacion se utilizaron fuentes primarias y secundarias. Las fuentes
primarias utilizadas, incluyen la investigacion de campo la cual involucra la observacion,
indagacion y entrevistas. Las fuentes secundarias que se emplearon son: la investigacion

documental bibliografica, hemerografica y consultas electronicas.

Con respecto a la investigacion de campo se realizaron entrevistas a dos gerentes de
restaurantes especializados en barbacoa de borrego con el fin de conocer el
comportamiento de la demanda en este tipo de restaurantes. Asimismo, se observo y visito
los restaurantes cercanos a la localizacion propuesta para el restaurante, para analizar la
demanda en la zona. Por otra parte se asisti6 al evento denominado “Expo-Restaurantes
2007” llevado a cabo en el World Trade Center de la Ciudad de México, con el fin de conocer
a distintos proveedores de la Industria Restaurantera. De igual manera se acudi6 a la
Semana Nacional PYME, la cual se realizé del 5 al 9 de noviembre del 2007 en el Centro
Banamex, Ciudad de México, con el objeto de conocer distintas opciones de financiamiento

y Sus requisitos.

El proyecto estara orientado a establecer un restaurante especializado en la
elaboracion de barbacoa de borrego, con sus complementos respectivos. Como parte
adicional al menu también se incluiran platillos sencillos como antojitos mexicanos,
enchiladas de mole y algunas bebidas como son jugos, chocolate, café entre otros. Dicho
restaurante pretende captar un mercado familiar brindando un espacio agradable para la
convivencia. El establecimiento serd adecuado para dar el aspecto de un lugar casual, tipico

mexicano con musica tradicional y entretenimiento para los mas pequeiios del hogar.

Resumen capitular

El proyecto de inversion esta integrado por un marco teodrico, estudios de mercado,

técnico, administrativo y financiero.
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En el marco teorico se encuentran las definiciones de los algunos conceptos como
son PYME vy restaurante, la clasificacion de los mismos asi como una breve resefia
histérica. También incluye una descripcién de la industria restaurantera en México y de las
principales condiciones econdémicas y sociales en las que se elaborara el proyecto

En el segundo capitulo se desarrolla el estudio de mercado, donde se describen las
caracteristicas principales del producto-servicio, se analiza la demanda del producto y se
realiza un estudio de la localizacion propuesta para el establecimiento del restaurante,
también se examina la competencia existente dentro del area estudiada. Posteriormente se

presenta un plan de promocion para el restaurante.

En el tercer capitulo se estudia la viabilidad técnica del proyecto y se definen las
caracteristicas fisicas del negocio, su capacidad y el proceso de produccion. De igual

manera se estudia la materia prima y los activos fijos necesarios para iniciar el proyecto.

En el cuarto capitulo se presentan los tramites necesarios para la apertura del

negocio, asi como el organigrama y una breve descripcion de los principales puestos.

En el capitulo quinto se presenta el estudio financiero donde se realizan los
pronésticos de ventas, costos y gastos, asi como la construccion de los estados financieros
proyectados. De igual modo se analiza el monto de inversidn requerida para el proyecto y se
realiza una evaluacion econémico-financiera por medio de distintos métodos, como son los
gue no consideran el valor del dinero en el tiempo: Periodo de recuperaciéon, Tasa simple de
rendimiento y Tasa promedio de rendimiento; y los que consideran el valor del dinero a
través del tiempo: Valor Presente Neto, Tasa Interna de Rendimiento, indice de rendimiento,

Costo Beneficio, y Periodo de recuperacion con flujos netos de efectivo descontados.

Finalmente se expone un resumen ejecutivo y las respectivas conclusiones obtenidas

de los estudios realizados en el presente proyecto.
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OBJETIVO GENERAL

Proponer un proyecto de inversidn para establecer un restaurante especializado en la

elaboracion de barbacoa de borrego categoria PYME.

OBJETIVOS PARTICULARES

= Conocer el ambiente social-econdmico en el que se llevara a cabo el proyecto

= |dentificar si existe una demanda potencial del producto para establecer el proyecto
= Analizar la localizacion propuesta para el establecimiento del restaurante

= Determinar la factibilidad técnica del proyecto

= Establecer el personal que se requerira para el funcionamiento de la empresa

= Determinar la rentabilidad financiera del proyecto

= Fijar el monto de recursos requerido para iniciar el proyecto

= Conocer el nivel de venta requerida para obtener el punto de equilibrio

12



CAPITULO 1. MARCO TEORICO

En el presente capitulo se pretende dar a conocer una perspectiva general referente a
ciertos aspectos relativos a la teoria de los restaurantes, como es su definicion, historia y
clasificacion. También se abordaran temas relacionados con la gastronomia mexicana
incluyendo el platillo tradicional de la barbacoa de borrego. Ademas se incluird el panorama
econémico que presenta la industria restaurantera en México y algunos indicadores globales
econOmicos-financieros. Otro punto a resaltar sera el panorama de la PYME en México

(apoyos federales). Estos y algunos otros topicos seran el tema central del marco teorico.
1.1 Antecedentes y Generalidades
1.1.1Definicion de Restaurante
El Diccionario de la Real Academia Espafola sefala que el vocablo Restaurante
proviene del acto de restaurar y lo define como: “el establecimiento publico donde se sirven
comidas y bebidas, mediante un precio, para ser consumidas en el mismo local’. Para

conocer el origen de esta palabra es necesario revisar un poco de historia como se hara a

continuacion.
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1.1.2 Historia de los Restaurantes.!

El primer antecedente que se tiene de los restaurantes son las tabernas que existian
ya en el afio 1700 a. C., se han encontrado indicios de la existencia de un comedor publico
egipcio en el aflo 512 a.C. que tenia un menu limitado, soélo servian un platillo preparado con

cereales, aves salvajes y cebolla.

Se han encontrado pruebas de que antes del afio 79 d. C. existia una gran cantidad
de bares en las calles de la antigua Roma donde servian pan, queso, vino, nueces, datiles y
comidas calientes, sus mostradores estaban recubiertos de marmol y tenian vasijas en las
cuales el vino se mantenia fresco, por lo anterior, se cree que las salidas a comer fuera de

casa ya eran famosas.

Después de la caida del Imperio Romano las comidas fuera de casa se realizaban en
tabernas y posadas, aunque en el afio 1200 ya existian casas de comida en Londres, Paris 'y
algunos otros lugares donde ya se compraban platillos preparados. Las cafeterias son
también un antecedente de los restaurantes; estos aparecieron en Oxford en 1650 y siete
afios mas tarde en Londres. Las cafeterias fueron muy populares en la América colonial.
Habia muchas en Boston, Virginia y Nueva York. La palabra cafeteria proviene del francés

café.

Fue hasta 1765, que aparecio el término de restaurante que significa alimento que

restaura.

Este concepto nacié cuando el francés Monsieur Boulanger el propietario del primer
restaurante propiamente dicho tenia la siguiente inscripcion en la puerta de su
establecimiento: “Venite ad me omnes qui stomach laboratoratis et ego restaurabo vos”, lo
cual significaba “Venid a mi todos aquellos cuyos estbmagos clamen angustiados que yo los
restauraré”. Boulanger llamé a su sopa le restaurant divin (el restaurador divino), la cual so6lo
era una mezcla de hierbas amargas y vegetales que ocupaban los médicos de la Edad

Media como reconstituyentes. Este delicioso consomé atrajo a todas las damas y caballeros

! Este apartado se realizo con base a la siguiente fuente: Nueva Enciclopedia Practica de Turismo, Hoteles y
Restaurantes volumen 3. Grupo Editorial Océano, pp. 501-503.
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elegantes que no frecuentaban las tabernas en las que la comida estaba relegada a un
segundo plano por la bebida. El restaurante de Boulanger, llamado Champs d Oiseau,
cobraba precios altos, lo cual lo convertia en un lugar exclusivo, so6lo para la gente de alta
sociedad

Posteriormente gracias a su éxito Boulanger ampli6 su menu y asi nacié un nuevo
negocio. La palabra restaurante se establecié en todo el mundo, los chefs que sélo habian
trabajado para familias privadas abrieron sus propios negocios o fueron contratados por un

grupo de nuevos empresarios: los restauradores.

1.1.2.1 Los Restaurantes en México?

En el siglo XVI en la Nueva Espafia se inicio el negocio casero de la comida. México
fue el primer pais en Latino América que inici0 y reglamentd el negocio publico de
alojamiento y comida. En diciembre de 1525 se solicitd la licencia para instalar el primer
meson de la ciudad de México con venta de "vino, carne y otras cosas necesarias". Al
meson se afadieron el bodegdn, tienda donde se guisaba y daban de comer viandas
ordinarias, la cantina, el figon, la casa donde se guisaba y vendian viandas a bajo costo, la

fonda, la hosteria, la posada, la taberna y las ventas.

En 1785 se instal6 el primer café en la esquina de Tacuba y Monte de Piedad.
A partir del siglo XIX las fondas se fueron reformando, adoptando la palabra francesa
de moda "restaurant”, que se aplicaba a los comercios dedicados a "restaurar” las energias

de los comensales por medio de alimentos.

Con la llegada al poder de Don Porfirio Diaz la influencia de Francia fue determinante
en este giro, ya que llegaron profesionales gastronomicos franceses que favorecieron la

importacion de nuevos y selectos productos alimenticios.

También durante el Porfiriato surgieron restaurantes de abolengo como Casa Prendes

en 1892, la Hosteria de Santo Domingo, las 3 Fondas Santa Anita.

? Esta seccion se hizo tomando en cuenta la fuente: Guias Empresariales para Restaurantes de la Secretaria de
Economia y la Camara Nacional de la Industria Restaurantera (CANIRAC).
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En 1936, el cocinero del Kaiser Guillermo de Alemania funda el Bellinghausen y en

1940 Don José Inés Loredo funda el Tampico Club y nace también el Restaurante Arroyo.

En la actualidad, la Camara Nacional de la Industria de Restaurantes y Alimentos

Condimentados agrupa a cerca de 200 mil establecimientos en todo el pais.

1.1.3 Clasificacién de los restaurantes®

Los restaurantes pueden clasificarse de acuerdo a varios criterios: tipos de servicio,

tipo de comida, categoria del mismo, etcétera.

Clasificacion de acuerdo al servicio

» Restaurantes de autoservicio o de bufete

> A lacarta o de menu

Clasificacion de acuerdo a su especialidad

En mariscos
Sopas
Ensaladas
Carnes

Restaurantes de comida rapida

vV V.V V V VY

Cafeterias

Clasificacion por sus diferentes nacionalidades

> Restaurantes Mexicanos

> Restaurantes Vegetarianos

» Restaurantes Orientales

% Esta seccion se realizo consultando la siguiente fuente: Nueva Enciclopedia Practica de Turismo, Hoteles y
Restaurantes volumen 3. Grupo Editorial Océano, pp. 501-503.
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» Restaurantes Franceses

» Restaurantes ltalianos

> Etcétera.

Otra forma de clasificar los restaurantes es:

» Restaurante bufete. Es posible escoger uno mismo una gran variedad de platos

cocinados y dispuestos para el autoservicio. A veces se paga un monto fijo u otras
veces por cantidad consumida (peso o tipos de platos). Surgido en los afios 70's, es

una forma rapida y sencilla de servir a grandes grupos de persona.

Restaurante de comida rapida. Restaurantes informales donde se consume alimentos

simples y de rapida preparacion como hamburguesas, papas fritas, pizzas o pollo.

Restaurantes de alta cocina o gourmet. Los alimentos son de gran calidad y servidos a
la mesa. El pedido es "a la carta" o escogido de un "menu", por lo que los alimentos
son cocinados al momento. El costo va de acuerdo al servicio y la calidad de los platos
gque consume. Existen mozos o camareros, dirigidos por un Maitre. El servicio,

decoracion, ambientacion, comida y bebidas son cuidadosamente escogidos.

Restaurantes tematicos. Son clasificados por el tipo de comida ofrecida. Los mas
comunes son segun origen de la cocina, siendo los mas populares en todo el mundo:
La cocina italiana y la cocina china, pero también cocina japonesa, cocina espariola,

cocina francesa, cocina tailandesa, entre otras.

Existen dos tipos de servicios que regularmente son utilizados en el mercado latino y

americano: servicio francés y americano.

El servicio americano: La caracteristica que distingue este servicio americano
inmediatamente es su rapidez, la comida se sirve en la cocina y un mesero(a) la llevan

a la mesa de los comensales.

Servicio francés: se encuentra en restaurantes en donde se sirve un clasico menu
francés y que se sirve a una sofisticada clientela. La principal caracteristica de este

servicio es que todo su menu es elaborado en el restaurante en presencia del cliente.
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Los ingredientes se traen de la cocina y se les muestran al cliente para su inspeccion
y el maitre los prepara delante del comensal. Gran habilidad se amerita del personal
para presentar eficientemente este tipo de servicio. Los camareros deben estar
familiarizados con los ingredientes del menu y los métodos de preparacion. El servicio
francés es muy caro y requiere de un menu de alto precio. De igual modo requiere de

vajillas de excelente categoria para causar una excelente impresion.
1.1.4 Localizaciéon de Restaurantes

La localizacion de los restaurantes depende en gran medida del tipo de publico al que

va dirigido.

Los restaurantes que se dedican especialmente a servir comida deben localizarse a
solo unos minutos del foco de clientela. Los trabajadores necesitan que el restaurante este
muy cerca de sus lugares de trabajo. Las personas que suelen comer en establecimientos
caros, cuentan por lo general con tiempo disponible para trasladarse, en caso de que el

restaurante esta en un lugar apartado.

Los restaurantes en las carreteras deben estar ubicados de acuerdo a la conveniencia

de los viajeros. El servicio de comida debe ser agil y rapido para el automovilista.

Para los restaurantes con un ambiente especial o disefiado para ocasiones
especiales, una ubicacion poco accesible puede resultar un inconveniente, pero los clientes

interesados lo buscaran hasta encontrarlo.
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1.1.5 Descripcion de la Industria Restaurantera®

La industria restaurantera en México ha tenido un crecimiento constante en los
ultimos afios. De acuerdo con la CANIRAC, Cémara Nacional de la Industria de
Restaurantes y Alimentos Condimentados, la industria comprende 243,000 establecimientos
formales, de los cuales solo el 4% esta organizado como "restaurantes de mantel”. El 96%
restante son PYMES.

En cuanto a la industria restaurantera en el D.F. hay que sefialar que existen cerca
35 000 restaurantes, y contribuye al Producto Interno Bruto en 36,600 millones de pesos,

ademas proporciona 181 mil empleos directos y 450 mil indirectos.

Por otra parte hay que sefalar que de acuerdo con la Secretaria de Turismo del
Distrito Federal la gastronomia es la tercera de las actividades que mas gustan realizar en la
Ciudad de México los turistas (después de visitar los sitios de interés y de las actividades de

diversion).

De acuerdo con datos de la CANIRAC del 100 % de la venta en un restaurante:

- 77.5 % corresponde a la venta de alimentos

- 13.5 % a bebidas alcohodlicas; 9% a bebidas no alcohoélicas

La importancia de la industria restaurantera a nivel nacional radica en que impacta en

63 de 80 ramas de la cadena productiva.

* Esta seccion se realizo con ayuda de las siguientes fuentes:

Sitio Oficial Web de la Camara Nacional de la Industria Restaurantera: http://www.caniracnacional.com.mx/que-
cifras.php.

Pagina Oficial de la Secretaria de Turismo de la Ciudad de México:
http://www.mexicocity.gob.mx
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Los principales indicadores de la industria restaurantera de acuerdo con la CANIRAC

son.

Afio 2006

Crecimiento de la Industria 3.5%

Valor del Mercado (Ventas anuales) $ 154,000 millones

No. de establecimientos: 243,000 establecimientos formales, de los cuales el 96%
son PYMES

Participacion en el PIB Nacional 2%

Participacion en el PIB Turistico 23%

Numero de empleos directos 837 mil 55% Mujeres, 45% Hombres

Empleos Indirectos 2.2 millones

Afio 2007

- Se esperan ventas para 2007 por $158,000 millones de pesos

- Se espera un crecimiento para este afio de 2.5 a 3%

La Camara Nacional de la Industria de Restaurantes y Alimentos Condimentados es

una organizacion empresarial, de caracter nacional, que representa, integra, educa,

promueve y defiende los intereses y derechos de los establecimientos que preparan y

venden alimentos para impulsar el desarrollo de la Industria mediante la interlocucién con el

Gobierno y demés sectores, brindando diversos servicios de interés general.

A continuacion se presenta una tabla que presenta la participacion del PIB turistico en

el PIB nacional, asi como la participacién de Restaurantes y bares en el mismo desde el afio
1996 al 2004.
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Participacion del turismo en el PIB Nacional 1996-2004°

(Participacién porcentual)

Concepto 9
Producto interno bruto total | 100.0
Producto interno bruto 8.2
turistico
Bienes 1.1
Artesanias 1.0
Otros bienes 0.1
Servicios 6.8
Alojamiento 1.0
Transporte 2.5
Aéreo 0.3
Autobus foraneo 1.6
Otros servicios de 0.5
transporte
Restaurantes y bares ® 1.9
Otros servicios 1.5
Comercio 1.0
Otros servicios 0.4
Otros bienes y servicios 0.3

1997

100.0
8.2

1.0
0.9
0.1
7.0
1.0
2.7
0.3
1.8
0.6

2.0
14
0.9
0.4
0.2

1998

100.0
8.3

1.0
0.9
0.1
7.1
1.1
2.7
0.3
1.9
0.6

2.0
1.3
0.9
0.4
0.2

1999

100.0
8.4

0.9
0.8
0.1
7.4
1.2
3.0
0.3
2.1
0.6

1.9
1.3
0.9
0.4
0.1

2000

100.0
8.4

0.9
0.7
0.1
7.5
1.2
2.9
0.4
2.0
0.6

2.0
1.4
1.0
0.4
0.1

2001

100.0
8.4

0.8
0.7
0.1
7.6
13
2.9
0.3
2.0
0.6

2.0
1.4
1.0
0.4
0.1

2002 | 2003 B 2004

100.0
8.0

0.8
0.7
0.1
7.2
1.2
2.7
0.3
1.8
0.5

1.9
1.4
0.9
0.4
0.1

100.0100.0
79 1.8
0.8, 0.8
0.7, 0.7
0.1/ 0.1
7.0/ 6.9
12| 12
26, 26
03, 04
1.8 1.7
0.5 0.6

1.9 1.8
14| 13
09 09
0.5/ 0.5
0.1, 01

NOTA: La suma de las cifras parciales puede no coincidir con el total debido al redondeo.

a

i Cifras preliminares.

Incluye los registros correspondientes a alimentos y bebidas.

FUENTE: INEGI. Sistema de Cuentas Nacionales de México (SCNM). Cuenta Satélite del
Turismo de México, 1999-2004.

En el cuadro anterior se observa que la participacién del ramo de restaurantes y bares

en el PIB total Nacional desde el afio 1996 al 2004 se ha mantenido constante ya que ha

variado de 1.8 a 2 %. Por otra parte se observa que la participacion del PIB Turistico hasta el

afio 2004 era de 7.8%, el cual incluye el 1.8% de participacion del

Restaurante y Bares.

5

http://www.inegi.gob.mx

sector servicios por

Fuente: Pagina Web Oficial del Instituto Nacional de Estadistica, Geografia e Informatica (INEGI):
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1.2 Gastronomia mexicana®

La cocina es uno de los elementos principales de cada cultura y en ella influyen los
recursos naturales de la region, el clima, las costumbres, los hechos historicos que

introducen influencias extranjeras, asi como la sensibilidad propia del pueblo.

La cocina de México reune tradiciones gastronomicas milenarias de origen indigena, a
las que se afadieron, a partir de la Colonia, los aportes de la rica gastronomia espafiola. La
cocina mexicana recibiéo diversa influencia por lo que se puede decir que no es
completamente ajena a las de Asia, el Medio Oriente, el resto de América Latina e incluso,

de las cocinas africanas.

No existe un concepto Unico de cocina mexicana, ya que, aungue se mantienen
ciertos ingredientes y tendencias comunes entre la diversidad, se establecen diferencias de
region en region, y cada estado mexicano posee sus propias recetas y tradiciones culinarias.
Existen ciertas obras de la gastronomia local que se han extendido por regiones mas
extensas o incluso a nivel nacional. Este es el caso de platillos como la cochinita pibil
(yucateca), el mole poblano, el pozole (identificado con Jalisco y Guerrero), el cabrito, entre
otros.

Por todo lo anterior, siempre es mejor definir a la gastronomia mexicana en plural,
como las gastronomias de México. De entre ellas, sobresalen algunas por su riqueza y
difusion, pero la relacién de las principales tradiciones gastronémicas del pais depende de
cada gusto. Este conjunto inmenso de cocinas regionales bien diferenciadas se caracterizan
todas ellas por un componente indigena basico en sus ingredientes y formas de preparacion

de los alimentos.

La cocina mexicana ha destacado en el mundo por su rica variedad de manjares
espléndidamente condimentados. En ella se aprecia una larga busqueda y hallazgos en el
empleo y combinacion de ingredientes. Recientemente, la gastronomia mexicana fue
candidata a convertirse en Patrimonio Cultural de la Humanidad sin embargo, la UNESCO

rechazé la candidatura al no encontrarla suficientemente sustentada.

®El siguiente apartado fue realizado con ayuda de la siguiente fuente: La Tradicional Cocina Mexicana y sus
mejores recetas, Adela Fernandez, Ed. Panorama, 2005, p 17
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Mucho debe la gastronomia mexicana a la llegada de los espafioles, es necesario
decir que buena parte de lo que come un mexicano en la actualidad tomé su forma a partir

de ese encuentro entre dos civilizaciones mutuamente desconocidas.

Ademas del cerdo, la vaca (y todos sus derivados), las ovejas y todos los animales
gue se incorporaron al que se considera repertorio gastronomico mexicano en la época de la
Conquista; con los espafioles llegaron cereales como el arroz y el trigo, frutos especialmente
citricos. Otro alimento a considerar es el pan, que en México se multiplicd en cientos de
formas, algunas de las cuales son identificadas con sus localidades de origen (el pan grande
de Acambaro, el pan de yema de Oaxaca) y otros mas con las fechas en que son

preparados (como la rosca de Reyes o el pan de muerto).’
1.2.1 Barbacoa en México

En México, el término barbacoa se aplica principalmente al referirse al método
tradicional de preparar diversos tipos de carne ya sea de borrego, res, cabra, la cual es

preparada cociéndola en su propio jugo o al vapor.

Es en el altiplano mexicano (en los territorios de los estados de Hidalgo, Tlaxcala,
Querétaro y Estado de México) donde surge el método considerado como tradicional, es
decir en la preparacion de la barbacoa de borrego se requiere hacer un horno mediante la
excavacion, de ahi otro nombre comun es la barbacoa de hoyo. Ademas las diversas

combinaciones de chiles, especias y demas ingredientes hacen este platillo muy versatil.

El método de coccion de la barbacoa es basicamente precolombino, se utilizan
ingredientes que llegaron con los europeos al continente americano. Esto aplica también
para los materiales usados en su preparacion. Hay que destacar que métodos de coccién

similares se utilizan en diversas partes del mundo.

Los habitantes del estado de Hidalgo lo consideran su platillo tradicional. Hoy en dia

puede hablarse de una industria local derivada de la preparacion de este alimento y que es

"Fuente: Enciclopedia Libre Wikipedia
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apreciada, tanto por nacionales como extranjeros, en restaurantes locales, asi como en

diversos estados, teniendo como uno de sus mercados principales la Ciudad de México.

1.3 Aspectos Generales de las PYMES

1.3.1 Definicion y Clasificacion de las PYMES

Existen a nivel internacional distintas definiciones de las Micro, Pequefias y Medianas
Empresas dependiendo de las diferentes agencias clasificadoras. Segun el Diccionario de la
Real Academia Espafola PYME significa:

(Acronimo de pequeiia y mediana empresa). Empresa mercantil, industrial, etc.,

compuesta por un numero reducido de trabajadores, y con un moderado volumen de

facturacion.

La clasificacion de las PYMES en México se establece con base en el sector
econdémico y el numero de empleados (decreto publicado por la Secretaria de Economia en
el Diario Oficial de la Federacion el 30 de Diciembre del 2002), como se observa en el

cuadro:

Clasificacion de las PYMES en México®

Tamanfo Industria Comercio Servicios
Micro l1al0 1al0 1al0
Pequefa 11-50 11-30 11-50
Mediana 51-250 31-100 51-100
Grande 251y mas 101y mas 101y més

8 Fuente: Morales Castro Arturo “PYMES financiamiento, inversion y administracién de riesgos”, Gasca SICCO ,
2006, p. XXVII
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1.3.2 Panorama de las PYMES en México 2007°

Recientemente el Gobierno Federal se ha preocupado por impulsar el desarrollo de
las Micro, Pequefias y Medianas Empresas (MIPYMES). De acuerdo con el Primer Informe
de Gobierno del sexenio del presidente Felipe Calderén, se menciona que es fundamental
el disefio e implementacién de una politica integral de apoyo a la creacion, desarrollo y
consolidacion de las MIPYMES mediante esquemas y programas que atiendan las
necesidades especificas y requerimientos de las empresas, considerando su grado de

desarrollo y el sector al que pertenecen.

Las PYMES constituyen un sector estratégico para el desarrollo econémico y social
de México y el mundo, ya que para el caso de México. De acuerdo con datos del Censo
Econdmico de 2004 en México estas unidades productivas comprenden el 99.8% de las 4
007 100 empresas existentes, generan el 52% del Producto Interno Bruto (PIB), y

contribuyen con el 72% de los empleos formales.

El Plan Nacional de Desarrollo 2007-2012 establece la estrategia de atencion a las
MIPYMES a partir de un esquema conformado por cinco segmentos empresariales que
seran atendidos por el Gobierno Federal en forma integral a través de cinco productos. Los
segmentos empresariales que atiende el gobierno federal son:

Emprendedores: Mujeres y hombres en proceso de crear, desarrollar o consolidar
una empresa a partir de una idea emprendedora y en muchos casos con insuficiente

experiencia empresarial, tecnologia y financiamiento para materializarlas.

Microempresas: Representan el 95% de las empresas establecidas y el 38.3% del
empleo, muchas no generan ganancias o tienen niveles negativos de productividad y su

contribucion al PIB es muy débil.

° Esta seccion se realizo tomando en cuenta la siguiente fuente: Primer Informe de Gobierno del sexenio del
presidente Felipe Calderdn Hinojosa. (2007)
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Pequefias y medianas empresas: Representan el 4.8% de las empresas del pais y
generan el 32.7% del empleo, son altamente productivas y constituyen el eje de actividad

econdmica nacional al ser los principales proveedores de las grandes empresas.

Empresas Gacela: Corresponden a pequefias y medianas empresas (PYMES) con
un mayor dinamismo en su crecimiento y en la generacion de empleos, y con un gran
impulso en la demanda de servicios de otras PYMES, el desarrollo de nuevas tecnologias y

mecanismos novedosos de mercado.

Empresas Tractoras: Son las grandes empresas que estructuran las cadenas
productivas, desarrollan proveedores mas eficientes, son anclas del crecimiento regional y
de los agrupamientos industriales, integran a las grandes exportadoras del pais y a través de

ellas las MIPYMES exportan indirectamente.

Los Productos que conforman la politica integral de desarrollo empresarial son:

Financiamiento: En coordinacion con la banca de desarrollo, el sistema financiero y
los intermediarios financieros no bancarios se desarrollan productos adecuados a las
necesidades especificas de cada segmento empresarial para facilitar el acceso de las
MIPYMES al financiamiento en condiciones competitivas que les permitan modernizarse e

innovar, asi como integrarse al sistema productivo nacional de forma competitiva.

Capacitacién: Se ha implementado un esquema de formacion empresarial que
responde a los requerimientos especificos en materia de cultura empresarial y optimiza los

procesos administrativos y productivos de las empresas.
Gestion: En coordinacion con los gobiernos estatales y municipales, se
instrumentaran esquemas orientados a agilizar el cumplimiento de tramites empresariales,

atendiendo la problematica particular que se presente a cada empresa.

Innovacion tecnoldgica: Se avanza en la operacion de un esquema que promueve

gue las empresas desarrollen y/o adopten nuevas tecnologias que les permitan responder a
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las preferencias de los mercados, incentivando la innovacion y el desarrollo tecnoldgico en
las MIPYMES.

Comercializacion: Se implementa una estrategia para lograr que las empresas
identifiquen sus mercados potenciales, ingresen y permanezcan en ellos, y que sus

productos cumplan con los estandares establecidos por el mercado.

Los Apoyos otorgados a las MIPYMES fueron:

Durante el primer semestre de 2007 a través del Fondo de Apoyo para la Micro,
Pequeia y Mediana Empresa (Fondo PYME) se canalizaron recursos por un monto de 900
millones de pesos para la realizacion de 35 proyectos y esquemas, los cuales se
complementaran con las aportaciones de los gobiernos estatales, otras instancias federales,
del sector empresarial y del sector académico, de manera que se alcanzaran 6 500 millones
de pesos de apoyo directo en beneficio de 50 mil MIPYMES que comprometen la generacion

de 25 mil empleos formales.

Por otra parte hay que sefialar que uno de los apoyos otorgados a las MIPYMES es el
acceso al financiamiento. Asi en la siguiente tabla se observan los apoyos otorgados por la
Secretaria de Economia desde el afio 2001 al 2007.

Financiamiento Micro, Pequefia y Mediana Empresa 2001-2007°

Millones de pesos
Aportaciin

e Total de Programas MIPYMES

recursos  Secretarfade  Otros organismos  SPOYades beneficiadas™

COMmprio- Economia intermedios

metidos”
P %41 880 266.1 13 2177

02 185.5 145.0 8.5 19 12 654

203 s 1885 10401 M FETEE
004 M1l 185,2 452 i 00%
005 10511 687 4 3818 M ELEL
008 ine 5543 2605 4 £0 14}

2007" 206 263 .3 8 18140

% Fuente: Secretaria de Economia
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En la tabla anterior se puede observar que en el 2007 con 256.3 millones de pesos la
Secretaria de Economia apoyo ocho programas con los cuales se beneficiaron a 18,140
MIPYMES.

Cabe sefalar que actualmente cada afo, se realiza un evento denominado la Semana
PYME, el cual es un evento empresarial organizado por el Gobierno Federal donde los
emprendedores y empresarios mexicanos pueden encontrar todo tipo de informacién para
poder iniciar 0 hacer crecer su empresa: créditos, capacitacion, oportunidades de negocios,
innovacion tecnoldgica, incubadoras de empresas, franquicias, exportaciones. A este evento
se asistio el dia 5 de Noviembre del 2007, donde se observo que a pesar de la amplia gama
de instituciones financieras, no existe una gran disposicion por parte de las mismas al

otorgamiento de financiamientos dirigidos a empresas de nueva creacion.

Por otro lado el Secretario de Economia, Eduardo Sojo Garza anuncio que el
presupuesto destinado para impulsar el desarrollo de las PYMES en México increment6 el
35%. La iniciativa fue aprobada por el Congreso y con esta se reafirma el compromiso del
gobierno por promover esquemas de medicion para las PYMES y establecer prioridades

basadas en generar empleos, construir empresas y apoyar emprendedores.*!

Cabe destacar que dentro de los proyectos para el 2007, la Secretaria de Economia
planea descentralizar la subsecretaria de las PYMES y de esta forma darle vida a una
nueva institucion de Gobierno que reforzara las acciones para impulsar a las PYMES

mexicanas.

1 “Mas presupuesto para PYMES”", Revista PYME Administrate Hoy, México, Febrero 2007.
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1.4 Ambiente y economia nacional

1.4.1 Aspectos Sociodemogréficos

Segun datos del INEGI; del Conteo de Poblacion y Vivienda 2005, la Ciudad de
México cuenta con 8,720,916 habitantes, los cuales se encuentran distribuidos en las de la
siguiente manera: 4,549,233 mujeres y 4,171,683 hombres. A continuacion se presenta el

total y distribucion de la poblacion del Distrito Federal en sus 16 Delegaciones.
Por otra parte hay que hacer mencién que el grueso de la poblacién del Distrito
Federal se encuentra entre los 15 y 44 afios. Lo anterior se aprecia en los siguientes

cuadros.

Distribucién de la poblacién en el Distrito Federal®?

Delegacion Haibitantes
(ano 2005)

Azcapotzalco 425 298
Coyoacan 628 063
Cuajimalpa de Morelos 173 625
Gustavo A. Madero 1193161
Iztacalco 395 025
Iztapalapa 1 820 888
La Magdalena Contreras 228 927
Milpa Alta 115 895
Alvaro Obregon 706 567
Tlahuac 344 106
Tlalpan 607 545
Xochimilco 404 458

2 Euente: INEGI. Il Conteo de Poblacién y Vivienda 2005.
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Benito Juarez 355 017
Cuauhtémoc 521 348
Miguel Hidalgo 353 534
Venustiano Carranza 447 459

Habitantes por edad y sexo

75 afios y mas 1.0gm.7

60-74 afos 31 . 4.0

45 -59 afos 6.5 8.0
30-44 anos 1.0 123
15-29 afos 125 g 13.2
0-14 anos 119 _. 11.5

i~

Por otra parte hay que considerar que el Distrito Federal, tiene la mejor escolaridad
del pais, y que ademas tiene el indice de Desarrollo Humano (.8837) mas alto de México.*

1.4.2 Indicadores de produccion

1.4.2.1 Producto Interno Bruto

El Producto Interno Bruto (PIB)** se puede definir como el valor monetario del total de
bienes y servicios producidos en el pais durante el lapso de un afio. De esta manera es un

indicador que ayuda a medir el crecimiento econémico de un pais.

Con el fin de proporcionar informacién estadistica que permita un conocimiento

més amplio y oportuno sobre la evolucion econdmica del pais, el Instituto Nacional de

13 programa de Desarrollo Social del Distrito Federal 2007-2012, pagina web:
http://www.sds.df.gob.mx/archivo/2007/documentos/PDS2007-2012.pdf

1% La informacién del PIB involucra a cada una de las 9 grandes divisiones: 1. Agropecuario, silvicultura y pesca
2. Mineria 3. Industria manufacturera 4. Construccion 5. Electricidad, gas y agua 6. Comercio, restaurantes y
hoteles 7. Transporte, almacenaje y comunicaciones 8. Servicios financieros, seguros, actividades
inmobiliarias y de alquiler 9. Servicios comunales, sociales y personales
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Estadistica, Geografia e Informatica (INEGI), elabora trimestralmente el producto interno

bruto.

Hay que sefialar que el Distrito Federal aporta cerca de una cuarta parte del

Producto Interno Bruto.

A continuacién se presenta una grafica en donde se presenta el comportamiento
histérico del PIB desde el afio 2002 al 2007. En la cual se puede observar que el PIB ha

incrementado histéricamente.

Producto Interno Bruto Trimestral
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Unidades: Miles de pesos a precios corrientes
Fuente: INEGI. Sistema de Cuentas Hacionales de México.

| 2007/03 | 9,566,323,025 |
Periodo Total”
2002/01 5,905,163,518
2002/02 6,319,275,929
2002/03 6,168,592,032
2002/04 6,676,863,703
2003/01 6,732,925,189
2003/02 6,904,315,809
2003/03 6,668,411,654
2003/04 7,275,774,732
2004/01” 7,374,919,353
2004/02 7,615,702,757
2004/03 7,543,355,289
2004/04 8,321,207,415
2005/01 7,976,653,735
2005/02 8,324,127,732
2005/03 8,173,719,070
2005/04 8,990,320,776
2006/01 8,808,264,048
2006/02 9,492,312,060
2006/03 8,944,227 ,485
2006/04 9,377,157,665
2007/01 9,415,028,183
2007/02 9,650,566,648
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1.4.2.2 PIB per capita

En la siguiente grafica se observa el producto interno bruto per capita histérico de
México desde el afio 2003 al 2007, donde se destaca que el PIB per capita ha variado de
9,000 a 10,700 dolares.

Producto Interno Bruto (PIB) per capita

Producto Intermo Bruto (PIB) per capita

11,000
(e
f8.200
$6.600
$4.400
$2.200
40
2003 2004 2005 2006 2007
Tear
AfO Producto Interno Bruto Cambio Fechade la
(PIB) per capita Porcentual Informacion
2003 $9.000 2002 est.
2004 $9.000 0,00 % 2003 est.
2005 $9.600 6,67 % 2004 est.
2006 $10.000 417 % 2005 est.
2007 $10.700 7,00 % 2006 est.

Fuente: CIA World Factbook®®

* La fuente original es CIA World Factbook, sin embargo la informacién se obtuvo del sitio web
http://www.indexmundi.com/
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1.4.3 Indicadores econdmicos y financieros

En el siguiente apartado se abordaran algunos indicadores econdmicos, que
comunmente se manejan en México, ya que estos proporcionan informacion relevante que
puede ser utilizada como guia para conocer el comportamiento general de la economia

mexicana.

1.4.3.1 Inflacién en México*®

El indice Nacional de Precios al Consumidor (INPC) es un indicador econdémico
diseflado especificamente para medir el cambio promedio de los precios en el tiempo,
mediante una canasta ponderada de bienes y servicios representativa del consumo de las

familias urbanas de México.

Dada la gran importancia que tiene el gasto familiar en el gasto agregado de la
economia, las variaciones del INPC se consideran una buena aproximacion de las
variaciones de los precios de los bienes y servicios comerciados en el pais. De ahi que el

INPC sea el indicador oficial de la inflacion en México.

El INPC es un indicador estadistico que facilita la toma de decisiones econdémicas
inherentes al comportamiento de los precios. Ello se debe a que brinda informacion al
gobierno, empresas, sindicatos y ciudadanos privados sobre los cambios que tiene el costo

de la vida en el pais.

Actualmente se considera que la tasa de inflaciobn es una variable relativamente

constante y bajo control.

De acuerdo con datos proporcionados por el Banco de México La inflacion
acumulada anual del 2006 fue de 4.05%. En octubre del 2007 el indice Nacional de Precios
al Consumidor (INPC) registré una variacion de 0.39 por ciento con respecto al mes anterior,

lo cual situd a la inflacion general anual del 2007 en 3.74 por ciento.

% Fuente: Banco de México
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En el siguiente cuadro se ilustra el comportamiento histérico de los primeros
trimestres del afio 2007 asi como una estimacion de la inflacion, en términos porcentuales

para los trimestres de los afios 2008 y 2009.

ESCENARIO MACROECONOMICO: Base del Banco de México

Previsiones para la inflacién General

(%)

Trimestre Intervalo "
2007-| 4.10
2007-11 3.97
2007-11 3.99
2007-IvV 3.50-4.00
2008-| 3.75-4.25
2008-II 4.00-4.50
2008-lI 4.00-4.50
2008-IvV 3.75-4.25
2009-| 3.50 -4.00
200911 3.50-4.00
2009-111 3.00 -3.50

1/ Los primeros tres trimestres de 2007 corresponden a la inflacion
trimestral promedio en términos anuales

En la siguiente gréfica se muestra el comportamiento historico de la inflacion desde el
afio 2003 al 2007, en la cual se aprecia que el rango de inflacibn mas alta ha sido en el afo
2003 con 5.643%, en si el rango de la inflacién ha variado de 2.914% al 5.643%. En el afio
2006 la inflacion mas alta fue de 4.278%. Por lo que se concluye que en los ultimos 5 afios

la inflacion en México se ha mantenido estable.
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indice Nacional de Precios al Consumidor/ Inflacién mensual
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Fuente: Banco de México.

1.4.3.2 Tasas de Interés

1.4.3.2.1 Cetes’

Los Cetes, son titulos de crédito emitidos por el Gobierno Federal en el mercado
de dinero para fines de financiamiento y control de circulante. Dado que son emitidos por el
mismo gobierno se considera al rendimiento que proporcionan como una tasa libre de
riesgo. De esta manera se considera util conocer los rendimientos que esta tasa proporciona
ya que es comunmente usada para comparar el rendimiento que puedan proporcionar otras

opciones de inversion.

Los Cetes se emiten a distintos plazos, asi el rendimiento que proporcionan al dia

22 de noviembre del 2007 es el siguiente:

Concepto Dato %
Cetes a 28 dias & 7.46
Cetes a 91 dias & 7.64
Cetes a 182 dias & 7.75
Cetes a 336 dias & 7.86

" El siguiente apartado fue elaborado con base en informacién del Banco de México y el INEGI.
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En la siguiente grafica se muestra el comportamiento general de la tasa del rendimiento del
Cete.

Rendimiento histérico de CETES

2002-2007
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Fuente: Banco de México.

1.4.3.3 Tipo de cambio del peso respecto al délar'®

El tipo de cambio se define como el precio de la divisa extranjera en términos de la

moneda nacional.

En la siguiente grafica se aprecia el comportamiento histérico que ha tenido el tipo
de cambio referente al peso con respecto al délar. Asi se observa que del afio 2002 al 2007
el tipo de cambio se ha mantenido en un intervalo de 9.0158 a 11.65 pesos, con lo cual se

puede decir que se ha mantenido relativamente estable.

18 Fuente: Instituto Nacional de Estadistica Geografia e Informatica (INEGI)
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Tipo de Cambio Peso/Délar®®
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Fuente: Banco de México.

9 E| sistema de cambios actual estd integrado por el tipo de cambio bancario y el tipo de cambio
interbancario. Para el primero los datos que se presentan corresponden a la cotizacién del billete. El tipo de
cambio interbancario se refiere a Precio del doélar estadounidense en término de pesos mexicanos que se
utiliza para transacciones en dolares al mayoreo, entre las mesas de cambio de las instituciones bancarias.
Existen tres modalidades; valor mismo dia (cash), valor 24 horas y valor 48 horas (spot), la serie es para la
cotizacion valor mismo dia.
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CAPITULO 2. ESTUDIO DE MERCADO

Este capitulo tiene por objetivo determinar si el producto que la empresa pretende
ofrecer tiene aceptacion en el mercado y si los posibles consumidores estan dispuestos a

adquirirlo, asi como analizar la ubicacion propuesta para el negocio.

2.1 Definicién del Producto y Servicio

El proyecto propuesto se enfoca en un restaurante tradicional especializado en la
produccion y venta de barbacoa de borrego, el cual estara orientado a brindar el mejor
servicio a los comensales; caracterizado por un ambiente casual, tipico-mexicano en donde
los clientes podran disfrutar de entretenimiento para toda la familia, como musica tradicional

mexicana, juegos, entre otros.

El principal producto del restaurante serd la barbacoa de borrego y sus
complementos® respectivos. Dicha barbacoa se elaborara de acuerdo a la técnica de hoyo,

originaria del estado de Hidalgo.

El menU abarcarda ademas de la barbacoa tradicional mexicana, una variedad de

antojitos mexicanos, jugos, licuados, fruta, postres entre otros.

2.1.1 Nombre, Misién y Vision

El nombre propuesto para el restaurante es “El Escultor”, dicho nombre tiene como
base recordar que cada una de las personas que formaran parte de esta organizacion
tendrdn como misién principal “esculpir” el mejor sabor en cada uno de los platillos
preparados en dicho lugar, teniendo como base el platillo principal (la barbacoa de borrego).

El logotipo que se sugiere es el que se ilustra a continuacion:

! Se considera que los complementos de la barbacoa son: el consomé, tortillas, orden de nopales y aguacate.
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El logotipo anterior pretende proyectar un ambiente casual y amigable del negocio.

Toda empresa en su inicio debe tener presente una mision y vision que le permitan

guiar el curso de su accién. Asi se exponen las siguientes:

Mision.- Ser un restaurante tradicional especializado en la produccion y venta de
barbacoa de borrego, el cual estara orientado a brindar el mejor servicio a los
comensales, y desde luego una estancia agradable la cual estara caracterizada por un
ambiente casual tipico-mexicano en donde los clientes podran disfrutar de
entretenimiento para toda la familia, como musica tradicional mexicana, juegos, entre

otros.
Vision.- Llegar a ser uno de los lugares de mayor preferencia para los clientes de la

Ciudad de México, cuando se trate de comer barbacoa de borrego o de pasar una

estancia agradable.
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2.1.2 Menu
El menu del escultor sera basicamente el siguiente:
Menu

Ensalada de Frutas Mixtas:
Manzana, papaya, sandia, meldn, naranja, uvas, durazno
Jugos:

Naranja
Toronja
Zanahoria
Licuados:

Mamey
Chocolate
Fresa
Quesadillas
Queso
Huitlacoche
Pollo
Huevos
Huevos Revueltos o Fritos:

Con jamon, tocino, queso, con salchicha

Bebidas
Aguas frescas
Jamaica
Tamarindo
Café
Café de olla
Café con leche
Chocolate
Chocolate caliente
Chocolate frio
Leche sola



Refrescos
Sopas
Arroz solo
Arroz con platanos fritos
Arroz con huevo
Sopa de fideo
Consomé de pollo
Especialidad de la Casa:
Barbacoa de borrego
Consomé
Otros platillos:
Enchiladas de Mole
Tacos dorados de pollo
Postres:
Flan
Arroz con leche
Dulces tipicos Mexicanos:
Gaznates
Chongos zamoranos

Merengues
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2.1.3 .Movimiento de la Demanda en los Restaurantes Especializados

En la siguiente seccidn se pretende conocer el movimiento de la demanda que tienen
los restaurantes especializados. Para esto se realizé una entrevista al Sefior Jorge Miranda
Gonzalez; Gerente General del restaurante "ENRIQUE" y al sefior Jesus Arroyo; encargado

de cuentas especiales del restaurante "Arroyo”.

En la entrevista se realizaron 5 preguntas, las que a continuacién se describen con

Sus respectivas respuestas.

1. Nombre y Puesto

Restaurante Persona que se entrevisto
Arroyo Gerente General
Enrique Encargado de Cuentas especiales

2 ¢Como se comporta la demanda tomando en cuenta los dias de la semana? Sefale del 1

al 7 considerando el 1 como el dia de mayor demanda y el 7 como el de menor demanda.

Las respuestas obtenidas fueron:

Dia No.
Lunes
Martes
Miércoles
Jueves
Viernes
Sabado
Domingo

R INW| OO |N

3. ¢, Cual es la hora de mas afluencia?

De Lunes a Viernes de 3:00 a 5:00 p.m.
Sabados y Domingos de 8:00 a.m. a 10:00 a.m. y de 2:00 a 3:00 p.m.
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4. ¢ Cual es el precio de la barbacoa por kilo?

350.00 a 400.00 pesos

5. ¢Entre semana que es lo que mayormente se consume, el platillo de la casa u

otros? ¢ Cuales son los platillos pedidos entre semana?

Siempre se consume y se vende mas el platillo principal.

Conclusiones de la entrevista

Con respecto a los datos sefalados en las entrevistas se puede concluir que la
demanda en un restaurante especializado va creciendo de acuerdo a los dias de la semana,
siendo los dias Sabados y Domingos los de mayor demanda. De esta manera se puede

deducir que los dias de la semana influyen en el comportamiento de las ventas.

También se puede observar que la hora de mayor afluencia entre semana es de
Lunes a Viernes de 3:00 p.m. a 5:00 p.m. y los Sdbados y Domingos de 8:00 a.m. a 10:00

a.m. asi como de 2:00 a 3:00 de la tarde.

El precio de la barbacoa por kilo ofrecida por los restaurantes el Arroyo y Enrique
varia de 350.00 a 400.00 pesos, ya que hay que mencionar que dichos restaurantes de
acuerdo por comentarios de las personas entrevistadas tienen un concepto de fiesta en

donde el servicio brindado es de alta categoria.

Por otra parte en la entrevista se obtuvo que el platillo principal de la casa (barbacoa)

es el de mayor consumo tanto entre semana como en los fines de semana.
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2.2. Plaza

La localizacién es un factor importante para el éxito de un restaurante, ya que una
buena ubicacién se puede considerar como un excelente medio de publicidad, sobretodo

cuando el restaurante se encuentra en avenidas principales.

Hay que tomar en cuenta que la localizacion de los restaurantes depende en cierta

medida del tipo de publico al que va dirigido.

El restaurante “El Escultor” se encontrara en la Avenida Miguel Angel de Quevedo, la

cual tiene las siguientes caracteristicas:

Pertenece a la delegaciéon Coyoacéan

= La circulacion de esta avenida es de ambos sentidos, lo que hace mas facil el acceso
a la misma

= Posee un considerable transito vehicular y una elevada afluencia de peatones

= Colinda con tres avenidas principales de la Ciudad de México; Tlalpan, Division del
Norte y Av. Universidad

= Sobre la avenida se encuentran diversos establecimientos que favorecen la afluencia

en la zona, tales como: el Teatro Rafael Solana, Centro Cultural Veracruzano, cafeés,

oficinas pertenecientes a distintas empresas como compafias farmacéuticas,

editoriales, talleres mecanicos, supermercados, etc.

Por otra parte hay que considerar que se analizaron algunos restaurantes que se
ubican dentro de la zona, asi se acudié a los establecimientos con el fin de observar el
movimiento y la concurrencia de comensales en los mismos y se concluyé que la afluencia
en esta zona era abundante. Cabe sefialar que en los fines de semana dicha afluencia
aumenta debido a la asistencia de familias. Asimismo se advirti6 que la hora con mayor
aforo va de las 15:00 a las 17:00 hrs.
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Localizacion del establecimiento

San

En cuanto a la delegacion Coyoacan se puede decir que es fuertemente visitada por
las familias mexicanas y el turismo, sobretodo los fines de semana, lo cual se puede

considerar como una situacién favorable para el consumo en restaurantes.

Coyoacan es considerado actualmente como una de las zonas patrimoniales mas
importantes de la Ciudad de México. El vocablo Coyoacéan es derivado de la palabra ndhuatl
Coyohuacan (lugar donde hay coyotes). Este lugar es denominado Corazén Cultural de la
Ciudad de México, debido a su aspecto geografico, demografico, urbano, arquitectonico,
social, econémico y cultural. La Delegacion Coyoacan se encuentra delimitada por las
delegaciones Tlalpan, Alvaro Obregén, Benito Juérez, Iztapalapa y Xochimilco, cuenta con
13 museos, 15 deportivos, una reserva ecoldgica, 2 estadios y varios centros culturales y de

recreacion.

Lo expuesto en los parrafos anteriores hace de la Delegacion Coyoacan y
especificamente de la avenida Miguel Angel de Quevedo un lugar atractivo para el
establecimiento de un restaurante donde las familias encontraran un espacio agradable para

convivir.
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2.2.1 Datos sociales y econdmicos de la Delegacion Coyoacan

En esta seccion se pretende dar a conocer datos relevantes sobre la delegacion

Coyoacan referentes a su poblacion y nivel de ingresos.

De acuerdo con el conteo de Poblacion y Vivienda del 2005 del INEGI la delegacion
Coyoacan cuenta con 628,063 habitantes, lo que la coloca en el cuarto lugar con respecto a
todas las delegaciones del Distrito Federal. La poblacidon se encuentra distribuida en
distintas edades donde la poblacion predominante es la joven adulta, (15-64 afios) lo cual se

aprecia en el siguiente cuadro:

Poblacion en las Delegaciones de la Ciudad de México

Grupo de edad

Municipio 65y mas

Total 0 - 14 afios 15 - 64 afios No especificado

afios
Entidad 8720916, 2040621| 5822228 596 210 261 857
Azcapotzalco 425 298 90 874 288 014 35440 10 970
Coyoacéan 628 063 124 272 431 032 50 077 22 682
Cuajimalpa de Morelos 173 625 46 849 113822 7 522 5432
Gustavo A. Madero 1193161 278 282 797 958 92 829 24 092
Iztacalco 395 025 88 316 263 543 32 357 10 809
Iztapalapa 1820 888 483821, 1214862 90 738 31 467
La Magdalena Contreras 228 927 58 735 153 708 13 504 2980
Milpa Alta 115 895 35 249 73 891 5509 1246
Alvaro Obregon 706 567 170 166 477 848 45 009 13544
Tlahuac 344 106 99 480 224 447 14 373 5 806
Tlalpan 607 545 145 182 407 608 33720 21 035
Xochimilco 404 458 104 900 266 169 20 133 13 256
Benito Juarez 355 017 51 969 241 885 39451 21712
Cuauhtémoc 521 348 100 495 342 601 44 715 33537
Miguel Hidalgo 353534 64 899 232 389 32680 23 566
Venustiano Carranza 447 459 97 132 292 451 38 153 19723

NOTA: Cifras al 17 de octubre.
FUENTE: INEGI. Il Conteo de Poblacién y
Vivienda 2005.
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Producto Interno Bruto per capita

El PIB per capita se considera que es un indicador que ayuda a medir el nivel de

ingreso y crecimiento econdémico de una demarcacion.
Hay que sefialar que la delegacion Coyoacéan en el afio 2004 contaba con un PIB per
capita de 21,622 ddlares, esto la coloca en el tercer lugar con respecto a todas las

delegaciones del Distrito Federal. A continuacién se muestra la siguiente tabla:

Producto Interno Bruto per capita en las delegaciones de la Ciudad de México 20042,

Delegaciones DF PPC
Alvaro Obregén 15,320
Azcapotzalco 13,843
Benito Juarez 32,244
Coyoacan 21,622
Cuajimalpa 14,662
Cuauhtémoc 17,005
Gustavo A. Madero 12,252
|ztacalco 13,486
|ztapalapa 10,421
Magdalena Contreras 13,631
Miguel Hidalgo 22,014
Milpa Alta 6,485
Tlahuac 9,151
Tlalpan 16,210
Venustiano Carranza 13,170
Xochimilco 10,595

indice de Desarrollo Humano

Otro punto a destacar sobre la delegacion Coyoacan es su indice de Desarrollo
Humano (IDH). Este indicador es una medicion por pais, elaborada para el Programa de las
Naciones Unidas para el Desarrollo (PNUD). Se basa en un indicador social estadistico

compuesto por tres parametros:

0 Vida largay saludable (medida segun la esperanza de vida al nacer)

2 Fuente: Fundacion de Estudios Urbanos y Metropolitanos, pagina web: http://www.fundacion-

christlieb.org.mx/estudios/estudio67.pdf
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0 Educacion (medida por la tasa de alfabetizacion de adultos y la tasa bruta combinada
de matriculaciéon en educacion primaria, secundaria y superior)

o Nivel de vida digno (medido por el PIB per capita en délares)

El Programa de las Naciones Unidas para el Desarrollo (PNUD) present6 en el 2002
el “indice de Desarrollo Humano Municipal en México”, que muestra los niveles de desarrollo
humano de 2,426 municipios de la Republica Mexicana y de las 16 delegaciones del Distrito
Federal. Como resultado del informe de la PNUD México 2002 la Delegacion Coyoacan se
encuentra entre los 10 municipios y delegaciones que cuentan con el IDH més alto a nivel

nacional. 3

2.3.1 Andlisis de la Comercializacion y canales de Distribucion

La venta del producto y la prestacion del servicio se proporcionardn de manera
directa, es decir los alimentos y bebidas seran elaborados y consumidos en el mismo lugar,

sin necesidad de intermediarios.

2.3 Promocioén

La promocién se puede concebir como un conjunto de incentivos que se usaran con el
fin de informar al mercado y persuadirlo respecto a sus productos o servicios y asi estimular

las ventas. *

La publicidad se planea realizar de la siguiente manera:

a) Volantes distribuidos fuera de centros comerciales, en colonias cercanas, fuera del
metro
b) Carteles y anuncios publicitarios

c) Degustaciones

8 Fuente: Boletin ONU Naciones Unidas, Centro de informacion, pagina  web:

http://www.cinu.org.mx/prensa/comunicados/2004/PR04088desarrollo_humano.htm
* Fuente: Microsoft, Enciclopedia Microsoft Encarta, afio 2006
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Para el restaurante se planea iniciar con las siguientes promociones:

a) 10% de Descuento a las personas de la tercera edad con tarjeta del INSEN
b) En la compra de un kilo de Barbacoa se obsequiara un tazén de consomé

c) 5% de descuento en la siguiente visita, por consumos mayores a 600.00 pesos.

2.4 Precio

La determinacion del precio de los platillos se realiz6 considerando su costo unitario,
(Ver andlisis financiero punto 5.3 Determinacion de Precios) de igual manera se

consideraron también los precios de la competencia.

En el siguiente cuadro se aprecia los principales restaurantes que se consideraron

como competencia directa asimismo se puede observar el precio general de su servicio.

RESTAURANTES DE COMIDA MEXICANA Y SU PRECIO PROMEDIO POR COMENSAL®

Nombre Ubicacion Especializacion Precio
AQUI ESTA California 97, | Comida Mexicana | de $150.00 a
TEXCOCO Col. Coyoacan | (Platillo principal: | $250.00

Barbacoa de
borrego)
ARROYO Insurgentes Comida Mexicana | de $250.00 a
Sur 4003, Col. | (Platillo principal: | $400.00
Tlalpan Barbacoa de
borrego)
ENRIQUE Insurgentes Comida Mexicana | de $250.00 a
Sur 4061, Col. | (Platillo principal: | $400.00
Tlalpan Barbacoa de
borrego)
LA TABLITA Av. Division del | Comida Mexicana | de $250.00
Norte No. a $400.00
2883, Colonia
del Carmen
AZTECA Calz. de Comida Mexicana | de $100.00 a
Tlalpan 3375, $250.00
Col. Santa
Ursula
EL TAJIN Miguel Angel Comida Mexicana | de $250.00 a
de Quevedo $400.00

® Fuente: Guia de Restaurantes, Queremos comer: http://www.queremoscomer.com
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687, Col.
Cuadrante de
San Francisco

LAS LUPITAS Catarina #4-C Comida Mexicana | hasta
Barrio De $100.00
Santa Catarina
LA DONA Héroes del 47 | Comida Mexicana | de $100.00 a
No. 141, Col. $250.00
Churubusco
Coyoacan
LOS Plaza Jardin Comida Mexicana | de $250.00 a
DANZANTES Centenario $400.00

#12. Villa
Coyoacan

2.5 Andlisis de la Demanda

Se entiende por demanda la cantidad de productos (bienes y servicios) que los
consumidores estan dispuestos a adquirir a un precio determinado, con la finalidad de

satisfacer una necesidad especifica. °

La demanda se puede clasificar en base a distintos criterios’:
- Temporalidad

- Destino del Producto

o0 De acuerdo con su temporalidad, la demanda del producto es una demanda
continua ya que esta se define como aquella en donde el uso es constante y

permanente.

o De acuerdo con el destino del producto, la demanda ser& de tipo final ya que
esta se define como aquella que el consumidor adquiere para satisfacer sus

necesidades como alimentos, vinos, televisores, estufas, sillas, etc.

® Morales Castro, José Antonio y Morales Castro, Arturo,’Proyectos de inversién en la practica”, 22 ed., Gasca
SICCO, México, 2006

" Ibidem
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En cuanto a la demanda de barbacoa en México hay que destacar que el presidente
de la Asociacion Mexicana de Criaderos de Ovinos, Arteaga Cautelan, sefialo en Febrero del
2007 en un comunicado de prensa, que la barbacoa de borrego es el alimento de élite
mexicano, pues junto con la tortilla, el chile y el frijol, conforman los alimentos de mayor
demanda en México, siendo esta la de mayor demanda los Sdbados y Domingos. Asimismo
informé que el consumo per capita de carne de borrego es de 250 gramos (un cuarto de kilo)

ala semana. ®

Cabe sefialar que en México, el 95% de la carne de borrego se consume en forma de

barbacoa. °

La produccion ovina esta dirigida, principalmente al mercado de barbacoa, el cual se
encuentra en los centros de consumo, los cuales se localizan principalmente en las zonas

urbanas de los estados de la region centro de México.

En la siguiente tabla se muestra la estimacion del Consumo Nacional Aparente de
carne de borrego de 1990 al 2005.

8José Santos Navarro, “Crece la importacién de carne de borrego”, Diario de México, 16 de febrero del 2007

° Fuente: Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural Pesca y Alimentacion (SAGARPA)
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Estimacién del Consumo Nacional Aparente 1990-2005"

Carne de ovino
(miles de toneladas)

Composicién en volumen (toneladas) Composicién porcentual
Afio | Produccién[1] |mPortaciones | gynortaciones CNA Produccién* | Importaciones | Total
1990 24,695.0 22,403.9 0.0 47,098.9 524 47.6 100.0
1991 26,262.0 33,963.3 0.0 60,225.3 43.6 56.4 100.0
1992 27,872.0 37,903.1 0.0 65,775.1 42.4 57.6 100.0
1993 28,672.0 38,553.6 0.0 67,225.6 42.7 57.3 100.0
1994 30,274.0 41,982.4 18.9 72,237.5 41.9 58.1 100.0
1995 29,887.0 21,098.9 150.4 50,835.5 58.5 41.5 100.0
1996 29,443.0 20,454.1 97.1 49,800.0 58.9 41.1 100.0
1997 30,161.0 28,663.1 96.8 58,727.2 51.2 48.8 100.0
1998 30,466.0 34,400.8 71.2 64,795.6 46.9 53.1 100.0
1999 30,785.0 41,814.1 71.8 72,527.2 42.3 57.7 100.0
2000 33,390.0 53,556.0 44.3 86,901.7 38.4 61.6 100.0
2001 36,221.0 58,398.8 24.1 94,595.7 38.3 61.7 100.0
2002 38,195.8 58,296.4 384 96,453.8 39.6 60.4 100.0
2003 42,166.0 43,736.9 1.0 85,901.9 49.1 50.9 100.0
2004 42,140.0 58,976.5 0.0 101,116.5 41.7 58.3 100.0
2005 46,299.2 39,736.0 0.0 85,965.2 53.8 46.2 100.0

Fuente: Coordinacion General de Ganaderia, SAGARPA.

En la tabla anterior se observa que en México para el afio 2005 hubo una produccion
de carne ovina en canal de 46,299.2 toneladas e Importaciones de 39,736 y un consumo
nacional aparente de 85,965.20 es decir del 100% de carne ovina que se consumid en el
2005 el 53.80 % es produccion nacional mientras que el 46.20 % es de importaciones. Con
lo anterior se observa que debido a la gran demanda de carne ovina México ha tenido que
realizar grandes importaciones de la misma, principalmente de Australia, Nueva Zelanda y

Estados Unidos.

19 E| Consumo Nacional Aparente es una forma de medir la cantidad de producto de que dispone un pais
para su consumo. En esta estimacién se considera la producciéon nacional, las importaciones de ganado para
abasto (convertidas a carne en canal) y las de carnes en canal y cortes, asi como las exportaciones de ganado
para abasto y/o engorda (convertidas a carne en canal) y carne en canal y cortes. Produccion: para la
estimacion de la composicidn porcentual del CNA, a la produccién nacional se le restan las exportaciones.
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2.6 Estudio de la Oferta

En el Distrito Federal

existen dos

restaurantes de prestigio cuya principal

especializacion es la barbacoa de borrego: “Arroyo” y “Enrique”, estos restaurantes estan

enfocados a un publico de clase media alta y alta, ya que su servicio es de categoria y sus

precios varian entre 250.00 y 400.00 pesos por consumo de un comensal. Ademas brindan

una gran gama de servicios como son: banquetes, salones privados, recibo de tarjetas de

crédito, American Express, comida para llevar, estacionamiento o valet parking, facilidades

para discapacitados, musica, entretenimiento en vivo, television, vinos y cervezas, bar, menu

para nifios, area de juegos para nifios, area de no fumar.

En el siguiente cuadro se muestra la descripcion de estos dos restaurantes:

Nombre Ubicacion Especializacion Precio
ARROYO Insurgentes Comida Mexicana | de $250.00 a
Sur 4003, Col. | (Platillo principal: | $400.00
Tlalpan Barbacoa de
borrego)
ENRIQUE Insurgentes Comida Mexicana | de $250.00 a
Sur 4061, Col. | (Platillo principal: | $400.00
Tlalpan Barbacoa de
borrego)

Por otra parte hay que considerar que cerca de la zona donde se pretende establecer

el negocio existe un restaurante llamado “Aqui esta Texcoco” cuya especializacion es

también la barbacoa de borrego, sin embargo hay que sefialar que también su servicio se

enfoca a un publico de clase media alta y alta. A continuacion se presenta un cuadro que

describe este restaurante:

Nombre Ubicacion Especializacion Precio
AQUI ESTA California 97, | Comida Mexicana | de $150.00 a
TEXCOCO Col. Coyoacén | (Platillo principal: | $250.00

Barbacoa de
borrego)
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También hay que tomar en cuenta los establecimientos que se encuentran dentro de

la Delegacion Coyoacan cuya especializacion en general es la comida mexicana. Asi los

principales restaurantes que se pueden considerar adicionalmente a los ya mencionados

son:

Nombre Ubicacion Especializacion Precio
LA TABLITA Av. Division del | Comida de $250.00 a
Norte No. Mexicana $400.00
2883, Colonia
del Carmen
AZTECA Calz. de Comida de $100.00 a
Tlalpan 3375, | Mexicana $250.00
Col. Santa
Ursula
Coyoacan
EL TAJIN Miguel Angel Comida de $250.00 a
de Quevedo Mexicana $400.00
687, Col.
Cuadrante de
San Francisco
LAS LUPITAS | Catarina#4-C | Comida hasta $100.00
Barrio De Mexicana
Santa Catarina
LA DONA Héroes del 47 | Comida de $100.00 a
No. 141, Col. Mexicana $250.00
Churubusco
Coyoacan
LOS Plaza Jardin Comida de $250.00 a
DANZANTES Centenario Mexicana $400.00
#12. Villa
Coyoacan

Hay que destacar que la barbacoa de borrego es un producto también ofrecido en

mercados establecidos asi como en mercados informales como son los tianguis.
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2.7 Perfil del Consumidor
El perfil del consumidor es la instauracion especifica del tipo de personas que
comprardn el producto o que solicitaran el servicio, al menos son los individuos que

presentan mayor potencialidad a adquirir la oferta comercial. **

Perfil del consumidor para el Restaurante

Sexo: Indistinto

Edad: de 15 afios en adelante
Ocupacion: Cualquiera

Preferencias: Gusto por la barbacoa de borrego

Nivel Socioecondémico: Clase media, media alta, alta.

2.8 Determinacion del Mercado Meta

El segmento del mercado es el nicho donde se distribuird y vendera productos y
servicios asi como donde se atenderan los clientes. Existen ciertos factores que ayudan a

determinar el segmento de mercado:

Territorio: El restaurante atendera un mercado local, el cual comprendera principalmente

los habitantes de la Delegacion Coyoacan.

Tipo de clientes que se atenderan: Consumidores individuales, es decir publico en general.
Cabe destacar que el restaurante va dirigido a un mercado familiar.

Necesidad que se cubre en el mercado: Servicio — Restaurante

! Flores Garcia Carlos Alberto, Guia Empresarial TDE, UNAM, México 2007
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2.8.1 Motivos por los cuales la gente necesita ir a un restaurante®?

De acuerdo a las motivaciones teoricas, la gente sale a comer impulsada por
diferentes razones como puede ser satisfacer su hambre, por necesidades sociales, y para
satisfacer el ego y los propios deseos. Cada persona elige un restaurante en particular de
acuerdo a sus propias nhecesidades psicologicas de ese momento, sumadas a su
disponibilidad econdmica. Otros factores que influyen son basicamente la atencién recibida
en el restaurante, su valor estético, el estatus y el tipo de gente que la persona espera
encontrar en el. Ademas muchos restaurantes tienen en si mismos un atractivo especial que

invita al publico a trasladarse a ellos.

La Teoria de motivacion mas popular es la propuesta por Maslow, que asegura que el
ser humano es un animal de necesidades que requiere siempre cosas nuevas. Una vez que
ha satisfecho una necesidad, aparece otra en su lugar, abarcando desde las necesidades de
estabilidad y seguridad hasta la de satisfacer el ego y realizar sus deseos sociales y
personales. La gente va a los restaurantes no solo para satisfacer el apetito sino también su

autoestima, su auto respeto, la confianza en si mismo y sus necesidades de prestigio.

Asociado a todas las necesidades por las que la gente encuentra placer en comer
fuera o necesita hacerlo esta el problema de si se tiene dinero o no. Es decir el ingreso es
un factor determinante para decidir si se va a comer fuera de casa. El comer fuera es
generalmente un placer y por lo tanto; cuanto mayor sea el ingreso de una persona, con mas

frecuencia ira a restaurantes y mayor sera la suma que en ellos gaste.

12 Esta seccion se realizo consultando la siguiente fuente: Nueva Enciclopedia Practica de Turismo, Hoteles y
Restaurantes volumen 3. Grupo Editorial Océano, pp. 501-503.
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2.8.2 Gasto asighado al consumo de alimentos fuera del hogar en la
Ciudad de México

En la siguiente seccién se pretende dar a conocer informacion referente a la
asignacion del gasto monetario que realizan los hogares en la Ciudad de México en el

consumo de alimentos y bebidas dentro y fuera del hogar.

Como primer punto hay que destacar que el Instituto Nacional de Estadistica,
Geografia e Informatica (INEGI) realizo la Encuesta de Ingresos y Gastos de los Hogares en
el Distrito Federal 2004 (EIGH-DF), donde uno de los objetivos principales es proporcionar

informacién sobre la distribucién del ingreso y el gasto corriente monetario®®.

A continuacién se presentaran algunos resultados de la Encuesta de Ingresos y
Gastos de los Hogares (EIGH-DF) 2004.

En la gréafica 2.8 se aprecia que del total del gasto corriente monetario realizado por
los hogares en el Distrito Federal, el 32.3% se asigno al consumo de alimentos y bebidas

dentro y fuera del hogar.

13 Ingreso destinado a la adquisicién de productos y servicios de consumo final y privado, el gasto efectuado en
dinero, o por la compra de productos y/o servicios que fueron pagados, donados o regalados como una
transferencia corriente a personas o instituciones ajenas al hogar.
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Grafica 2.8

Distribucion del gasto corriente monetario trimestral de los hogares
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En el cuadro 2.8.2.2 y en la grafica 2.8.2.3 puede observarse que del total del gasto
corriente monetario asignado a alimentos y bebidas, el 59.7% proviene de alimentos y
bebidas consumidas dentro del hogar, mientras que el 40.3 % deriva de alimentos y bebidas
consumidas fuera del hogar incluyendo tabaco. Es decir del 100% del gasto corriente

monetario se destina el 13.02 % al consumo de alimentos y bebidas fuera del hogar.
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Cuadro 2.8.2.2

Gasto Corriente Monetario Trimestral de los Hogares en Alimentos, Bebidas (Consumidas dentro y fuera del hogar),

Tabaco y su Distribucién.

(Miles de pesos)

COMPOSICION DEL GASTO" TOTAL PORCENTAJES
GASTO CORMENTE MONE TARIO EN ALIMENTOS
¥ BEEBIDAS COMSUMIDAS DEMTRO Y FUERA
DEL HOGAR ¥ TARACO FER LR 100.8
ALIMENTOS Y BEBIDAS CONSUMIDAS
DENTRO DEL HOGAR 14211 388 57
ALMENTOS Y BEBIDAS CONSUMIDAS
FUERA DEL HOGAR ¥ TABACO B &0 4 B 403

Fuente: Encuesta de Ingresos y Gastos de los Hogares (EIGH-DF) 2004 realizada por el Instituto

Nacional de Estadistica, Geografia e informatica (INEGI).
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Grafica 2.8.2.3

Distribucion Porcentual del gasto corriente monetario trimestral de los hogares en

alimentos, bebidas y tabaco consumidas dentro y fuera del hogar

Composicién del gasto
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Fuente: Encuesta de Ingresos y Gastos de los Hogares (EIGH-DF) 2004 realizada por el Instituto
Nacional de Estadistica, Geografia e informatica (INEGI).

Por otra parte el cuadro 2.8.2.4 se puede observar que el porcentaje del gasto
corriente monetario asignado al consumo de alimentos y bebidas fuera del hogar se
incrementa segun el ingreso econémico, es decir mientras que en el decil | (estrato con
menor ingreso) el porcentaje es del 36.5 % en el decil X (estrato con mayor ingreso) el

porcentaje asignado es de 64.2%
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Cuadro 2.8.2.4

Gasto Corriente Monetario Trimestral de los Hogares en alimentos, bebidas (consumidas

dentro y fuera del hogar), Tabaco y su distribucién, por su composicién segun Deciles.

(Miles de pesos)

COMPOSICION DEL GASTO TOTAL DEGILES DE HOGARES®
Il Il v v
ALIMENTOS Y BEBIDAS CONSUMIDAS
DENTRO Y FUERA DEL HOGAR
Y TABACO
ABSOLUTOS Ze11871 120035 1416847 1515627 1810219 2058314
RELATIVOS 100.0 1000 100.0 100.0 100.0 100.0
ALIMENTOS Y BEBIDAS CONSUMIDAS
DENTRO DEL HOGAR
ABSOLUTOS 14 211 385 762 121 1081 544 11752493 1346770 1402 083
RELATIVOS BT 635 763 7786 744 681
ALIMENTOS Y BEBIDAS CONSUMIDAS
FUERA DEL HOGAR Y TABACO
ABSOLUTOS 9600486 438 235 335303 034 463 440 656 251
RELATIVOS 403 3.5 237 225 256 318
COMPOSICION DEL GASTO CECLES DEHOBARES'
Vi Wil bl I X
ALIMENTOS Y BEBIDAS COMSUMIDAS
DENTRO Y FUERA DEL HOGAR
¥ TABACO
ABSOLUTOS TR 2413730 2esi6)0 1143055 sssd2
RELATIVGS 1400 100.0 100.9 100.0 100.0
ALMENTOS ¥ BEBIDWS CONSUMDAS
DENTRO DEL HOGAR
AESOLUTOS 1432095 15624%  18E6VI  1BRREE] 103
RELATIVOS 89 656 58 50 58
ALIMENTOS ¥ BEBIDAS CONSUMDAS
FUERA DEL HOGAR ¥ TABACO
ABSOLUTOS 15 547 B4 108480 1 HTED 0 35ETHX
RELATVOS 30.1 344 2 410 642

Fuente: Encuesta de Ingresos y Gastos de los Hogares (EIGH-DF) 2004 realizada por el Instituto

Nacional de Estadistica, Geografia e informatica (INEGI).
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CAPITULO 3. ESTUDIO TECNICO

En este capitulo se pretende dar a conocer las caracteristicas que debe tener el activo

fijo e insumos necesarios para desarrollar el presente proyecto. Asi como establecer la

ubicacion de las instalaciones y los procesos de produccidn que se llevaran a cabo.

3.1 Estudio de la Materia Prima y Activo Fijo

3.1.1 Materia Prima

Las principales materias primas que se utilizardn en la elaboracion de la barbacoa de

borrego y de otros alimentos se resumen en el cuadro 3.1.1.1

Cuadro 3.1.1.1

MATERIA PRIMA

Insumo Tipo de Caracteristicas Uso
material
Barbacoa
Carne de Borrego | Materia Borrego en canal fresco, edad de 1 a | Ingrediente principal
Prima 2 afos.50 a 60 Kg. (40 Kg. en canal). | de la barbacoa.
La carne de ovino se obtendra
principalmente  de rastros o
frigorificos del estado de México que
cumplan con la Norma Oficial
Mexicana NOM-009-Z00-1994
Proceso sanitario de la carne
Pencas de Materia Ancho de 30 a 40 cm. Largo de 1.70 | Se  utiliza  para
maguey Prima cm recubrimiento  del
horno y  como
material para
envolver la carne.
Lefa Materia Madera limpia, sin aceites, pinturas, | Combustible  para
Prima etc. calentar el horno.
Hielo Material Cubos de hielo limpios. Se utilizara para
Auxiliar conservar la carne

fresca durante su
transportacion.
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Consomé

Garbanzo

Arroz

Sazonador de
cocina

Chile guajillo del

Elaboracion del
consomeé.

Elaboracion de la

gue no pica panza

Chile de arbol Elaboracion del
consome

Agua . Ingredientes frescos en excelentes | lendra - diversos

Materia usos

Sal de mesa Prima condiciones. Tendra diversos
usos

Cebolla Elaboracion del
consomé y
preparacion de

Ajo salsas 'y  otros
alimentos.

Hierbabuena Elaboracion del

Epazote consomeé

Complementos del platillo principal

Aguacate

Cebolla

Cilantro Materia Ingredientes frescos, en excelentes | Complementos del

Papalo Prima condiciones. platillo principal

Nopales

Limones

Tortillas
Masa de maiz Materia Masa de maiz blanco de alta calidad. | Elaboracion de
Prima tortillas.
Salsas

Cilantro

Cebolla

Chile verde

Aguacate

Chile de arbol Complementos

Chiles Materia :

Cuaresmefios Prima Ingredientes frescos de buena

Chile Pasilla calidad

Queso fresco

Tomate
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Otros Alimentos y bebidas

Frutas diversas

Frutas diversas Preparacion de
Meldn, Manzana, otros alimentos
Papaya, Naranja, como coOctel de
Sandia, Uvas, Ma.terla Eruta fresca de calidad frutas y  jugos
Durazno. Prima naturales, y
Limones saborizantes.
Otras verduras

Huitlacoche Ma.terla Fresco Elaborq0|on de

Prima guesadillas.

Otros Ingredientes

Queso Oaxaca
Crema Materia Ingredientes frescos de buena Ingredler_lt,es en la
Café ) . elaboracion de

Prima. calidad. : .
Leche diversos alimentos.
AzUlcar

FUENTE: Elaboracion Propia
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3.1.1.1 Aspectos Generales de la Carne del Borrego *

Considerando que una de las materias primas mas importantes en la empresa sera la

carne de ovino, es necesario sefialar algunos aspectos generales sobre el borrego.

Los borregos, también llamados ovinos, son animales mamiferos, rumiantes,
artiodactilos® y herbivoros, que generalmente tienen solo una o dos crias por parto. Un

borrego llega a vivir de 8 a 10 afios.

Los ovinos se clasifican de acuerdo con la finalidad de su explotacidn; unas razas son
productoras de carne, otras de lana y otras de leche; hay algunas que les llaman de doble

propasito, esto significa que producen tanto carne como lana.

Son animales que se adaptan muy bien a condiciones de clima frio y seco. En general,
tienen el cuerpo cubierto de lana (algunas razas tienen pelo en vez de lana), la cual se utiliza
para hacer prendas de vestir y artesanias. Los borregos se encuentran ampliamente
distribuidos en paises como Australia, Rusia, China, Nueva Zelanda, India, Turquia, Iran,

Sudafrica y México.

Hay que puntualizar que la carne de borrego se consigue generalmente en rastros y
frigorificos autorizados, los cuales deben de cumplir con la Norma Oficial Mexicana NOM-

009-700-1994 Proceso sanitario de la carne.

! El siguiente apartado esta elaborado con informacion de la Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo
Rural, Pesca y Alimentacion SAGARPA

2 Artiodéactilo (del griego artios, ‘par’, y dactylos, ‘dedo’), cualquier miembro de un orden de los mamiferos con

pezufias (ungulados), que incluye al ganado vacuno, los cerdos, las cabras, las jirafas, los camellos, los ciervos,

etc. Todos ellos, poseen un nimero par de dedos en cada pie.
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La carne del borrego es muy sabrosa y el platillo mas conocido que se elabora con

esta carne es la famosa barbacoa. Los cortes generales de la carne de borrego son:

. Pescuezo

. Pecho

. Espalda

. Garrones

. Chuletas de aguja

. Falda

. Chuletas de riflonada
. Pierna

oO~NO O WNE

La composicion nutricional por cada 100 gramos de cordero es la siguiente:

Calorias: 250
Proteinas: 18 gramos
Grasas: 20 gramos
Calcio: 8 mg

Hierro: 2.5 gramos
Colesterol: 70 mg

Cabe mencionar que un borrego necesita consumir entre 4.5 y 5.5 Kg. de alimento

para producir 1 kilogramo de carne.

3.1.1.1.1 Razas de Borrego®

En México la mayor parte del ganado es de tipo criollo cara negra, proveniente de la
cruza de animales autéctonos con borregos Suffolk y Hampshire. Solamente un porcentaje
bajo del ganado ovino en México esta formado por razas puras. Entre las razas de borregos

productoras de carne que se crian comunmente en México, se encuentran:

% El siguiente apartado esta elaborado con informacion de la Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo
Rural, Pesca y Alimentacion SAGARPA.
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Dorset: es originaria de Inglaterra. Es de tamafo mediano, tiene la cara blanca y
produce un vellon de lana mediana (6-9 cm). Existen dos variedades: con cuernos y
sin cuernos. Las ovejas dan abundante leche y producen corderos fuertes y
musculosos. El peso de una hembra es de hasta 91 kg. y el de un macho de 125 kg.

Suffolk: se originé en Inglaterra mediante cruzas entre las razas Southdown y Norfolk.
Tiene la cabeza y patas descubiertas de lana y son de color negro. Dan abundante

leche y producen un vellén mediano (6-9 cm).

Los corderos crecen rapidamente, por lo que se considera una raza excelente para la
produccion de carne. El peso de una hembra es de hasta 136 kg; y el de un macho de
182 kg.
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Tabasco (Pelibuey): estos animales se localizan principalmente en zonas tropicales y

lluviosas. Son de tamafio mediano, con orejas cortas y dirigidas hacia los lados, y no
tienen cuernos. El color es muy variable. Carecen totalmente de lana, presentando
pelo en su lugar. Tienen una gran adaptacién a los climas tropicales y son muy

resistentes.

3.1.2.1 Activo Fijo

Los activos fijos que se requerirdn para la elaboracién de barbacoa, asi como para la

operacion general de la empresa de describen en el cuadro 3.1.2.1.

Cabe senalar que el activo fijo (equipo de cocina, mobiliario, maquinaria entre otros)
se selecciono considerando que la capacidad del restaurante sera de 70 comensales en el
area de servicio y 15 mas en el area de servicio para llevar, teniendo un total de 85
comensales. Asimismo se tomaron en cuenta las sugerencias sefaladas por un profesional
de la cocina asi como por las guias empresariales que realiza la Secretaria de Economia y
la Cémara Nacional de la Industria de Restaurantes y Alimentos Condimentados
(CANIRAC).

En el caso de loza, cristaleria y cuberteria la cantidad requerida se estimo
considerando la capacidad para recibir comensales (70), multiplicada por el factor de 1.5.
Dicho criterio fue obtenido de las Guias empresariales de la Secretaria de Economia y la
CANIRAC.
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Cuadro 3.1.2.1 ACTIVO FIJO
Activo Tipo de Caracteristica Uso Precio”
Activo
Area de produccion
1 Horno. Activo Fijo |Construido de piedra volcanica |Se utilizara para | $8,000.00
Maquinaria | cilindrico Profundidad 1.80 cm [cocer la carne
Diametro 1 metro.
Piso de cemento y varilla con
tabique refractario.
1 Tina Activo Fijo | Tina de ldmina galvanizada Se usard como $500.00
con diametro de 80 cm. recipiente de la
carne que sera
introducida  al
horno, de igual
manera se
utiliza como
contenedor del
consomé.
1 Tapa para Activo Fijo | Tapa circular de 1 metro de Se emplearad| $1,000.00
horno diametro de lamina. para cubrir el
horno mientras
se cuece la
carne.
1 Parrilla Activo Fijo |De acero inoxidable. Redonda |[ServirhA  como| $400.00
con Diametro de 1 metro. soporte de la
carne, en el
proceso de
cocimiento.
2 Ganchos Activo Fijo | Ganchos de varilla Funcionaran $300.00
como clu

herramientas
para extraer la
tina del horno.

* Los precios sefialados fueron corroborados con los que existen en el mercado. Para esto se consultaron
paginas de Internet de diversos proveedores. Cabe sefialar que también se investigaron los precios acudiendo

personalmente a las sucursales comerciales solicitando las respectivas cotizaciones.

Entre algunas de las

tiendas especializadas en equipo para restaurantes a las que se acudié se encuentran: Nieto y Compafiia S.A.
de C.V. Distribuidora de Refrigeracion y Maquinaria Comercial, S.A. de C.V. REFRICO S.A. DE C.V. Por otra
parte se acudio a la EXPO-RESTAURANTES 2007 con el fin de informarnos sobre la variedad de proveedores
que los restaurantes en México pueden encontrar.

69




Activo Tipo de Caracteristica Uso Precio
Activo
(1 juego) Activo Fijo |De acero inoxidable Se emplearan| $1,000.00
Cuchillos, como utensilios
Afiladores, en el proceso de
Macheta. elaboracion de
la barbacoa.
1 Tronco Activo Fijo | Tronco de fibra de vidrio Se usa para $750.00
cortar y picar la
carne
Area de Cocina
Activo Tipo de Caracteristica Uso Precio
Activo
1 Estufa Activo Fijo Estufa con 6 quemadores Cocinary $19,130.00
abiertos, plancha y horno preparar
grande, con funcionamiento de diversos
gas LP Medidas: Frente: alimentos.
1.46, Alto 0. 94 m, Fondo 0.79
1 Plancha Activo Fijo | Plancha con 5 quemadores tipo | Preparacion de | $9,565.00
Maquinaria flauta en acero inoxidable alimentos

Modelo Coriat CV-3
Frente: 0.88 mts. Fondo .81 mts
Alto: 0.31 mts.

— T
— .
| —
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Activo Tipo de Caracteristica Uso Precio
Activo
1 Campana de | Activo Fijo | Fabricada en acero inoxidable | Captar humos | $9,316.00
extraccion con respaldo y toldo en lamina | y olores que
galvanizada Marca: Faesa se generan en
Frente: 2.10 el proceso de
Alto: 0.52 cocimiento de
Fondo:0.90 mts los alimentos.
f
1 Mesa de Bafo | Activo Fijo | Acabada en acero inoxidable Mantener | $14,839.00
Maria (Mobiliario) con barra de autoservicio. caliente la
Marca: Faesa barbacoa.
Modelo BMEG-116
Frente: 1.16
Alto: 1.36
Fondo: 0.90 mts
2 Mesas de Activo Fijo | Acabado en acero inoxidable | Soporte para | $6,709.00
apoyo (Mobiliario) | Modelo MAIC 140-P Frente: [la preparacion
1.40 de alimentos.
Fondo: .70
Alto: .90 mts
bt
|
I —
1 Mesa Activo Fijo De acero inoxidable Marca Soporte para | $23,066.00
Refrigerada (Mobiliario) Sobrinox Frente: 1.20 la preparacion

Fondo: 0.76
Alto: 0.90 mts.

de alimentos.
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Activo Tipo de Caracteristica Uso Precio
Activo
1 Congelador Activo Fijo Frente: 1.11 m. Alto 0.88, Conservar los | $7,839.00
(Maquinaria) Fondo 0.63 alimentos
2 Refrigerador | Activo Fijo Modelo Torrey R- 36 Refrigeracion | 12,174.00
para alimentos |(Maquinaria) Refrigerador Vertical tipo de alimentos c/u
profesional
Frente y costados en acero
inoxidable
Sistema de enfriamiento por
aire forzado
Dos puertas de cristal y 6
parrillas plastificadas
1 Anaquel para | Activo Fijo Anaquel de acero inoxidable Se utilizara | $5,475.00
ollas (Mobiliario | para ollas. Auxiliar en cocinas. | para colocar
de cocina) Medidas: frente: 0.90, alto: diversos
1.80, fondo: 0.44 mts. utensilios de
cocina (ollas,
cacerolas).
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Activo Tipo de Caracteristica Uso Precio
Activo
1 Garabato para | Activo Fijo Garabato para colgar ollas, Colgar ollas, | $3,588.00
ollas (Mobiliario | acabado totalmente en acero cacerolas, y
de cocina) inoxidable. Alto: 0.30, sartenes.
Fondo: 0.30 mts. Largo: 1.30
mts.
1 Repisa Activo Fijo Caracteristicas: Repisa de Colocarla | $2,781.00
pared acabada en acero loza limpia
inoxidable. Medidas: largo:
1.40, alto: 0.30, fondo: 0.30
p—
F' ; =
1 Interceptor Activo Fijo | Capacidad de almacenaje de 18| Se utilizara | $6,460.00
Maquinaria Kgs de grasa, capacidad de para la
flujo de 75 Lt/Min de agua, tapa | intercepcion
superior antiderrapante. de grasas y
Medidas: frente: 0.39, alto: 0.44, | otros residuos
fondo: 0.59 mts. organicos,
con el fin de
evitar que
estos se
vayan
directamente
al drenaje.
1 Bascula Activo Fijo | Béscula electrénica comercial Medir los $2,435.00
multifunciones de acero ingredientes a
inoxidable, capacidad para 40kg | utilizar en la
preparacion
de los
distintos
platillos.

73




citricos

inoxidable, pifias fabricadas en
acero inoxidable para mayor
duracion, depdsito y pifia
desmontables para una mejor
limpieza, con funcionamiento
eléctrico.

% ¥

-

de jugos.

Activo Tipo de Caracteristica Uso Precio
Activo
1 Licuadora Activo Fijo | Licuadora Industrial de Acero Se utilizara | $4,174.00
Industrial Equipo de | Inoxidable Medidas: 3500 rpm, para el
cocina 63 cm altura, peso de 17 kg. proceso de
Capacidad de 5 litros. licuar
alimentos.
il
2 Licuadoras Activo Fijo | Licuadora Profesional de 120 Se utilizara | $2,734.00
Equipo de Volts para el
cocina proceso de
ﬁ licuar
Q alimentos.
1 Extractor de Activo Fijo Extractor de jugo. Extraccién Preparacion | $5,217.00
jugo manual del bagazo, en acero de jugo de
inoxidable, con funcionamiento: frutas.
Eléctrico.
1 Exprimidor de | Activo Fijo | Exprimidor de citricos de acero | Preparacion | $3,478.00
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Activo Tipo de Caracteristica Uso Precio
Activo
1 Horno de Activo Fijo | Horno de micro ondas para alta Calentar $6,522.00
Microondas Equipo de demanda de alimentos. diversos
cocina Fabricacion del interior y alimentos.
exterior totalmente en acero
inoxidable. Medidas: frente
0.55, ancho 0.37, alto 0.50
(mts).
3 Baterias de Activo Fijo | Bateria de 7 piezas de cocina | Preparacion | $690.00
cocina Equipo de de acero inoxidable de alimentos c/u
cocina
(2 juegos) Activo Fijo Preparacion | $312.00
Cucharones Equipo de de alimentos c/u
cocina
3 Juegos de Activo Fijo | Juego de Cocina de 13 piezas | Preparacion | $312.00
cocina Equipo de de alimentos c/u
cocina
5 Porta bandejas | Activo Fijo Porta bandejas pedestal Servir $354.00
Equipo de alimentos c/u
cocina
10 Charolas Activo Fijo Charola de fibra de vidrio Servir $ 77.00 c/u
Equipo de rectangular 30 x 40 cm. con alimentos
cocina corcho
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Vajilla y Cristaleria (platos y vasos)’

Activo Tipo de Caracteristica Uso Precio
Activo
105 Vasos Copa Chabela de 630 ml Servir $ 38.26 c/u
bebidas
(licuados y
jugos).
105 Jarros Jarro de barro Servir $6.50 c/u
bebidas
calientes
105 Platos Platos extendidos redondos de Servir $4.17 clu
alimentos
105 Platos Activo Fijo | Plato tipo tazénrde barro grande $4.00 c/u
Vajilla — y
105 platos C(ristglerél) Platito tipo tazon de barro $3.42 clu
pequeno
27 Jarras Jarra Modelo Mexicano de 1.7 $39.13 c/u
litros
27 Saleros Salero $ 10.87 clu
27 Salseras Salsera de barro con cuatro $ 30.00 c/u
contenedores.
2 Barriles Barril de vidrio, Capacidad: 20 $ 146.00
litros. c/u
27 Azucareras Azucarera redonda $5.22 clu

® Para calcular la cantidad de platos, vasos, jarros, garrafas, se consideré el nimero de comensales
multiplicado por el factor de 1.5. Dicho criterio fue tomado de las guias empresariales para restaurantes de la
Céamara Nacional de la Industria de Restaurantes y Alimentos Condimentados (CANIRAC) y la Secretaria de

Economia.
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Activo Tipo de Caracteristica Uso Precio
Activo
Cubiertos Activo Fijo Juego de Cubiertos $ 50.00 clu
18 juegos (Equipo de de acero inoxidable.
cocina) Marca Floresta
Contenido: 24 piezas
para seis personas.
4
I74 4
Y ﬁ‘“‘
Area de lavado de trastes y de basura
Activo Tipo de Caracteristica Uso Precio
Activo
De acero inoxidable.
1 Fregadero Activo Fijo Medidas de la tarja Colocar y lavar la $11,000.00
(Mobiliario de | individual: Frente 0.60 loza sucia.
cocina) mts. Fondo 0.60 mts y
profundidad 0.30 mts.
3 Botes de Botes de Basura de Colocar la basura $104.35 clu
basurade 1 m plastico grandes organica e
6 Botes 1 m de altura inorganica.
medianos de
50 cm. De
altura
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Almacén

Activo Tipo de Caracteristica Uso Precio
Activo
1 Anaquel para Activo Fijo Anaquel en lamina Almacenar $ 2,000.00
almacén Mobiliario galvanizada de 4 abarrotes y
entrepafios lisos. diversos productos
Modelo AAG-84-LG
-
1 Bascula Activo Fijo Bascula mecanica $ 1,000.00
(Equipo de con capacidad de 20
cocina) kg.
_—-'—-"'
Oficina
Activo Tipo de Caracteristica Uso Precio
Activo
1 Computadora | Activo Fijo Computadora HP Elaborar la $12,522.00
(Equipo de Pavilion 3040 contabilidad,
oficina) reportes, etc.
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Activo Tipo de Caracteristica Uso Precio
Activo
1 Escritorio Activo Fijo Tipo armario en Sostener la $4,870.00
(Equipo de | diseiio tradicional, con computadora
oficina) repisas ajustables.
Porta teclado
deslizable, puerta
inferior derecha con
superficie de trabajo y
porta CPU, puerta
inferior izquierda con
cajon y cerradura con
llave.
Medidas: 1.81 x 1.05
X 0.58 mts.
Impresora Activo Fijo Impresora Laser Impresién de $1,478.00
(Equipo de reportes
oficina) ’
A
Archivero Activo Fijo Archivero de cuatro | Guardar $ 2,825.00
(Equipo de cajones documentos
oficina) importantes de
j SHCP, IMSS entre
otros.
Maquina Fiscal Activo Fijo Maquina Registradora Registrar las $4,000.00
Registradora (Equipo de Fiscal NCR 2010. ventas
Oficina) Pagos, cuentas por

cobrar, punto decimal
seleccionable
memoria fiscal para
10 afos, es decir
3,650 cortes z

e
e .:i':_';"-";: |
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Activo Tipo de Caracteristica Uso Precio
Activo
Teléfono Activo Fijo $ 347.00
(Equipo de
Oficina) Pl )
.\h/‘
.\n_.,' .;
Software Equipo de $5,000.00
especializado oficina
en contabilidad
Area de limpieza
Activo Tipo de Caracteristica Uso Precio
Activo
2 Lavaderos Activo Fijo Limpieza en $ 261.00 clu
(Mobiliario) general
Equipo de seguridad
Activo Tipo de Caracteristica Uso Precio
Activo
6 Extintores Gasto 4 extintores de agua | Prevencion de
5Lb. accidentes. 1,360.00c/u
2 extintores de polvo $360.00c/u
guimico 4.5 Kg
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Area de Consumo

18 Mesas Activo Fijo Mesas cuadrada con | Mobiliario para | $900.00 c/u
(Mobiliario) cubierta cuadrada en | servicio de los
laminado plastico con comensales
boquilla de madera
de haya.
72 Sillas Activo Fijo Silla de madera con Mobiliario para $ 760.00 c/u
(Mobiliario) cubierta de tela. servicio de los
T comensales.
Componente de Activo Fijo Componente de 5 | Ambientacién $ 5,000.20
Audio (Mobiliario) discos | del lugar
S0w
%‘ -
Area de Juegos
1 Juego Inflable Activo Fijo Alberca de pelotas | Entretenimiento $17,250.00

con brincolin

para nifios

FUENTE: Elaboracion Propia
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Por otra parte hay que sefalar que las instalaciones estaran provistas de servicio de
agua potable, luz eléctrica, gas, las cuales seran necesarias para el funcionamiento de la

empresa.

Se contempla una inversiéon de 200,000.00 pesos en gastos de instalacion la cual
abarcara instalaciéon del nuevo equipo, instalacion de extractores en cocina, reparacion de

imperfecciones del establecimiento, y redecoracion del lugar.

3.1.2.1 Cuantificaciéon de Activo Fijo

En el siguiente cuadro se presenta un resumen del activo fijo que se va a requerir y su

cuantificacion monetaria respectiva.

PRECIO
UNITARIO| TOTAL IVA TOTAL
ACTIVO CANTIDAD| SIN IVA SINIVA | TOTAL | CON IVA
$
Horno 1 8,000.00( 8,000.00| 1,200.00| 9,200.00
Tina 1 500.00 500.00 75.00 575.00
Tapa de horno 1 1,000.00| 1,000.00 150.00( 1,150.00
Parrilla 1 400.00 400.00 60.00 460.00
Ganchos 2 300.00 600.00 90.00 690.00
Juego de
cuchillos 1 1,000.00| 1,000.00 150.00( 1,150.00
Tronco 1 750.00 750.00 112.50 862.50
Estufa 1 19,130.44| 19,130.44| 2,869.57| 22,000.00
Plancha 1 9,565.22 9,565.22| 1,434.78| 11,000.00
Campana de
Extraccion 1 9,315.65 9,315.65| 1,397.35| 10,713.00
Bafio Maria 1 14,839.00| 14,839.00| 2,225.85| 17,064.85
Mesa de Apoyo 2 6,709.00( 13,418.00| 2,012.70| 15,430.70
Mesa Refrigerada 1 23,066.00| 23,066.00| 3,459.90| 26,525.90
Congelador 1 7,839.00| 7,839.00| 1,175.85| 9,014.85
Refrigerador 2
puertas 2 12,173.92| 24,347.83| 3,652.17| 28,000.00
Anaquel de ollas 1 5,475.00( 5,475.00 821.25| 6,296.25
Garabato 1 3,588.00( 3,588.00 538.20| 4,126.20
Repisa 1 2,781.00( 2,781.00 417.15| 3,198.15
Interceptor de
grasa 1 6,460.00( 6,460.00 969.00( 7,429.00
Bascula 1 2,434.78| 2,434.78 365.22( 2,800.00
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PRECIO

UNITARIO| TOTAL IVA TOTAL

ACTIVO CANTIDAD| SIN IVA SIN IVA TOTAL | CON IVA
Licuadora
Industrial 1 4,173.91| 4,173.91 626.09| 4,800.00
Licuadora Semi
Industrial 2 2,374.00| 4,748.00 712.20| 5,460.20
Extractor de jugo 1 5217.39| 5,217.39 782.61| 6,000.00
Exprimidor de
citricos 1 3,478.26| 3,478.26 521.74| 4,000.00
Horno de
microondas 1 6,521.74| 6,521.74 978.26| 7,500.00
Juegos Inflables 1 15,000.00| 15,000.00| 2,250.00( 17,250.00
Bateria de
Cocina 3 690.44| 2,071.31 310.70( 2,382.00
Juego de
Cucharones 2 312.18 624.35 93.65 718.00
Juego de cocina 3 312.18 936.53 140.48( 1,077.00
Vasos 105 38.26| 4,017.30 602.60| 4,619.90
Jarros 105 6.50 682.50 102.38 784.88
Platos 105 4.17 437.85 65.68 503.53
Tazon Grandes 105 4.00 420.00 63.00 483.00
Tazbén Pequefios 105 3.42 359.10 53.87 412.97
Salsera 27 30.00 810.00 121.50 931.50
Jarra 27 39.13 1,056.51 158.48 1,214.99
Salero 27 10.87 293.49 44.02 337.51
Barriles 2 146.08 292.16 43.82 335.98
Azucareras 27 5.22 140.94 21.14 162.08
Juego de
Cubiertos 18 49.57 892.26 133.84| 1,026.10
Portabandejas 5 354.00( 1,770.00 265.50| 2,035.50
Charolas 10 77.00 770.00 115.50 885.50
Gorra de
Gabardina 4 50.00 200.00 30.00 230.00
Bata de
Gabardina 4 173.00 692.00 103.80 795.80
Mandil de
Gabardina 4 57.00 228.00 34.20 262.20
Mandiles 4 85.00 340.00 51.00 391.00
Fregadero 1 11,000.00| 11,000.00| 1,650.00| 12,650.00
Botes 9 104.35 939.15 140.87 1,080.02
Anaquel 1 2,000.00| 2,000.00 300.00( 2,300.00
Bascula 1 1,000.00 1,000.00 150.00 1,150.00
Software 1 5,000.00| 5,000.00 750.00( 5,750.00
Computadora 1 12,521.74| 12,521.74| 1,878.26| 14,400.00
Escritorio 1 4,869.56| 4,869.56 730.43| 5,599.99
Impresora 1 1,478.26| 1,478.26 221.74| 1,700.00
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PRECIO

UNITARIO| TOTAL IVA TOTAL

ACTIVO CANTIDAD| SIN IVA SIN IVA TOTAL | CON IVA
Archivero 1 2,825.22| 2,825.22 423.78( 3,249.00
Maquina
Registradora 1 4,000.00| 4,000.00 600.00| 4,600.00
Teléfono 1 346.96 346.96 52.04 399.00
Lavaderos 2 260.87 521.74 78.26 600.00
Extintores de
Agua 4 1,360.00| 5,440.00 816.00| 6,256.00
Extintores de
Polvo 2 360.00 720.00 108.00 828.00
Mesas 18 900.00( 16,200.00( 2,430.00( 18,630.00
Sillas 72 760.00( 54,720.00( 8,208.00( 62,928.00
Componente de
Audio 1 4,348.00| 4,348.00 652.20( 5,000.20

TOTAL 227,675.27|338,614.14|50,792.12 | 389,406.26
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Requerimiento de un Local

Para el restaurante que se propone, se necesitara de un local de 200 m? en el cual se

llevara a cabo la prestacion del servicio. Con el objetivo de conocer la mejor alternativa para

iniciar el proyecto se analizaron diversas opciones: la renta, compra o traspaso de un local.

Los cuadros siguientes resumen este analisis.

RENTA
COSTO
NOMBRE TAMANO UBICACION $
Local comercial 300 m? |[Av. Canal de Miramontes 2137 21.000,00
Local comercial 240 m? | Av. Canal de Miramontes 2213 20.000,00
Local comercial 180 m? Eje 3 Cafetales 18.000,00
Local comercial 250 m? | Av. Cuauhtemoc frente a plaza Delta 24.000,00
Local comercial 180 m? [Calle San Fernando Col. Pefia Pobre Del. Tlalpan 19.000,00
Local comercial 250 m? [ Col. Escand6n Del. Miguel Hidalgo 25.000,00
Local comercial 180 m?|cCalle Monterrey 425 Col. Del Valle Del. Benito Judrez | 20.000,00
Local comercial 180 m? | Av. Calzada del Hueso 15.000,00
Col. Molino de Rosas cerca de Mixcoac, Del. Alvaro

Local comercial 300 m? | Obregén 20.000,00
Local comercial 185 m? [Calle Las Aguilas 1305 Col. Puente Colorado 22.000,00
Local comercial 180 m? | Av. Medellin. 16.000,00
Local comercial 180 m? | Calle Betis. Col. Arboledas del Sur. 15.000,00
Casa c/uso de
suelo 696 m? [ Calle Tulum Col. Héroes de Padierrna Del. Tlalpan 26.000,00
Casa c/uso de )
suelo 220 m? | Calle Oaxaca Col. Pedregal Del. Alvaro Obregéon 14.000,00
Casa c/uso de
suelo 228 m? | Calle Lima Col. Del Valle Del. Benito Juarez 20.000,00
Casa c/uso de A una cuadra de Tlalpan y 5 cuadras de Divisién Del
suelo 353 m? | Norte 25.000,00

PROMEDIO 20.000,00
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COMPRA

N COSTO
NOMBRE TAMANO UBICACION $
Calle Zapotecas Del. Coyoacan a 10 min.
Salén de fiestas 500 m? |del metro Copilco y metro Tasquefia 4,290,000.00
Calz. De Tlalpan Del. Coyoacéan casi esq.
Terreno 240 m? |Calz. De la virgen 2,640,000.00
Entre Gran Sur y Peri sur a 2 cuadras de
Terreno 227 m* |Periférico 2,100,000.00
Terreno 400 m* |Frente Al Hospital de Cardiologia, Tlalpan |2,480,000.00
Terreno 212 m® |Cercade Av. Aztecas Del. Coyoacan 890,000.00
PROMEDIO 2,480,000
TRASPASOS
NOMBRE TAMANO UBICACION COSTO
Restaurante 200 m? |Division del Norte. Del Benito Juarez 2,000,000.00
Frente al parque Centenario Atras de la
Restaurante 200 m? |Catedral Col. Del Carmen Del. Coyoacan |3,500,000.00
Restaurante 200 m? |Division del Norte Del. Benito Juarez 2,000,000.00
PROMEDIO 2,500,000

En base a la informacion proporcionada en los cuadros anteriores se puede observar

gue la mejor alternativa para iniciar el negocio es la renta. Asi que se optara por esta ultima

opcion. Asimismo hay que sefialar que el monto de renta sugerido que se considerara en el

proyecto es de 20,000.00 pesos ya que es el promedio de las diversas opciones analizadas.
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contara con las siguientes areas: Area de Produccion para la barbacoa, almacén, cocina,

lavado de loza, area de basura, area de servicio, area de limpieza, sanitarios, caja, oficina,

3.2 Tamarfno del Restaurante

La superficie del local sobre el cual se disefiara el restaurante sera de 200 m?. El cual

area de juegos infantiles, y area de servicio para llevar.

A continuacién se presenta un plano propuesto para la distribuciébn de las

instalaciones realizado por un estudiante de arquitectura.
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Fuente: Elaborado por Jonathan Rosas Guadarrama (Estudiante de Arquitectura)




3.3 Ingenieria del proyecto y/o instalaciones
3.3.1 Proceso de produccion
En esta seccion se describird el proceso de produccion que se aplicard a la

elaboracion de la barbacoa de borrego.

1. Recepcion de materia prima: Se recibe la materia prima y se pesa para confirmar que

sea la cantidad que se adquirio.

2. Inspeccion de materia prima: Se inspecciona la carne asi como la fruta, verdura, y otros

materiales, para cerciorarse de que cumplan con las especificaciones requeridas.

3. Almacenamiento de la materia prima: Una vez que el material es inspeccionado, se
traslada al almacén. Hay que considerar que lo primero que entra al almacén debe utilizarse

primero.

4. Transporte al area de produccion de la Barbacoa La carne y los demas materiales son

llevados a esta area.

5. Calentamiento del horno.- Se coloca la lefia dentro del horno la cual es encendida;

manteniendo la flama alta por un tiempo aproximado de 2 a 3 horas.
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6.- Lavar y limpiar la carne.- La carne es lavada y tallada con agua.

7. Preparacion de consomé.- En la tina de lamina galvanizada se mezcla el agua con los

ingredientes necesarios.

8. Preparacion de pancita.- Se pican las viseras y se mezclan con la salsa de chile guaijillo,
posteriormente son envueltas con un recubrimiento, en este caso la panza del borrego,

finalmente se procede a cerrar por medio de aguja e hilo cafiamo.
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9. Preparacién de pencas para horno. Las pencas son colocadas en una parrilla de acero

gue atraviesa el horno con el fin de tostarlas de un lado por aproximadamente 2 minutos.

10. Acomodo de pencas en el horno previamente calentado. Las pencas se introducen
al horno de manera vertical, hasta que la orilla del horno quede cubierta en su totalidad.

11. Introduccion de la tina al horno: La tina que contiene los ingredientes para la

preparacién del consomé es colocada con ayuda de ganchos largos en el interior del horno.
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12 Acomodo de carne. En la parte superior de la tina se coloca una parrilla de acero en la

cual se colocaré la carne y la pancita previamente preparada.

13. Recubrimiento del horno. La carne es envuelta con las pencas previamente colocadas
en el horno, posteriormente se coloca la tapa de ldmina galvanizada sobre el horno y se

recubre con arena.

14. Cocimiento de la carne.- La carne se deja cocer en el horno durante un tiempo

aproximado de 7 a 8 horas.

15. Extraccion y colacion de la carne. Una vez transcurrido las 7 u 8 hrs. El horno es

destapado y se extrae la tina que contiene la carne y el consomé.

16. Control de Calidad.- Se evalla la textura y sabor de la carne para verificar que la carne

este debidamente cocida.

17. Transporte de la carne al &rea de cocina. La carne es colocada en cajas de plastico,
para ser trasportada al area de cocina, una vez ahi se coloca en una vaporera para

mantenerla caliente.
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3.3.2 Proceso de Atencién al Cliente

Una vez sefialado el proceso de producciéon de la barbacoa se procede a describir el

proceso del servicio, el cual se muestra en los siguientes pasos:

1. Recepcion del cliente: El cliente es recibido cordialmente por el personal, asimismo se le
pregunta el nimero de comensales y el area de su preferencia. Posteriormente se le asigna
una mesa y se le ofrece la comanda para que seleccione los platillos que desea y pueda

realizar su pedido.

2. Toma de la orden del cliente: El cliente hace la seleccion del platillo que desea por medio

de la comanda. El mesero confirma el pedido con el cliente.

3. Transporte de la orden al area de cocina: El mesero lleva la comanda u orden al area

de cocinado.

4. Preparacion de los alimentos.- De acuerdo con la comanda recibida se procede a
preparar los alimentos respectivos. Cabe sefalar que la barbacoa ya se encuentra

preparada lista para servir.

5. Transporte al plato: De acuerdo a la comanda, la cantidad de carne solicitada y los

complementos respectivos se sirven en un plato.

6. Control de calidad: Se inspecciona el producto y su presentacion. Esta debe tener un

buen olor y buena presentacion.
7. Transporte al cliente: El mesero lleva el producto terminado al cliente.

Observacién: El tiempo aproximado del servicio desde que se recibe al cliente hasta que se

le lleva el platillo a su mesa, sera de 8 a 10 minutos.
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Proceso de Atencion al Cliente en servicio para llevar

1. Recepcidn del cliente: El cliente es recibido cordialmente por el personal. En el caso de

que el cliente solicite servicio para llevar, se le indica que realice su pago en el area de caja.

2. Cobro y realizacibn de comanda: El area de caja realiza el cobro y expide el

comprobante respectivo del mismo.

3. .Entrega de comprobante: El cliente se dirige al area de servicio para llevar y hace

entrega de su comprobante de pago.

4. Procesamiento de la orden: La orden del cliente es procesada y se lleva al area de

cocina

5. Entrega de la orden: El cliente recibe su orden

3.3.3 Distribucion en la planta de la maquinaria y equipo

Las instalaciones necesarias para el restaurante incluiran las siguientes areas:

Area de Produccion de la Barbacoa
Area necesaria: 20m?

Equipo: Horno, mesa de trabajo, lavadero

Almaceén
Area necesaria: 10 m?
Equipo: Bascula, mesa, refrigeradores, anaqueles.
Esta area debe localizarse en un lugar accesible al embarque y separada de la
entrada de clientes.
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Area de cocina
Area necesaria: 30 m?
Equipo: Estufa, plancha, mesa de bafio maria, mesas de trabajo, refrigerador, anaquel para
ollas, garabato para ollas, repisa, licuadoras, extractores de jugo, exprimidores de citricos,
horno de micro ondas

Es importante considerar el disefio de esta area de modo que proporcione el flujo mas
eficiente de alimentos para el &rea de servicio al cliente. Todo debe estar cercano al
cocinero y el disefio debe permitir el trabajo simultaneo de dos cocineros que puedan lograr

un nivel de maxima produccion.

Area de lavado de loza
Area necesaria: 2m?
Equipo: Fregadero de dos tarjas
El area de lavado debe localizarse en el area posterior de la cocina, donde no estorbe
a los cocineros y los meseros.

Area de Basura: 1.5 m?
Equipo: Dos contenedores de basura, uno para basura organica y otro para inorganica La

basura debe estar donde no contamine, pero al mismo tiempo que sea accesible.

Area de revisién de producto terminado
Area necesaria: 1 m?

En esta area los cocineros van colocando las 6rdenes terminadas en el mismo orden
en que entran las comandas. El supervisor revisa su calidad, apariencia y que coincida con

lo que el cliente ordend. Los meseros las recogen y se las llevan a los clientes.

Area de servicio
Area necesaria: 70 m?
Equipo: Mesas, sillas,

Esta area contara con un mobiliario flexible, que pueda adaptarse a las diversas
necesidades de los clientes. Es importante disefiar esta area en funcion del menu que se
esta ofreciendo.
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Area de limpieza
Area necesaria: 2m?
Equipo: Lavadero, escobas, trapeadores, jergas
Esta area debe estar fuera de la vista del publico. Puede estar cerca de los sanitarios

para aprovechar las instalaciones hidraulicas.

Sanitarios
Area necesaria: 9m?
Equipo: Lavamanos, sanitarios

Se contara con sanitarios separados para hombres y para mujeres.

Oficinay caja
Area necesaria: 9m?

Equipo: Escritorio, silla, computadora, equipo de oficina, maquina registradora

Area de Juegos Infantiles
Area necesaria: 30 m?

Equipo: Juegos Infantiles
Area de servicio para llevar

Area necesaria: 3m2

Equipo: Mesa de trabajo
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CAPITULO 4. ESTUDIO ADMINISTRATIVO

4.1 Constitucion juridica de la empresa

El restaurante se constituira como una Sociedad Andénima de Capital Variable

formando asi una Persona Moral llamada: “E( Escultor, S.A. de C.'V.”

4.2 Tramites para dar de alta el negocio

En esta seccidn se pretende dar a conocer los tramites que se necesitaran para poder

iniciar el negocio en la Delegacion Coyoacan, Ciudad de México.

1. Constitucion de la Sociedad ante la Secretaria de Relaciones

TRAMITE :
Exteriores
Tramite para obtener de la Secretaria de Relaciones Exteriores
DESCRIPCION | (SRE), la autorizacion del nombre de la Sociedad Denominacion
Social.
Direccion de Permisos Articulo 27 Constitucional Avenida Juérez
GESTION No. Zq Col. Centro C.P. 06010 México D.F. e lztacalco y Alvaro
Obregoén. Lada (55) Tel. 91 59 51 00 Ext. 5224 (de 9:00 a 15:00
Hrs.)
RESPUESTA E_I m_ismo dia si se presenta antes de las 11:00 a.m. si no al dia
siguiente.
FORMATO [SA1l
COSTO $ 565.00 por recepcion, de examen y expedicion del permiso.
TRAMITE 2. Aviso de uso de los permisos para la constitucion de
sociedades
Informar a la Secretaria de Relaciones Exteriores (SRE), que el
DESCRIPCION | permiso que autorizé fue utilizado por constitucién de sociedad o
cambio en su denominacion o razon social.
GESTION Direccion de Permisos Articulo _2,7 Constitqcional/ Avenida Juarez
No. 20 Col. Centro en la Delegacion Cuauhtémoc
RESPUESTA [No se requiere.
FORMATO |No aplica.
Permiso de tiempo $210.00 Constitucion de una sociedad
COSTO $565.00
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TRAMITE 3. Registro Publico de la Propiedad y el Comercio
DESCRIPCION Se hace e_I registro de la A_cta constitutiva ante el Registro Publico
de la Propiedad y el comercio del Estado.
Ventanilla Unica de la Direccion General del Registro Publico de la
GESTION Propiedad y de Comercio del Distrito Federal. Manuel Villalongin N°
15, Colonia Cuauhtémoc, Delegacion Cuauhtémoc, C.P. 06500 Dias
y horarios de atenciéon: Lunes a Viernes, de 9:00 a 14:00 hrs.
RESPUESTA |5 a 10 dias habiles.
FORMATO [Solicitud de Entrada y Tramite
Variable de acuerdo al monto para la inscripcién $891.15 minimo /
COSTO "
$8,932.60 maximo.
TRAMITE 4. Inscripcion al Registro Federal de Contribuyentes
Se lleva a cabo la inscripcion ante la Secretaria de Hacienda y
DESCRIPCION | Crédito Publico (SHCP), para efecto de cumplimiento de las
obligaciones fiscales correspondientes.
Administracion Local de Recaudacion, en los Médulos de Atencién
GESTION Fiscal, en Ios_ Médu.los de Rg,cepcic’)n de_ Tramites Fi§gales y a través
del Buzén Fiscal; informacion al contribuyente México, D.F. Lada
(55) Tel. 01 80 04 63 67 28
RESPUESTA |Desde la respuesta inmediata hasta 3 dias habiles
FORMATO |R1
COSTO Gratuito.
5. Certificacion de Zonificacidén para uso de suelo: Especifico y
TRAMITE Permitidos
Se hace constar si un uso de suelo esta permitido o prohibido para
determinado inmueble, conforme a los Programas de desarrollo
DESCRIPCION | urbano.
Direccion  General de Desarrollo Urbano y Vivienda
(SEDUVI)/Direccion del Registro de los Planes y Programas de
Desarrollo Urbano/ San Antonio Abad No. 32, Col. transito México,
GESTION D.F. Lada (55) Tel. 51 30 21 00
RESPUESTA (5 dias habiles desde la presentacion de su solicitud.
FORMATO |DUO3
COSTO $631,20
TRAMITE 6. Visto bueno de seguridad y operacion
Se hace constar que el establecimiento en cuanto a su edificacion e
DESCRIPCION [instalaciones, retne las condiciones de seguridad para su operacion
y funcionamiento.
GESTION |Ventanillas Unicas Delegacionales del D.D.F. (de 9:00 a 14:00 Hrs.)
RESPUESTA (3 dias habiles.
FORMATO |AU19
COSTO Gratuito.
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7. Aviso de funcionamiento ante el Instituto de Servicios de

TRAMITE | salud Publica
Documento expedido por el Instituto de Servicios de Salud Publica
DESCRIPCION | del Estado, por medio del cual se autoriza que un establecimiento
de menor riesgo opere y funcione.
Direccion General de Salud Publica y en la Direccion de Regulacion
GESTION Sanitaria / José Antonio Torres No. 661 P.B. Col. Asturias, México,
D.F. Lada (55) Tel. 57 41 48 62 Ext. 423 0 424 (de 8:30 a 13:30
Hrs.)
RESPUESTA | Inmediata.
FORMATO |[Aviso de Funcionamiento.
COSTO Gratuito.
TRAMITE 8. Licencia de Funcionamiento
Documento que expide la autoridad competente para que una
DESCRIPCION | Persona fisica o moral pugda desarrollar_en un establecimignto
mercantil, alguno de los giros cuyo funcionamiento lo requiera,
debido a su impacto social
Ventanillas Unicas Delegacionales del D.D.F. de 9:00 a 14:00 Hrs.
GESTION Ventanilla Ur}ica de Gestidn Av. San Antonio 256 Col. Ampliaciéon
Napoles México, D.F. Lada (55) Tel. 55 36 90 40 Ext. 146 (de 9:00 a
15:00 Hrs.)
RESPUESTA |Tipo A 10 dias habiles. Tipo B 20 dias habiles
FORMATO [VU-EM-01
Licencia tipo A $5,576.20; Licencia tipo B $11,552.40.00 NOTA:
COSTO Establecimientos con venta de bebidas alcohdlicas se aumentaré el
25% del valor catastral del &rea que sea ocupada para la venta.
TRAMITE |9. Dictamen técnico para la fijacion, instalacion, distribucién,
ubicacion, modificacion o colocacion de anuncios.
Dictamen técnico que deberan obtener las personas morales para
solicitar la licencia o permiso para la fijacibn de anuncios
DESCRIPCION | permanentes o temporales, que se pretendan instalar en zonas de
conservacion patrimonial o historicas, en tapiales, en vialidades
primarias y/o que sean visibles de estas.
Secretaria de Desarrollo Urbano y Vivienda Direccion General de
Administracion Urbana, Direccion de Equipamiento y Mobiliario
GESTION Urbano Monterrey 206, Colonia Roma Delegaciéon Cuauhtémoc,
C.P. 06760 De lunes a viernes de 9:00 a 15:00 horas Teléfono 51
30 21 00 Lunes a viernes de 9:00 a 15:00 horas.
RESPUESTA |15 dias habiles.
FORMATO |Escrito Libre
COSTO Gratuito.
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10. Licencia para la fijacion, instalacién o colocacion de un

TRAMITE .
anuncio
Tramite mediante el cual se otorga la licencia o permiso para fijar,
DESCRIPCION |instalar o colocar un anuncio o bien sefialar, indicar, mostrar o
difundir al publico cualquier mensaje.
GESTION Vent'anillas Unicas Delegacionales del D.D.F. México, D.F. (de 9:00
a 14:00 Hrs.)
RESPUESTA |10 dias habiles
FORMATO |DGAU-407
COSTO 1. Por el otprgamignto qle licencia $9,870.00, 2. Por su revalidacion,
por cada afo de vigencia $1,197.50
TRAMITE 11. Registro Empresarial ante el IMSS e INFONAVIT
El Patron debera registrarse al igual que a sus trabajadores en el
DESCRIPCION [régimen obligatorio, al hacerlo automéaticamente quedaran
registrados ante el INFONAVIT Y SAR.
GESTION Subqlelegaciones/ México, D.F. Lada (55) Tel. 52 41 02 45 (de 9:00
a 14:00 Hrs.)
RESPUESTA | Inmediata.
1. Aviso de inscripcion patronal AFILO1 2.Formato de inscripcion de
las empresas en el Seguro de Riesgo de Trabajo SSRT01003.
FORMATO [3.Aviso de inscripcién de cada uno de los trabajadores AFIL02
COSTO Gratuito.
TRAMITE 12.. Const.itucién de la Comision Mixta de Capacitacion y
Adiestramiento
Tramite mediante el cual se integra la constitucién de la Comision
DESCRIPCION | Mixta de Capacitacion y Adiestramiento en la Secretaria del Trabajo
y Previsién Social (STPS).
Direccion General de Capacitacién / Adolfo Ruiz Cortines No 3013
GESTION col. San Jerénimo Aculco Tel. 30 00 35 00 Ext. 3526 (de 9:30 a
14:30 Hrs.)
RESPUESTA | No tiene plazo oficial de respuesta.
FORMATO |DC1
COSTO Gratuito.
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13. Registro de Fuentes Fijas y de Descargas de Aguas

TRAMITE ,
Residuales
Tramite que realizan los propietarios de establecimientos para que
DESCRIPCION |se les autorice la descarga de aguas residuales al sistema de
alcantarillado urbano.
Direccion General de Gestion Ambiental del D.F./Direccion de
GESTION Reg.ulacién y Gestion Ambiental de 'Aguas, Suelos vy
Residuos/Xalapa No. 15, Col. Roma Norte, México, D.F. Lada (55)
Tel. 52 09 99 03 Ext. 6980(de 9:00 a 13:00 Hrs.)
RESPUESTA |30 dias habiles.
FORMATO [SMA-PDAR-05 e Instructivo y SMA-RFF-06 y Anexo
COSTO Gratuito.
TRAMITE 14. Acta de Integracién.a la Comision de Seguridad e Higiene
en los Centros de Trabajo
DESCRIPCION | Tramite mediante el cual se integra a la Comisién de Seguridad e
Higiene en el Trabajo en la Secretaria del Trabajo y Prevision Social
Direccion General de Seguridad e Higiene en el Trabajo / Valencia
GESTION ) I
No 36 Col. Insurgentes y Mixcoac México
RESPUESTA |No tiene plazo oficial de respuesta.
FORMATO |Escrito libre
COSTO Gratuito.
TRAMITE 15._ Aprob_acién de Planes y Programas de Capacitacion y
Adiestramiento
Tramite mediante el cual se aprueban los Planes y Programas de
DESCRIPCION | Capacitacion de las empresas en la Secretaria de Trabajo y
Prevision Social
Direccién General de Capacitacion Adolfo Ruiz Cortines No. 3313
GESTION Col. San Jerénimo Aculco, México D.F. Lada (55) 30 00 35 00 Ext.
3526 (de 9:30 a 14:30 Hrs.)
RESPUESTA [Inmediata.
FORMATO |DC2
COSTO Gratuito.
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TRAMITE

16. Inscripcién ante el padron de Impuesto Sobre Néminas

Tramite por medio del cual se integra al padron de contribuyentes

DESCRIPCION| 46 13 Iocalidad.
Subtesoreria de Administracion Tributaria Direccion de Registro
GESTION (Tesoreria del D.F.)/ Izazaga No. 89 6° Piso, Col. Centro, México,
D.F. Lada (55) Tel. 57 09 00 30 (de 8:00 a 15:00 Hrs.)
RESPUESTA | Inmediata.
FORMATO [ISINO0996
COSTO Gratuito.
TRAMITE 17. Alta en el Sistema de Informacién Empresarial Mexicano
(SIEM)
Tramite que deberan realizar las empresas industriales, comerciales
DESCRIPCION |y de servicios para darse de alta en el Sistema de Informacion
Empresarial Mexicano (SIEM).
GESTION Camara correspgndiente de acuerdo a las actividades que realiza.
Mayor Informacion al Tel. 01 800 410 2000
RESPUESTA |Inmediata.
FORMATO |Escrito libre
COSTO Comercio Pequefio 4 o0 mas $640.00

Fuente: Elaboracion propia con informacion de la Secretaria de Economia.
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4.3 Organigrama

A continuacion se sefiala la representacion grafica de la estructura

organizacional de la empresa por medio de un organigrama.

[ Gerente General }

1 1
e ™
[ Chef } [Supervisor de Servicio} Contador
\ Y,
] |

e ™
[ Cocinero } [ Lava loza } [ Meseros (4) } [Afanadores (2)} Cajero
\ J

Ayudantes de
Cocina (2)

4.4 Descripcién de puestos®

Una vez sefalado el organigrama, se procede a describir las funciones principales

gue tendra el personal del restaurante.

o Gerente General

Funcion
El gerente del restaurante es el responsable de la planeacién y coordinacion del
servicio y la venta de alimentos y bebidas del restaurante mediante la aplicacién de politicas,

procedimientos, asi como supervisar la operacion y productividad de la empresa.

! Esta seccion ser realizo consultando la siguiente fuente Lara Martinez Lazcano Jorge, “Direccion de alimentos y

bebidas en hoteles”, Limusa, México 1985
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Actividades:
= Supervisar que el centro de consumo cuente con el equipo necesario y que este en
Optimas condiciones de limpieza
= Supervisar el control de los inventarios de cocina
= Controlar el inventario de activo fijo
= Controlar adecuadamente papeleria, suministros y limpieza
= Supervisar la limpieza del restaurante
= Verificar que el area de cocina esté lista para funcionar
= Delegar funciones al supervisor
= Mantener una comunicacion constante con el personal
= Solucionar problemas y quejas de clientes
= Hacer relaciones publicas con los clientes

= Desarrollar promociones

0 Chef
Funcién

El Chef es el responsable de dirigir y supervisar el area de cocina.

Actividades:

= Supervisar la preparacion de los alimentos, (barbacoa, tortillas, platillos, postres, jugos
y licuados)

= Desarrollar platillos atractivos

= Conocer a la perfeccidén el proceso de preparacion de la barbacoa de borrego asi
como los ingredientes de los otros platillos y su tiempo aproximado de preparacién

= Controlar los inventarios tanto de cocina como del equipo de operacion

= Mantener un ambito de cooperacion ante el personal a su cargo

= Mantener una comunicacion constante con el personal
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0 Supervisor

Funcién

Es el responsable ante el gerente del perfecto funcionamiento del area de consumo.

Actividades:

Supervisar la calidad, rapidez, cortesia y continuidad en el servicio que prestan los
meseros a clientes

Conocer a la perfeccion los ingredientes de todos los platillos, asi como sus tiempos
aproximados de preparacion

Es el responsable de la supervision del cumplimiento de todos los procedimientos y
normas establecidas por la empresa en el centro de consumo

Supervisar las porciones y presentaciones que salen de cocina y devolver los que no
cumplan con los estandares

Recibir y despedir amablemente al comensal

Comentar con clientes los detalles de calidad en alimentos, servicio y bebidas. En
caso de quejas, solucionarlas de inmediato y reportarlas

Mantener un ambito de cooperacion ante el personal a su cargo

Mantener una comunicacion constante

Es responsable de hacer las requisiciones del material faltante para servicio

Revisar que el lugar de servicio esté en Optimas condiciones

Analizar y controlar las devoluciones, cancelaciones y cambios de platillos en el centro
de consumo

Auxiliar al gerente en la capacitacién para el personal de servicio, incluyendo atencion
y cortesia al cliente

Supervisar la buena presentacion de menus y vigencia de precios

Designar y supervisar las tareas diarias de meseros
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o Contador

Funciéon

El contador tendrd como funcion principal llevar a acabo el control financiero del

restaurante ademas de llevar la contabilidad del mismo.

Actividades:
= Realizar el registro contable de las operaciones que realice la empresa
= Calcular los impuestos
= Calcular las cuotas obrero-patronales mensuales y bimestrales
= Verificar el pago de las contribuciones fiscales
» Realizar las nébminas
= Elaborar, analizar, e interpretar los estados financieros

= Responsable de las altas, bajas y movimientos ante el Seguro Social

o Cocinero
Funcién

Auxiliar al Chef en la preparacion y presentacion de los alimentos que se producen.

Actividades:
* Preparacion y presentacion de los alimentos
= Participar en la preparacion de la barbacoa de borrego

= Contribuir en el mantenimiento de la limpieza del area de cocina
o0 Ayudante de cocina
Funcién
Auxiliar al cocinero en la preparacion de los platillos.
Actividades:
= Considerar las instrucciones del cocinero para la preparacion de los alimentos

= Participar en la preparacion de la barbacoa de borrego

= Contribuir en el mantenimiento de la limpieza del area de cocina
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o Lavaloza

Funcién

Responsable de la limpieza de utensilios, vajilla y cristaleria.

Actividades:

Lavar los utensilios de cocina, cristaleria 'y loza

o Mesero

Funcién

Es el responsable de dar servicio a la mesa. Esta obligado a prestar un servicio amable,

eficiente y cortés con un alto grado de profesionalismo y compafierismo.

Actividades:

Tomar la orden de alimentos y bebidas a los clientes

Montar las mesas cuando se requiera

Mantener los preceptos de limpieza en el area e instrumentos de trabajo

Responsable en errores y omisiones en el cobro de cuentas de consumo

Encargado de resolver en primera instancia o definitivamente las quejas de los
clientes o reportarlas al supervisor

Responsable de la correcta realizacion de trabajos especiales o rotativos durante la
preparacion previa al servicio

Dar al cliente informacién de interés general cuando se requiera

Participar en sesiones de capacitacion y adiestramiento

o Afanador

Funcién:

Mantener limpia el area de servicio, cocina y bafios.
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o Cajero

Funcion:
e Responsable sobre el dinero de caja.

Actividades:
e Recibir las comandas y realizar el calculo del cobro
e Coordinar acciones de cobro a los comensales con los meseros
e Emitir facturas o notas a clientes en general
e Emitir el reporte diario de caja
e Verificar los pagos con tarjeta de crédito

e Verificar el dinero recibido
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CAPITULO 5. ESTUDIO FINANCIERO

El estudio financiero tiene como objetivo la construccion de los estados financieros
proyectados para poder obtener la informacion financiera correspondiente a la inversion,
ingresos, gastos y utilidades de operacion. Asimismo se evaluaran los resultados
proyectados de la operacion del proyecto, mediante diversos indicadores financieros para

determinar la rentabilidad del proyecto.

5.1 Pronostico de Ventas

Los ingresos basicos de la empresa provendran principalmente de las ventas de
barbacoa de borrego y sus complementos respectivos (consomé, orden de nopales,
aguacate, etc.) Cabe sefalar, que también se tendran ventas que derivaran de otros

alimentos.

Los prondsticos de venta presentados en este apartado se dividen en tres rubros:

Barbacoa, Consomeé y Otros alimentos.

Como primer punto se elaboraron los prondsticos diarios, considerando el movimiento
de demanda que se presenta generalmente en los restaurantes especializados. Es decir se
tomo en cuenta que la demanda diaria asciende conforme avanzan los dias de la semana.
Dicha consideracion fue obtenida de las entrevistas realizadas al Sefior Jorge Miranda
Gonzalez; Gerente General del restaurante "ENRIQUE" y al sefior Jesus Arroyo; encargado
de cuentas especiales del restaurante "Arroyo" (Ver estudio de mercado punto 2.1.3). Asi la
determinacién de los prondsticos diarios se realizdé considerando el aforo que se puede
atender unicamente en el area de servicio del restaurante, el cual es de 70 comensales, (sin
considerar servicios para llevar). Dicho numero variara en funcién del dia, para esto se
utilizaron distintos porcentajes. Por otra parte se considero un consumo promedio por
comensal de 250 gramos de carne, 250 ml de consomé y una venta promedio diaria por

otros alimentos de 30.00 pesos.

A continuacion se presentan los prondésticos diarios.
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Cuadro 5.1.1

PRONOSTICO DIARIO DE VENTAS

BARBACOA
Aforo que se puede atender en area de servicio 70 comensales
Aforo Total incluyendo servicio para llevar 85 comensales
Consumo
% de Numero de di Consu.m(.) Total . Ventas
DIA promeaio diario Precio .
AFORO comensales por diarias
comensal
ar. ar. KG $ $
L 50% 35 250 8.750 8,75 238,00 2.082,50
M 60% 42 250 10.500 10,50 238,00 2.499,00
MC 70% 49 250 12.250 12,25 238,00 2.915,50
J 90% 63 250 15.750 15,75 238,00 3.748,50
\Y 100% 70 250 17.500 17,50 238,00 4.165,00
S 115% 81 250 20.125 20,13 238,00 4.789,75
D 120% 84 250 21.000 21,00 238,00 4.998,00
Promedio 61 Promedio 1533 Promedio 359975
diario en diario en
comensales kg. pesos

Consideraciones:

1. En los dias Sdbados y Domingos se estima un aforo del 115% y 120% respectivamente, en relacion
con el aforo en area de servicio (70 comensales) ya que se considera que el platillo de la barbacoa es
disfrutado principalmente los fines de semana, aunado a que existe y es frecuentemente solicitado el

servicio para llevar.

2. El precio por kilo es calculado en el punto 5.3 Determinacion de precios.

En el cuadro 5.1.1 se observa que el nimero de comensales promedio diario que se

espera es de 61, asimismo se tiene que el volumen de produccion promedio diario es de

15.30 kilos y se destaca una venta promedio diaria por concepto de barbacoa de 3,599.75

pesos.
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Cuadro 5.1.2

PRONOSTICO DIARIO DE VENTAS

CONSOME
Aforo que se puede atender en area de servicio 70 comensales
Aforo Total incluyendo servicio para llevar 85 comensales
Consumo
promedio | Consumo | Consumo | Precio de
% de NUumero de por Total Total venta por| Ventas
DIA| AFORO Comensales | comensal | Diario diario litro diarias
ml ml Litros $
L 50% 35 250 8.750 8,75 81,00 708,75
M 60% 42 250 10.500 10,50 81,00 850,50
MC 70% 49 250 12.250 12,25 81,00 992,25
J 90% 63 250 15.750 15,75 81,00 1.275,75
\% 100% 70 250 17.500 17,50 81,00 1.417,50
S 115% 81 250 20.125 20,13 81,00 1.630,13
D 120% 84 250 21.000 21,00 81,00 1.701,00
. 61 Promedio 15,13 Promedio 1.225,13
Promedllo diario en diario en
comensales litros. pesos

Consideraciones:

1. En los dias Sabados y Domingos se estima un aforo del 115% y 120% respectivamente, en relacion
con el aforo en area de servicio (70 comensales) ya que se considera que el platillo de la barbacoa es
disfrutado principalmente los fines de semana, aunado a que existe y es frecuentemente solicitado el
servicio para llevar.

2. El precio por litro es calculado en el punto 5.3 Determinacion de precios.

En el cuadro 5.1.2 se observa que el volumen de produccion promedio diario es de
15,13 litros y se espera una venta promedio diaria por concepto de consomé de 1.225,13

pesos.
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Cuadro 5.1.3

PRONOSTICO DIARIO DE VENTAS
OTROS ALIMENTOS

7
Aforo que se puede atender en area de servicio 0 comensales
8
Aforo Total incluyendo servicio para llevar 5 comensales
Consumo
DIA | 9% DE AEORO Numero de promedio Consu_m(_)
Comensales por Total Diario
comensal
$ $
L 50% 35 30,00 1.050,00
M 60% 42 30,00 1.260,00
MC 70% 49 30,00 1.470,00
J 90% 63 30,00 1.890,00
Vv 100% 70 30,00 2.100,00
S 115% 81 30,00 2.415,00
D 120% 84 30,00 2.520,00
Promedio 61 Promedio 1.815,00
comensales diario en
pesos

Consideraciones:

1.- Se estimo un consumo promedio por comensal de otros alimentos de 30 pesos.

2. En los dias Sabados y Domingos se estima un aforo del 115% y 120% respectivamente, en
relacion con el aforo en area de servicio (70 comensales) ya que se considera que el platillo de la
barbacoa es disfrutado principalmente los fines de semana, aunado a que existe y es frecuentemente
solicitado el servicio para llevar.

En el cuadro 5.1.3 se observa que se tiene una venta promedio diaria por concepto
de otros alimentos de 1,815.00 pesos.
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A partir de los datos expuestos en los cuadros anteriores se presentan los siguientes

concentrados.
Cuadro 5.1.4
CONCENTRADO
PRONOSTICO DE VENTAS DIARIO
Unidades
Concepto Volumen Unidad
Barbacoa 15,13 Kg.
Consomé 15,13 litros
Cuadro 5.1.5
CONCENTRADO
PRONOSTICO DE VENTAS DIARIO
Pesos
$
VENTAS DIARIAS
Barbacoa * 3.599,75
Consomé * 1.225,13
Otros alimentos * 1.815,00
TOTAL VENTAS DIARIAS 6.639,88
* Datos obtenidos de los cuadros 5.1.1, 5.1.2 y 5.1.3 respectivamente

Se observa que las ventas diarias esperadas para el primer afio son de 6,639.88 pesos.

Una vez determinados los prondsticos de venta diarios, a continuacion se presentan
los prondsticos anuales.
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Cuadro 5.1.6

PRONOSTICO DE VENTAS PARA EL ANO 1

BARBACOA, CONSOME, OTROS ALIMENTOS

Pesos
Dias Ventas
Ventas del mensuales Ventas
Concepto Diarias mes Anuales
$ $ $

Barbacoa 3.599,75 30 107.992,50 1.295.910,00
Consomé 1.225,13 30 36.753,75 441.045,00
Otros Alimentos 1.815,00 30 54.450,00 653.400,00
6.639,88 199.196,25 2.390.355,00

Cuadro 5.1.4

PRONOSTICO DE VENTAS ANUAL
BARBACOA, CONSOME, OTROS ALIMENTOS

Pesos
Barbacoa Consomé Qtros Ventas Anuales
Alimentos
$ $ $ $
ANO 1 1.295.910,00 441.045,00 653.400,00 2.390.355,00
ANO 2 1.406.062,35 478.533,83 708.939,00 2.593.535,18
ANO 3 1.525.577,65 519.209,20 769.198,82 2.813.985,66
ANO 4 1.655.251,75 563.341,98 834.580,71 3.053.174,45
ANO 5 1.795.948,15 611.226,05 905.520,07 3.312.694,27

Consideracion:

1. Se tomo en cuenta un porcentaje del 8,5% para el incremento anual de las ventas,
el cual se estimo partiendo de una inflacion del 5% y un crecimiento esperado en el
volumen de produccién del 3,5%. Este ultimo porcentaje se determiné considerando el

crecimiento de la Industria restaurantera en México obtenido en el afio 2006.
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Cuadro 5.1.5

PRONOSTICO DE VENTAS ANUAL
BARBACOA
Unidades
Ventas Precio .
, Kilos
Anuales Kilo
$ $
ANO 1 1.295.910,00 238,00 5.445,00
ANO 2 1.406.062,35 249,90 5.626,50
ANO 3 1.525.577,65 262,40 5.814,05
ANO 4 1.655.251,75 275,51 6.007,85
ANO 5 1.795.948,15 289,29 6.208,11
Cuadro 5.1.6
PRONOSTICO DE VENTAS ANUAL
CONSOME
Unidades
Ventas Precio litros
Anuales litro
$ $
ANO 1 441.045,00 81,00 5.445,00
ANO 2 478.533,83 85,05 5.626,50
ANO 3 519.209,20 89,30 5.814,05
ANO 4 563.341,98 93,77 6.007,85
ANO 5 611.226,05 98,46 6.208,11

Consideraciones paralos cuadros 5.1.5y 5.1.6

1. El precio de venta unitario (por kilo/litro) del afio 1 es calculado en el punto 5,3 Determinacion de

Precios.
2. Se considero una inflacién del 5% para el incremento anual del precio unitario.

3. El volumen de produccion anual (kilos/litros) se obtuvo de dividir las ventas anuales entre el precio
de venta unitario. De esta manera el crecimiento anual en el volumen de produccidon es de

aproximadamente 3,34%
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5.2 Presupuesto de Costos

El presente proyecto propone la apertura de un restaurante, considerando este giro,
para el célculo del costo de ventas solo se incluyen los costos por materia prima. @ A

continuacion se presenta el presupuesto de costos anual.

Cuadro 5.2.1
Presupuesto de costos de venta
ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Ventas
Barbacoa 1.295.910,00 1.406.062,35  1.525.577,65 1.655.251,75 1.795.948,15
Consome 441.045,00  478.533,83 519.209,20 563.341,98 611.226,05

Otros Alimentos 653.400,00  708.939,00 769.198,82  834.580,71  905.520,07
2.390.355,00 2.593.535,18  2.813.985,66 3.053.174,45 3.312.694,27

Costo de Ventas

MATERIA PRIMA
Barbacoa 453.568,50  492.121,82 533.952,18 579.338,11 628.581,85
Consomé 22.052,25 23.926,69 25.960,46  28.167,10  30.561,30

Otros Alimentos 130.680,00  141.787,80 153.839,76  166.916,14 181.104,01

Total Costo de
Ventas 606.300,75 657.836,31  713.752,40 77442135 840.247,17

Consideraciones

Para efectos de calcular el costo de ventas se utilizaron los siguientes porcentajes.
(Criterio que se explicara en el punto 5.3 Determinacién de precios)

Barbacoa 35%
Consomé 5%
Otros Alimentos 20%

! El Licenciado en Administracion y maestro en Sistemas, Planeacién e informatica especialista en

administracion de restaurantes, Francisco Cuevas, autor del libro Costos y Gastos en los Restaurantes, sefiala
gue la forma correcta de cuantificar el costo en este tipo de empresas es considerando solamente el valor de los
materiales utilizados (ingredientes), ya que al cliente no le interesan el proceso, los tiempos ni el personal que
intervienen en su elaboracion, sino la calidad, presentacion, cantidad y sabor del platillo o bebida.

115



Cada porcentaje representa la participacion del costo unitario de cada platillo con
respecto al precio de venta. De esta manera para calcular el presupuesto de costos
en el primer afio se multiplico las ventas por el porcentaje descrito. Posteriormente los
costos se incrementaron anualmente en un 8,5% (mismo porcentaje que las ventas).

Hay que recordar que el costo de ventas Unicamente se refiere a la materia prima
utilizada.

5.2.1 Costeo Unitario de Platillos
A continuacion se presenta el costeo unitario de los platillos generales que se

ofreceran en el restaurante.

Cuadro 5.2.1
Barbacoa de
Platillo: borrego Rendimiento 20 Kilos
Precio por Kilo/Litro/Caja/Otro
Precio Costo Costo
Cantidad | Unidad | Concepto Cantidad Unidad o Total
$ Unitario %
kg. (un canal
25 kg Carne [ 45.00 1 de carne) 45,00 | 1125,00
24 pencas | pencas |120,00 12 pencas 10,00 240,00
Bulto Lefa 200,00
Complementos
1000 |gramos| Cilantro | 5,00 1000 gramos 0,005 5,00
1000 | gramos [ Cebollab.| 8,00 1000 gramos 0,008 8,00
3000 gramos | Limones | 8,22 1000 gramos 0,00822 24,66
1 Litros Salsas | 18,55 1 Litro 18,55 18,55
1000 |Mililitros| Salsas | 34,25 750 Mililitros 0,04567 45,67
| Costo de preparacion [1.667,00
| Costo por kilo | 83,30
Costo por taco (solo
carne, 70 gr.) 5,83
Costo por taco
Carne 5.83
Tortilla 0,33
Total 6,17
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Cuadro 5.2.2

Platillo: | Tortillas | Rendimiento 1 Kilo
Precio por Kilo/Litro/Caja/Otro
Precio Costo | Costo
Cantidad | Unidad | Concepto $ Cantidad [ Unidad |Unitar| Total
io $
1 kg Masa de maiz 8.00 1 kg 8.00 8,00
0,001
250 ml. Agua 27.00 20000 ml. 35 0,34
Costo de
preparacion 8,00
| Costo por kilo 8,00
|1 kilo = 24  Tortillas
Costo por tortilla= 0.333

1 orden contiene 6 tortillas

Costo por orden =

2,00
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Cuadro 5.2.3

Platillo: Consomeé Rendimiento 30 Litros
porciones
4 por litro
Precio por Kilo/Litro/Caja/Otro
. . Costo
Cantidad [Unidad | Concepto Precio Cantidad Unlda_d de CQStQ Total
$ medida | Unitario A
1000 [gramos| Garbanzo | 11,22 500 Gramos 0,02244 22,44
750 gramos Arroz 8,83 1000 |Gramos 0,00883 6,62
10 cubitos [ Sazonador | 2,50 1 cubito 2,5 25,00
Chile de
100 gramos | arbol seco | 50.00 1000 |[Gramos 0,05 5,00
20 litros Agua 27.00 20 Litros 1,35 27,00
Cebolla
1000 |gramos| blanca (6) | 8.00 1000 [Gramos 0,008 8,00
250 gramos Ajo (4) 48.00 1000 [Gramos 0,048 12,00
Hierbas de
1000 |gramos Olor 15.00 1000 |Manojo 0,015 15,00
Otros 1,00
[ Costo de preparaciéon| 122,06
|  Costoporlitro | 4,05
| Costo por porcién | 1,02
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Cuadro 5.2.4

Platillo: Pancita Rendimiento: 1,5 kilos
Precio por Kilo/Litro/Caja/Otro
. . Costo
Cantidad | Unidad | Concepto Precio Cantidad Unldapl de C(?St(.) Total
$ medida |Unitario %
2 kg Carne [1.350,00 30 kg. 45 90,00
Chile
250 gramos Guajillo 83,33 1000 gramos | 0,08333 20,83
Cebolla

1 unidades | blanca 8.00 6 Unidades | 1,33333 1,33
32 gramos | Ajo (0.5) 48.00 1000 gramos 0,048 1,54
0,5 Litros Agua 27.00 20 litros 1,35 0,68
4 cubitos | Sazonador| 2,50 1 cubito 2,5 10.00
Costo de preparacion 124,38
Costo por Kilo 82,92
Costo por taco (70 gr.) 5,80
Tortilla 0,333
\ Costo Total por taco 6,13
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Cuadro 5.2.5

Platillo: Salsa Verde | Rendimiento 1 litro
Precio por Kilo/Litro/Caja/Otro
. . Costo
Cantidad | Unidad | Concepto Precio Cantidad Unlda_d de C(_)st(_) Total
$ medida | Unitario $
Tomate
1000 gramos verde 12,50 1000 gramos 0,0125 12,5
Chile verde
(arbol
100 gramos fresco) 50,00 1000 gramos 0,05 5.00
unidade | Cebolla
0,5 S blanca 8,00 6 Unidades | 1,33333 0,67
ajo (2
8 gramos | dientes) 48,00 1000 gramos 0,048 0,38
Costo de
preparacion 18,55
|  Costo por litro 18,55
Cuadro 5.2.6
Platillo: Salsa borracha | | Rendimiento| 750 mililitros
Precio por
Kilo/Litro/Caja/Otro
: : Costo
Cantidad | Unidad | Concepto Precio Cantidad Umda_d de C(.)St(.) Total
$ medida |Unitario $
Chile
200 gramos Pasilla | 90.00 1000 gramos 0,09 18,00
Cebolla
0,5 unidades| blanca 8.00 6 Unidades |1,33333 0,67
ajo (3
12 gramos | dientes) | 48.00 1000 gramos 0,048 0,58
Queso
250 gramos afiejo 60.00 1000 gramos 0,06 15,00
Costo de
preparacion 34,25
| Costo del Platillo | 34,25
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Cuadro 5.2.7

Platillo:  Enchiladas de Mole | |Rendimiento 20  porciones
Precio por
Kilo/Litro/Caja/Otro
. . Costo
Cantidad | Unidad | Concepto Precio Cantidad Unlda_d de C(.’St(.’ Total
$ medida |Unitario %
Mole
1000 gramos | Poblano | 80,00 1000 gramos 0,08 80,00
Pechuga
1500 gramos | de pollo | 44,45 1000 gramos [ 0,04445 66,68
Cebolla
1 unidades| blanca 8,00 6 unidades | 1,33333 1,33
Ajo (4
16 gramos | dientes) | 48,00 1000 gramos 0,048 0,77
Queso
500 gramos Fresco 60,00 1000 gramos 0,06 30,00
500 mi Crema 14,20 450 ml 0,03156 15,78
1250 gramos | Tortillas 8,50 1000 gramos 0,0085 10,63
Costo de
preparacion 205,19

Costo del Platillo

10,26

Observacion: Cada porcion incluye tres enchiladas
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Cuadro 5.2.8

Platillo: Tacos de Pollo | |[Rendimiento| 12  porciones
Precio por
Kilo/Litro/Caja/Otro
. . Costo
Cantidad | Unidad | Concepto Precio Cantidad Unlda_d de C(_)st(_) Total
$ medida |Unitario %
1000 gramos | Tortillas 8,50 1000 gramos 0,0085 8,50
Pechuga
500 gramos | de pollo | 44,45 1000 gramos | 0,04445 22,23
500 gramos | Jitomate [ 15,50 1000 gramos 0,0155 7,75
500 ml Crema 14,20 450 ml. 0,03156 | 15,78
Queso
250 gramos Fresco 60,00 1000 gramos 0,06 15,00
lechuga
1 unidades| romana 8,30 1 unidad 8,3 8,30
500 ml Aceite 20,00 1000 ml. 0,02 10,00
Costo de
preparacion 87,56
| Costo del Platillo | 7,30

Observacion: Cada porcion incluye tres tacos de pollo acompafiados con crema, queso,

lechuga.
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Cuadro 5.2.9

Platillo:  Ensalada de Frutas | |Rendimiento| 20 porciones
Precio por
Kilo/Litro/Caja/Otro
. , Costo
Cantidad [Unidad | Concepto Precio Cantidad Unlda_d de C(.)St(.) Total
$ medida |Unitario %
Meldn
1500 |gramos | valenciano | 15,30 1000 gramos 0,0153 22,95
Papaya
1000 |gramos chica 14,50 1000 gramos 0,0145 14,5
sandia
1000 |gramos chica 6,65 1000 gramos [ 0,00665 6,65
manzanas
1000 |gramos (4) 25.00 1000 gramos 0,025 25,00
1000 |gramos| naranja 6,73 1000 kilo 0,00673 6,73
Costo de
preparacion 75,83
| Costodel Platillo | 3,79
Observacion: Cada porcion contiene 275 gramos de fruta.
Cuadro 5.2.10
Huevo revuelto
Platillo: c/tocino Rendimiento 1 porcién
Precio por
Kilo/Litro/Caja/Otro
. . Costo
Cantidad | Unidad | Concepto Precio Cantidad Unlda_d de CQStQ Total
$ medida |Unitario %
2 unidades| Huevos | 19.00 18 unidades | 1,05556 2,11
30 Gramos Tocino 85.00 1000 gramos 0,085 2,55
Otros 1
Costo de
preparacion 5,66

Costo del

Platillo

5,66
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Cuadro 5.2.11

Huevo revuelto
Platillo: c/queso Rendimiento 1 porcion
Precio por
Kilo/Litro/Caja/Otro
. . Costo
Cantidad | Unidad | Concepto Precio Cantidad Umda.d de C(.)St(.) Total
$ medida |Unitario %
2 unidades| Huevos [ 19,00 18 unidades | 1,05556 2,11
Queso
30 Gramos | Oaxaca | 87,28 1000 gramos 0,08728 2,62
Otros 1,00
Costo de
preparacion 573
| Costodel Platilo | 5,73
Cuadro 5.2.12
Platillo: Huevo c/jamén | |Rendimiento| 1 porcion
Precio por
Kilo/Litro/Caja/Otro
. . Costo
Cantidad | Unidad | Concepto Precio Cantidad Unldapl de Cgstq Total
$ medida |Unitario 3
2 unidades| Huevos [ 19,00 18 unidades | 1,05556 2,11
30 Gramos Jamon 45,80 1000 gramos 0,0458 1,37
Otros 1,00
Costo de
preparacion 4,48
| Costo del Platillo | 4,48
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Cuadro 5.2.13

Rendimien
Platillo: Huevo c/salchicha to 1 porcion
Precio por
Kilo/Litro/Caja/Otro
. : Costo
Cantidad | Unidad | Concepto Precio Cantidad Unlda_d de CC.)St(.) Total
$ medida | Unitario %
2 unidades | Huevos 19,00 18 unidades | 1,05556 [ 2,11
30 Gramos | Salchicha | 14,50 500 gramos 0,029 0,87
Otros 1,00
Costo de
preparacion 3,98
| Costo del Platillo | 3,98
Cuadro 5.2.14
Platillo: Arroz con leche | |Rendimiento| 2 litros
13 porciones
Precio por
Kilo/Litro/Caja/Otro
. . Costo
Cantidad [Unidad | Concepto Precio Cantidad Unlda_d de C(?St(.) Total
$ medida |Unitario 3
250 gramos Arroz 8,83 1000 gramos 0,00883 2,21
Leche
1 litro fresca 10,00 1 litro 10 10,00
leche
400 gramos | evaporada | 9,63 400 gramos 0,02408 9,63
Leche
397 gramos | condensada| 12,80 397 gramos 0,03224 12,8
Rajas de
2 rajas canela 1,50 1 raja 1,5 3,00
150 gramos pasitas 30,17 1000 gramos 0,03017 4,53
Costo de
preparacion 42,17
| Costo del Platillo | 3,24
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Cuadro 5.2.15
Platillo: Licuado de Fresa | |Rendimiento| 1 litro
3 Porciones
Precio por
Kilo/Litro/Caja/Otro
: , Costo
Cantidad [Unidad | Concepto Precio Cantidad Umda_d de C(.)St(.) Total
$ medida |Unitario %
250 gramos| Fresas 40,00 1000 gramos 0,04 10,00
1 litro Leche 10,00 1 litro 10 10,00
Otros 1,00
Costo de
preparacion 21,00
|  Costoporlitro | 21,00
| Costo por porcion | 7,00
Observacion: cada porcién de licuado contiene 330 ml.
Cuadro 5.2.16
Platillo:  Licuado de Mamey | |Rendimiento| 1 litro
3 Porciones
Precio por
Kilo/Litro/Caja/Otro
. . Costo
Cantidad [Unidad | Concepto Precio Cantidad Unlda_d de C(.)St(.) Total
$ medida |Unitario %
0,5 Unidad | Mamey | 15,00 1 unidad 15,00 7,50
1 litro Leche 10,00 1 litro 10,00 10,00
Otros 1,00
Costo de
preparacion 18,50
| Costo por litro 18,50
| Costo por porcién | 6,17

Observacion: cada porcion de licuado contiene 330 ml.
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Cuadro 5.2.17

Licuado de
Platillo: Chocolate Rendimiento 1 litro
3 Porciones
Precio por
Kilo/Litro/Caja/Otro

: : Costo

Cantidad [Unidad | Concepto Precio Cantidad Unlda_d de C(.)St(.) Total

$ medida [Unitario %

30 gramos | Chocolate | 23,00 400 gramos 0,0575 1,73

1 litro Leche 10,00 1 litro 10 10,00
Otros 1,00

Costo de

preparacion 12,73

| Costoporlitro | 12,73

| Costo por porcién | 4,24

Observacion: cada porcién de licuado contiene 330 ml.
Cuadro 5.2.18
Platillo: Jugo de Naranja | |Rendimiento| 1 litro
3 Porciones
Precio por
Kilo/Litro/Caja/Otro
. , Costo
Cantidad [Unidad | Concepto Precio Cantidad Unlda_d de C . Total
$ medida |Unitario %
2 kilos Naranja 6,73 1 kilo 6,73 13,46
Costo de

preparacion 13,46

| Costo por litro 13,46

| Costo por porcién | 4,49

Observacion: cada porcion de jugo contiene 330 ml.
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Cuadro 5.2.19

Platillo: Jugo de Toronja | |Rendimiento| 1 litro
3 Porciones
Precio por
Kilo/Litro/Caja/Otro
, , Costo
Cantidad [Unidad | Concepto Precio Cantidad Umda_d de C(.)St(.) Total
$ medida |[Unitario $
2 kilos Toronja 5,47 1 kilo 5,47 10,94
Costo de
preparacion 10,94
| Costoporlitro | 10,94
| Costo por porcién | 3,65
Observacion: cada porcion de jugo contiene 330 ml.
Cuadro 5.2.20
Platillo:  Jugo de Zanahoria | |[Rendimiento| 1 litro
3 Porciones
Precio por
Kilo/Litro/Caja/Otro
: : Costo
Cantidad [Unidad | Concepto Precio Cantidad Unlda_d de C(.)St(.) Total
$ medida |Unitario %
2 kilos | Zanahoria | 6,73 1 kilo 6,73 13,46
Costo de
preparacion 13,46
| Costoporlitro | 13,46
| Costo por porcion | 4,49

Observacion: cada porcién de jugo contiene 330 ml.
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Cuadro 5.2.21

Quesadilla de
Platillo: Huitlacoche Rendimiento 1 pieza
Precio por
Kilo/Litro/Caja/Otro
. . Costo
Cantidad [Unidad | Concepto Precio Cantidad Umda.d de C(?St(.) Total
$ medida |Unitario %
50 gramos Masa 7,00 1000 gramos 0,007 [ 0,35
50 gramos [ Huitlacoche | 80,00 1000 gramos 0,08 4,00
Costo de
preparacion 4,35
| Costo del Platillo | 4,35
Cuadro 5.2.22
Quesadilla de
Platillo: Queso Rendimiento 1 pieza
Precio por
Kilo/Litro/Caja/Otro
: , Costo
Cantidad [Unidad | Concepto Precio Cantidad Umda_d de C(.)St(.) Total
$ medida |Unitario $
50 gramos Masa 7,00 1000 gramos 0,007 | 0,35
Queso
50 gramos| Oaxaca | 87,28 1000 gramos 0,08728 | 4,36
Costo de
preparacion 4,71
| Costo del Platillo | 4,71
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Cuadro 5.2.23

Platillo:  Quesadilla de pollo | |[Rendimiento| 1 pieza
Precio por
Kilo/Litro/Caja/Otro
: , Costo
Cantidad [Unidad | Concepto Precio Cantidad Unlda_d de C(.)St(.) Total
$ medida |Unitario %
50 gramos Masa 7,00 1000 gramos 0,007 | 0,35
50 gramos Pollo 44,45 1000 gramos [0,04445| 2,22
Costo de
preparacion 2,57
| Costo del Platillo | 2,57
Cuadro 5.2.24
Platillo:  Chocolate caliente | |[Rendimiento| 4  porciones
Precio por
Kilo/Litro/Caja/Otro
: : Costo
Cantidad [Unidad | Concepto Precio Cantidad Unlda_d de C(.)St(.) Total
$ medida |Unitario %
1 Litro Leche 10,00 1 Litro 10 10,00
Tableta de
90 gramos | Chocolate | 32,03 540 gramos [ 0,05931 5,34
|  Costoporlitro | 15,34
| Costo por porciéon | 3,84
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Cuadro 5.2.25
Platillo: Café deolla | |Rendimiento| 4  porciones
Precio por
Kilo/Litro/Caja/Otro
: : Costo
Cantidad |Unidad [ Concepto Precio Cantidad Unlda_d de Cc_)stq Total
$ medida [Unitario %
Café
125 gramos | molido 31,83 500 gramos [ 0,06366 7,96
Rajas de
1 rajas canela 1,50 1 raja 1,5 1,50
85 gramos | Piloncillo | 14,50 1000 gramos 0,0145 1,23
1 Litro Agua 27,00 20 litros 1,35 1,35
Costo de
preparacion 12,04
| Costo por porcion | 3,01
Cuadro 5.2.26
Platillo: Agua de Jamaica | Rendimiento 4 litros
2 Jarra
a,7
litros)
4 Vasos
Precio por
Kilo/Litro/Caja/Otro
. . Costo
Cantidad [Unidad | Concepto Precio Cantidad Unlda_d de CQStQ Total
$ medida |Unitario 3
150 gramos| Jamaica | 18,70 250 gramos 0,0748 | 11,22
100 gramos | Azucar 24,00 2000 gramos 0,012 [ 1,20
4 Litro Agua 27,00 20 litros 1,35 5,40
Costo de
preparacion 17,82
| Costo porJarra | 8,91
| Costoporvaso | 2,23
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Cuadro 5.2.27

Platillo:  Agua de Tamarindo | |Rendimiento| 4 litros
Jarra
(1,7
2 litros)
4 Vasos
Precio por
Kilo/Litro/Caja/Otro

. , Costo
Cantidad [Unidad | Concepto Precio Cantidad Unlda_d de C(.)St(.) Total
$ medida |[Unitario $
250 gramos | Tamarindo | 17.00 500 gramos 0,034 | 8,50
100 gramos| Azucar 24.00 2000 gramos 0,012 | 1,20
4 Litro Agua 27.00 20 litros 1,35 5,40

Costo de
preparacion 15,1

| CostoporJarra | 7,55

| Costoporvaso | 1,89
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Cuadro 5.2.28

Platillo: Arroz | |Rendimiento| 1 kilo
15 porciones
Precio por
Kilo/Litro/Caja/Otro
. . Costo
Cantidad | Unidad | Concepto Precio Cantidad Unlda_d de C(.)St(? Total
$ medida |Unitario %
1 kilo Arroz 8,83 1 kilo 8,83 8,83
125 gramos | chicharos | 22,75 1000 gramos [ 0,02275 2,84
125 gramos | zanahoria | 6,73 1000 gramos [ 0,00673 0,84
250 gramos | jitomate (3)| 15,50 1000 gramos 0,0155 3,88
Ajo (2
8 gramos | dientes) | 48,00 1000 gramos 0,048 0,38
0,5 unidades| Cebolla 8,00 6 unidades | 1,33333 0,67
1,5 litros Agua 27,00 20 litros 1,35 2,03
2 cubitos | sazonador | 2,50 1 cubito 2,5 5,00
Costo de
preparacion 24,47
| Costo por porcién | 1,63
Cuadro 5.2.29
Platillo: Arroz con huevo | |Rendimiento| 1
Precio por
Kilo/Litro/Caja/Otro
. . Costo
Cantidad [Unidad | Concepto Precio Cantidad Umda.d de C(?St(.) Total
$ medida |Unitario %
1 unidad Huevo 19,00 18 unidades |1,05556| 1,06
Arroz ya
preparado 1,63
Costo de
preparacion 2,69
| Costo por porcién | 2,69
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Cuadro 5.2.30

Platillo: Arroz con platano | |Rendimiento| 1 kilo
15 porciones
Precio por
Kilo/Litro/Caja/Otro
. . Costo
Cantidad | Unidad | Concepto Precio Cantidad Unldapl de Cgstc_) Total
$ medida [Unitario 3
1 kilo Arroz 8,83 1 kilo 8,83 8,83
125 gramos | chicharos | 22,75 1000 gramos |[0,02275 2,84
125 gramos | zanahoria | 6,73 1000 gramos [ 0,00673 0,84
250 gramos | jitomate (3)| 15,50 1000 gramos 0,0155 3,88
Ajo (2
8 gramos | dientes) | 48,00 1000 gramos 0,048 0,38
0,5 unidades| Cebolla 8,00 6 unidades |1,33333 0,67
1,5 litros Agua 27,00 20 litros 1,35 2,03
2 cubitos | sazonador | 2,50 1 cubito 2,50 5,00
platano
2 kilos macho (8) | 15,00 1 kilo 15,00 30,00
Costo de
preparacion 54,47
| Costo por porcién | 3,63
Cuadro 5.2.31
Platillo: Consomé de Pollo | |Rendimiento| 2 litros
8 porciones
Precio por
Kilo/Litro/Caja/Otro
: , Costo
Cantidad [Unidad | Concepto Precio Cantidad Umda_d de C(.)St(.) Total
$ medida |Unitario $
1 unidad pollo 21,70 1 kilo 21,7 21,7
2,5 litros Agua 27,00 20 litros 1,35 3,38
Ajo (3
12 gramos| dientes) | 48,00 1000 gramos 0,048 0,58
0,5 unidad | Cebolla 8,00 6 unidades |1,33333 0,67
Otros 0,50
Costo de
preparacion 26,83
| Costo por porcién | 3,35
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Cuadro 5.2.32

Platillo: | Sopade Fideo | |Rendimiento| 1 litros
8 porciones
Precio por
Kilo/Litro/Caja/Otro
: , Costo
Cantidad [Unidad | Concepto Precio Cantidad Umda_d de C(.)St(.) Total
$ medida |Unitario %
paquete de
200 gramos Fideo 3,15 200 gramos [ 0,01575 3,15
jitomates
250 gramos (3) 15,50 1000 gramos 0,0155 3,88
Ajo (2
8 gramos| dientes) | 48,00 1000 gramos 0,048 0,38
0,5 unidad | Cebolla 8,00 6 unidades |1,33333 0,67
1,5 litros Agua 27,00 20 litros 1,35 2,03
2 cubitos | sazonador | 2,50 1 cubito 2,50 5,00
Otros 0,50
Costo de
preparacion 15,61
| Costo por porcién | 1,95
Cuadro 5.2.33
Platillo: Nopales | |Rendimiento| 1 porcion
Precio por
Kilo/Litro/Caja/Otro
: , Costo
Cantidad [Unidad | Concepto Precio Cantidad Umda_d de C(.)St(.) Total
$ medida |Unitario %
250 gramos| Nopales | 10,99 1000 gramos 0,01099| 2,75
Otros 1,00
Costo de
preparacion 3,75
| Costo por porciéon | 3,75
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Cuadro 5.2.34

Platillo: Aguacate | |Rendimiento| 1 porcion
Precio por
Kilo/Litro/Caja/Otro
, , Costo
Cantidad [Unidad | Concepto Precio Cantidad Umda_d de C(.)St(.) Total
$ medida |Unitario %
Aguacate

250 gramos (1) 29,79 1000 gramos [0,02979| 7,45

Costo de
preparacion 7,45

| Costo por porcién | 7,45

CONSIDERACIONES:

1.- Los precios

de la materia prima fueron obtenidos de la pagina electrénica de la

Procuraduria Federal del Consumidor tomando como referencia un costo promedio resultante

de los precios maximos y minimos del mes de Octubre 2007.

2- Los precios de la carne de borrego fueron obtenidos de la pagina electrénica del Sistema

de Informacion e Integracién de Mercados (SNIM), considerando los precios de la primera

guincena de Octubre del 2007.

3.- En la elaboracién de barbacoa, en el cuadro 5.2.1 se incluye una merma como resultado

del cocimiento de la carne en el horno, dejando como rendimiento 20 kilos.

4.- El célculo de los costos unitarios presentados en este apartado se realizaron

considerando Unicamente la materia prima.
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5.3 Determinacién de los precios

La determinacion de los precios se realizé en funcion de los costos unitarios de cada
platillo. Hay que considerar que para el calculo del precio unitario se tomo en cuenta que en
la industria restaurantera se manejan ciertos porcentajes de costo deseados, asi el
porcentaje del costo observado para alimentos al principio del siglo XXI en México para
restaurantes especializados enfocados a nichos de mercado de clase media, media alta y
alta es del 35%2. De acuerdo a lo anterior el costeo de los platillos se realiz6 en base a tres

porcentajes:
Concepto Porcentaje®
Barbacoa y complementos 35%
Consomé 5%
Otros Alimentos 20%

Cabe recordar que cada porcentaje representa la participacion del costo unitario en
relacion con el precio de venta de cada platillo (sin IVA). De esta manera para efectos de
calcular el precio unitario, los costos unitarios se dividieron entre el porcentaje descrito
anteriormente, obteniendo los precios sin IVA, una vez calculado el precio se multiplicé por

el factor de 1.15 para determinar el precio final (con IVA).

En el cuadro 5.3.1 se puede observar los resultados del célculo de los precios de

cada platillo.

% Cuevas Dobarganes Francisco, “Control de Costos y Gastos en los Restaurantes”, México, Limusa, 2006, pp.
67

% Dado que el consomé se obtiene de la carne su costo unitario es minimo por lo que se utilizé un porcentaje del
5 % el cual permitira incrementar el precio a un nivel considerable. De igual manera el porcentaje utilizado para
otros alimentos es del 20% el cual es resultado de una estrategia de precios.
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Cuadro 5.3.1

CALCULO DE LOS PRECIOS

% . Precio
Costo . Fact | Precio .
., L De Precio Final
Concepto Presentacion | Unitario - or con
" costeo |Unitario VA VA Redondeo
(%/100) $

Barbacoa de
borrego Por kilo 83,30 0,35 238,00 1,15 273,70 274,00

Por taco 6,17 0,35 18,00 1,15 20,70 21,00
Consomé Por litro 4,05 0,05 81,00 1,15 93,15 93,00

Por tazén 1,02 0,05 20,00 1,15 23,00 23,00
Pancita Por kilo 82,92 0,35 237,00 1,15 272,55 273,00

Por taco 6,14 0,30 20,00 1,15 23,00 23,00
Salsa Verde Por litro 18,55 0,35 53,00 1,15 60,95 61,00
Salsa Borracha 750 ml 34,25 0,35 98,00 1,15 112,70 113,00
Tortillas Orden (6) 2,00 0,35 6,00 1,15 6,90 7,00
Enchiladas de
Mole Platillo 10,26 0,20 51,00 1,15 58,65 59,00
Tacos de pollo Platillo (3) 7,30 0,20 37,00 1,15 42,55 43,00
Ensalada de
frutas Porcién 3,79 0,20 19,00 1,15 21,85 22,00
Huevo revuelto
c/tocino Porcion 5,66 0,20 28,00 1,15 32,20 32,00
Huevo revuelto
c/queso Porcion 573 0,20 29,00 1,15 33,35 33,00
Huevo c/jamoén Porcion 4,48 0,20 22,00 1,15 25,30 25,00
Huevo c/salchicha Porcion 3,98 0,20 20,00 1,15 23,00 23,00
Arroz con leche Por litro 21,09 0,20 105,00 1,15 120,75 121,00

Por porcién 3,24 0,20 16,00 1,15 18,40 18,00
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%

Precio

Costo De Precio | Factor Precio Final
Concepto Presentacion Unlt*arlo costeo | Unitario | IVA ::\(/)2 Redondeo
(%/100) $

Licuados de

Fresa Por litro 21,00 0,20 105,00 1,15 120,75 121,00
Porcién 7,00 0,20 35,00 1,15 40,25 40,00

Licuado de

Mamey Por litro 18,50 0,20 93,00 1,15 106,95 107,00
Porcién 6,17 0,20 31,00 1,15 35,65 36,00

Licuado de

Chocolate Por litro 12,73 0,20 64,00 1,15 73,60 74,00
Porcién 4,24 0,20 21,00 1,15 24,15 24,00

Jugos de

Naranja Por litro 13,46 0,20 67,00 1,15 77,05 77,00
Porcién 4,49 0,20 22,00 1,15 25,30 25,00

Jugos de Toronja Por litro 10,94 0,20 55,00 1,15 63,25 63,00
Porcién 3,65 0,20 18,00 1,15 20,70 21,00

Jugo de

Zanahoria Por litro 13,46 0,20 67,00 1,15 77,05 77,00
Porcién 4,49 0,20 22,00 1,15 25,30 25,00

Quesadillas de Pieza 4,35 0,20 22,00 1,15 25,30 25,00

Huitlacoche

Quesadilla de Pieza

Queso 4,71 0,20 24,00 1,15 27,60 28,00

Quesadilla de

Pollo Pieza 2,57 0,20 13,00 1,15 14,95 15,00

Chocolate

Caliente Taza 3,84 0,20 19,00 1,15 21,85 22,00

Café de Olla Taza 3,01 0,20 15,00 1,15 17,25 17,00

Agua de Jamaica Jarra 8,91 0,20 45,00 1,15 51,75 52,00
Vaso 2,23 0,20 11,00 1,15 12,65 13,00
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%

| Costo De Precio | Factor | "€CI0 | Precio

Concepto Presentacion | Unitario o con Final
. costeo |Unitario| IVA VA | Redondeo

(%/100)

Agua de Tamarindo Jarra 7,55 0,20 38,00 1,15 43,70 44,00
Vaso 1,89 0,20 9,00 1,15 10,35 10,00
Arroz Porcién 1,63 0,20 8,00 1,15 9,20 9,00
Arroz con huevo Porcién 2,69 0,20 13,00 1,15 14,95 15,00
Arroz con platano  Porcién 3,63 0,20 18,00 1,15 20,70 21,00
Consomé de Pollo  Porcion 3,35 0,20 17,00 1,15 19,55 20,00
Sopa de Fideo Porcién 1,95 0,20 10,00 1,15 11,50 12,00
Orden de Nopales 3,75 0,35 11,00 1,15 12,65 13,00
Orden de Aguacate 7,45 0,35 21,00 1,15 24,15 24,00

* Las cifras sefialadas en la columna de costo unitario provienen del costeo de los platillos realizado

en el punto 5.2.1
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5.4 Presupuesto de Gastos

5.4.1 Célculo de la Sueldos

Para comenzar se presentara en el cuadro 5.4.1.1 como dato informativo los sueldos

mensuales correspondientes al personal.

Cuadro 5.4.1.1

NO. DE SUELDO
PUESTO MENSUAL
TRABAJADOR $

1 GERENTE 6.500,00
2 CONTADOR 5.500,00
3 CHEF 5.500,00
4 SUPERVISOR 5.500,00
5 COCINERO 2.600,00
6 CAJERO 2.600,00
7 AYU DE COCINA 1.625,00
8 AYU DE COCINA 1.625,00
9 MESERO 1.738,40
10 MESERO 1.738,40
11 MESERO 1.738,40
12 MESERO 1.738,40
13 LAVA LOZA 1.625,00
14 AFANADOR 1.625,00
15 AFANADOR 1.625,00
TOTAL 43.278,60

A continuacion se presenta un concentrado del calculo de los gastos por concepto de
némina correspondiente al afio 1. Cabe sefialar, que este se realizé tomando en cuenta las

leyes vigentes del afio 2007* con el fin de proporcionar mayor confiabilidad en los célculos.

* Ley Federal del Trabajo, Ley del Seguro Social, Ley del INFONAVIT, Cédigo Financiero del Distrito Federal.
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Cuadro 5.4.1.2

"EL ESCULTOR, S.A. DEC.V."

GASTOS DE NOMINA

IMSS, SAR,

PRIMA

MES DIAS | NOMINAS CYVE |AGUINALDO 'g"/lzgfﬂﬂg gggg;
INFONAVIT VACACIONAL
ENERO 31 | 44.721,22| 13.000,46 894,42| 58.616,10
FEBRERO 28 | 44.72122| 11.742,35 894,42| 57.357,99
MARZO 31 | 45.081,88| 13.000,46 901,64| 58.983,97
ABRIL 30 | 44.721,22| 12.581,09 894.42| 58.196,73
MAYO 31 | 44.721,22| 13.000,46 894,42| 58.616,10
JUNIO 30 | 45.081,88| 12.581,09 901,64| 58.564,60
JULIO 31 | 44.721,22| 13.000,46 894,42| 58.616,10
AGOSTO 31 | 45.081,88| 13.000,46 901,64| 58.983,97
SEPTIEMBRE| 30 | 44.721,22| 12.581,09 894,42| 58.196,73
OCTUBRE 31 | 44.721,22| 13.000,46 894.42| 58.616,10
NOVIEMBRE | 30 | 45.081,88| 12.581,09 901,64| 58.564,60
DICIEMBRE | 31 | 44.72122| 13.000,46| 21.639,30 2.160,37| 1.370,42| 82.891,76
TOTALES 538.097,26| 153.069,88| 21.639,30 2.160,37| 11.237,94| 726.204,75

Consideraciones:

1. Los montos sefialados en la columna néminas provienen de la sumatoria de los sueldos y
prima dominical mensual correspondientes a todo el personal. (Ver el anexo 1 Calculo
Mensual de Sueldos).

2. Las cantidades presentadas en la columna IMSS, SAR, Cesantia y Vejez. e INFONAVIT,
provienen de multiplicar el gasto diario total de todos los trabajadores por concepto de cuotas
patronales (ver anexo 4 Calculo de cuotas IMSS, SAR, Cesantia y Vejez e INFONAVIT) por
los dias respectivos de cada mes.

3. El resultado obtenido en la columna de aguinaldo puede observarse en el célculo realizado
en el anexo 2 Determinacion de Aguinaldo.

4. El resultado obtenido en la columna prima vacacional proviene del anexo 3 Determinacion
de Prima Vacacional.

5. Los montos obtenidos en la columna llamada Impuesto sobre Némina resultan de
multiplicar la cantidad de la columna con el nombre de ndminas por el 2%. En el mes de

diciembre se considero el aguinaldo y la prima vacacional para el calculo.
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5.4.2 Determinacion de la Depreciacion y Amortizacién

Cuadro 5.4.2.1

TABLA DE DEPRECIACION

| ACTIVO | moir [1AsA?| ARO1 | ARo2 | ANO3 | ANO4 | AROS5 |
Magquinaria y

Equipo 155.242,44| 20% |31.048,49|31.048,49|31.048,49 | 31.048,49 | 31.048,49
Equipo Auxiliar 77.061,96 | 20% [15.412,39/15.412,39]15.412,39(15.412,39[15.412,39
Equipo de Oficina | 8.041,74 | 10% 804,17| 804,17| 804,17| 804,17| 804,17
Equipo de

Computo 19.000,00 | 30% | 5.700,00| 5.700,00| 5.700,00| 1.900,00 0.00
Méaquina

Registradora 4.000,00 | 100% | 4.000,00

Equipo de Servicio | 75.268,00 | 20% |[15.053,6015.053,60|15.053,60 | 15.053,60 | 15.053,60

Monto Total de Depreciacion

[72.018,65|68.018,65 | 68.018,65 | 64.218,65 | 62.318,65 |

| Depreciacion Mensual | 6.001,55|
REMANENTE
POR
ACTIVO SUMA DEPRECIAR
Maquinaria y
Equipo 155.242,44 0,00
Equipo Auxiliar 77.061,96 0,00
Equipo de Oficina 4.020,87 4.020,87
Equipo de
Computo 19.000,00 0,00
Maquina
Registradora 4.000,00 0,00
Equipo de Servicio | 75.638,00 0.00
[334,593.27| 4.020,87 |

Consideraciones:

1. Las cifras sefaladas en la columna llamada MOI (Monto Original de la Inversion)

provienen del cuadro 5.5.1 Resumen de inversion.

2. La tasa utilizada en la depreciacion es la que se encuentra vigente para la deduccion de

inversiones de los articulos 40 y 41 de la Ley del Impuesto Sobre la Renta 2007.
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Cuadro 5.4.2.2

TABLA DE AMORTIZACION

ACTIVO | Mol |1Asall ANo1 | ANo2 | ANO3 | ARo4 | ARO5 |
Gastos de
Instalacion 200.000,00| 10% |20.000,00|20.000,00 |20.000,00 | 20.000,00 | 20.000,00
Permisos y
licencias 25.000,00 | 10% | 2.500,00| 2.500,00| 2.500,00| 2.500,00| 2.500,00
| Monto Total de Amortizacion [ 22.500,00 | 22.500,00 | 22.500,00 | 22.500,00 | 22.500,00 |
|Amortizacién Mensual | 1.875,00|
REMANENTE
POR
ACTIVO SUMA | DEPRECIAR
Gastos de
Instalacion 100.000,00|  100.000,00
Permisos y
licencias 12.500,00 12.500,00
[112.500,00] 112.500,00]|

Total de Amortizacion y Depreciacién |94.518,65 | 90.518,65 | 90.518,65 | 86.718,65 | 84.818,65|

Consideracion:

1. La tasa utilizada para la amortizacion es la que se encuentra vigente en el articulo 39 de la

Ley del Impuesto Sobre la Renta 2007.
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5.4.3 Concentrado de Gastos

A continuaciébn se presenta un global

mensualmente para el Afio 1.

Cuadro 54.3.1

de los gastos presupuestados

Presupuesto de Gastos mensual para el ANO 1

Mes 1 Mes 2 Mes 3 Mes 4 Mes 5

CONCEPTO $ $ $ $ $
DEP. DE
MAQUINARIA 6.001,55| 6.001,55| 6.001,55| 6.001,55| 6.001,55
AMORTIZACION 1.875,00 1.875,00 1.875,00| 1.875,00 1.875,00
SUELDOS Y
SALARIOS 58.616,10| 57.357,99| 58.983,97| 58.196,73| 58.616,10
RENTA 20.000,00| 20.000,00| 20.000,00| 20.000,00| 20.000,00
ENERGIA
ELECTRICA 2.000,00| 2.000,00| 2.000,00f 2.000,00| 2.000,00
TELEFONO 2.000,00| 2.000,00| 2.000,00| 2.000,00| 2.000,00
AGUA 2.200,00| 2.200,00| 2.200,00| 2.200,00| 2.200,00
GAS 4.000,00| 4.000,00f 4.000,00| 4.000,00| 4.000,00
PAPELERIA 800,00 800,00 800,00 800,00 800,00
MANTENIMIENTO 2.000,00| 2.000,00| 2.000,00f 2.000,00| 2.000,00
COMISIONES
BANCARIAS 4.000,00| 4.000,00f 4.000,00| 4.000,00| 4.000,00
PUBLICIDAD 5.000,00| 5.000,00| 5.000,00f 5.000,00| 5.000,00
SEGURO 8.000,00 0,00 0,00 0,00 0,00
TOTAL 116.492,65|107.234,55|108.860,52|108.073,28 | 108.492,65
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Presupuesto de Gastos mensual para el ANO 1

Mes 6 Mes 7 Mes 8 Mes 9 Mes 10

CONCEPTO $ $ $ $ $
DEP. DE
MAQUINARIA 6.001,55| 6.001,55| 6.001,55| 6.001,55| 6.001,55
AMORTIZACION 1.875,00 1.875,00 1.875,00| 1.875,00 1.875,00
SUELDOS Y
SALARIOS 58.564,60| 58.616,10| 58.983,97| 58.196,73| 58.616,10
RENTA 20.000,00| 20.000,00| 20.000,00| 20.000,00| 20.000,00
ENERGIA
ELECTRICA 2.000,00| 2.000,00f 2.000,00| 2.000,00| 2.000,00
TELEFONO 2.000,00| 2.000,00f 2.000,00| 2.000,00| 2.000,00
AGUA 2.200,00| 2.200,00f 2.200,00| 2.200,00| 2.200,00
GAS 4.000,00| 4.000,00f 4.000,00| 4.000,00| 4.000,00
PAPELERIA 800,00 800,00 800,00 800,00 800,00
MANTENIMIENTO 2.000,00| 2.000,00f 2.000,00| 2.000,00| 2.000,00
COMISIONES
BANCARIAS 4.000,00| 4.000,00f 4.000,00| 4.000,00| 4.000,00
PUBLICIDAD 5.000,00| 5.000,00f 5.000,00| 5.000,00| 5.000,00
SEGURO 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
TOTAL 108.441,15|108.492,65(108.860,52 | 108.073,28 | 108.492,65

Presupuesto de Gastos mensual para el ANO 1

CONCEPTO Mes 11 Mes 12 TOTAL
$ $ $

DEP. DE
MAQUINARIA 6.001,55| 6.001,55 72.018,65
AMORTIZACION 1.875,00| 1.875,00 22.500,00
SUELDOS Y
SALARIOS 58.564,60| 82.891,76| 726.204,75
RENTA 20.000,00| 20.000,00| 240.000,00
ENERGIA
ELECTRICA 2.000,00| 2.000,00 24.000,00
TELEFONO 2.000,00| 2.000,00 24.000,00
AGUA 2.200,00| 2.200,00 26.400,00
GAS 4.000,00| 4.000,00 48.000,00
PAPELERIA 800,00 800,00 9.600,00
MANTENIMIENTO 2.000,00| 2.000,00 24.000,00
COMISIONES
BANCARIAS 4.000,00| 4.000,00 48.000,00
PUBLICIDAD 5.000,00| 5.000,00 60.000,00
SEGURO 0,00 0,00 8.000,00
TOTAL 108.441,15|132.768,32 | 1.332.723,40
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Una vez sefalados los gastos correspondientes para el afio 1, se procede a presentar

el presupuesto de gastos anual.

Cuadro 5.4.3.2

PRESUPUESTO DE GASTOS ANUAL

CONCEPTO ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
DEP. DE
MAQUINARIA 72.018,65 68.018,65 68.018,65 64.218,65 62.318,65
AMORTIZACION 22.500,00 22.500,00 22.500,00 22.500,00 22.500,00
SUELDOS Y
SALARIOS 726.204,75 784.301,13 847.045,22 914.808,83 987.993,54
RENTA 240.000,00 252.000,00 264.600,00 277.830,00 291.721,50
ENERGIA
ELECTRICA 24.000,00 25.200,00 26.460,00 27.783,00 29.172,15
TELEFONO 24.000,00 25.200,00 26.460,00 27.783,00 29.172,15
AGUA 26.400,00 27.720,00 29.106,00 30.561,30 32.089,37
GAS 48.000,00 50.400,00 52.920,00 55.566,00 58.344,30
PAPELERIA 9.600,00 10.080,00 10.584,00 11.113,20 11.668,86
MANTENIMIENTO 24.000,00 25.200,00 26.460,00 27.783,00 29.172,15
COMISIONES
BANCARIAS 48.000,00 50.400,00 52.920,00 55.566,00 58.344,30
PUBLICIDAD 60.000,00 63.000,00 66.150,00 69.457,50 72.930,38
SEGURO 8.000,00 8.400,00 8.820,00 9.261,00 9.724,05
SUBTOTAL 1.332.723,40]1.412.419,78 |1.502.043,87|1.594.231,49 | 1.695.151,39

Consideraciones:

* El incremento anual en los gastos se realizo considerando un 5% de inflacion
* Los sueldos se incrementaron en un 8%

* En el cuadro 5.4.3.1 se aprecian los montos considerados mensualmente para llegar al total
de los gastos del primer afo.
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5.5 Determinacion de la Inversion

En el siguiente apartado se cuantifica el monto de la inversion requerida para el

establecimiento y operacion del restaurante.

Cuadro 5.5.1
Referencia RESUMEN DE INVERSIONES
Cuadro |[Inversién Fija
5.5.2 Magquinaria y Equipo 155.242,44
5.5.3 Equipo Auxiliar 77.061,96
5.5.4 Equipo de Oficina 8.041,74
5.5.5 Equipo de Computo 19.000,00
5.5.6 Maquina Registradora 4.000,00
5.5.6 Equipo de Servicio 75.268,00
Suma IVA
de los
cuadros
anteriores [Impuesto al Valor Agregado 50.792,12
389.406,26
Inversion Diferida
Gastos de Instalacion 200.000,00
5.57 Permisos y licencias 25.000,00
Rentas (PA) 40.000,00
Primas de Seguro (PA) 8.000,00
Imprevistos (4% del valor de
los activos) 26.496,25
299.496,25
Saldo Inicial de Caja y Bancos® | 329.170,69
329.170,69
Total de la Inversion 1.018.073,20

'Se consideré el equivalente a dos meses de costos de produccién y
gastos de operacion. A continuacion se muestra la mecanica del calculo:

Costos de Venta Anual 642.300,75
Gastos de Operacion 1.332.723,40
Total 1.975.024,15
Mensual 164.585,35
Importe 2 meses 329.170,69
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En los siguientes cuadros se presenta el desglose del cuadro 5.5.1 sefalado

anteriormente.

Cuadro 5.5.2 MAQUINARIA Y EQUIPO

COSTO COSTO DESEMBOLSO
EQUIPO CANTIDAD | UNITARIO | TOTAL IVA TOTAL
Horno 1 8.000,00| 8.000,00| 1.200,00 9.200,00
Estufa 1 19.130,44| 19.130,44| 2.869,57 22.000,00
Plancha 1 9.565,22| 9.565,22| 1.434,78 11.000,00
Campanade
Extraccién 1 9.315,65| 9.315,65| 1.397,35 10.713,00
Bafio Maria 1 14.839,00| 14.839,00| 2.225,85 17.064,85
Mesa Refrigerada 1 23.066,00| 23.066,00| 3.459,90 26.525,90
Congelador 1 7.839,00] 7.839,00| 1.175,85 9.014,85
Refrigerador 2
puertas 2 12.173,92| 24.347,83| 3.652,17 28.000,00
Licuadora Industrial 1 417391 4.173,91 626,09 4.800,00
Licuadora Semi
Industrial 2 2.374,00| 4.748,00 712,20 5.460,20
Extractor de jugo 1 5.217,39| 5.217,39 782,61 6.000,00
Exprimidor de
citricos 1 3.478,26| 3.478,26 521,74 4.000,00
Horno de microondas 1 6.521,74| 6.521,74 978,26 7.500,00
Juegos Inflables 1 15.000,00| 15.000,00| 2.250,00 17.250,00
TOTAL 155.242,44 | 23.286,37 178.528,80
Cuadro 5.5.3 EQUIPO AUXILIAR DE COCINA
COSTO | COSTO DESEMBOLSO
EQUIPO CANTIDAD | UNITARIO| TOTAL IVA TOTAL
Tina 1 500,00 500,00 75,00 575,00
Tapa de horno 1 1.000,00| 1.000,00 150,00 1.150,00
Parrilla 1 400,00 400,00 60,00 460,00
Ganchos 2 300,00 600,00 90,00 690,00
Juego de cuchillos 1 1.000,00| 1.000,00 150,00 1.150,00
Tronco 1 750,00 750,00 112,50 862,50
Mesa de Apoyo 2 6.709,00]13.418,00| 2.012,70 15.430,70
Anaquel de ollas 1 5.475,00| 5.475,00 821,25 6.296,25
Garabato 1 3.588,00| 3.588,00 538,20 4.126,20
Repisa 1 2.781,00| 2.781,00 417,15 3.198,15
Interceptor de grasa 1 6.460,00| 6.460,00 969,00 7.429,00
Bascula 1 2.434,78| 2.434,78 365,22 2.800,00
Bateria de Cocina 3 690,44 | 2.071,31 310,70 2.382,00
Juego de Cucharones 2 312,18 624,35 93,65 718,00
Juego de cocina 3 312,18 936,53 140,48 1.077,00
Vasos 105 38,26| 4.017,30 602,60 4.619,90
Jarros 105 6,50 682,50 102,38 784,88
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COSTO COSTO DESEMBOLSO

EQUIPO CANTIDAD |UNITARIO| TOTAL IVA TOTAL
Platos 105 4,17 437,85 65,68 503,53
Tazéon Grandes 105 4,00 420,00 63,00 483,00
Tazlén Pequeios 105 3,42 359,10 53,87 412,97
Salsera 27 30,00 810,00 121,50 931,50
Jarra 27 39,13 | 1.056,51 158,48 1.214,99
Salero 27 10,87 293,49 44,02 337,51
Barriles 2 146,08 292,16 43,82 335,98
Azucareras 27 5,22 140,94 21,14 162,08
Juego de Cubiertos 18 49,57 892,26 133,84 1.026,10
Portabandejas 5 354,00 1.770,00 265,50 2.035,50
Charolas 10 77,00 770,00 115,50 885,50
Fregadero 1 11.000,00|11.000,00| 1.650,00 12.650,00
Gorra de Gabardina 4 50,00 200,00 30,00 230,00
Bata de Gabardina 4 173,00 692,00 103,80 795,80
Mandil de Gabardina 4 57,00 228,00 34,20 262,20
Mandiles 4 85,00 340,00 51,00 391,00
Botes 9 104,35 939,15 140,87 1.080,02
Anaquel 1 2.000,00| 2.000,00 300,00 2.300,00
Bascula 1 1.000,00| 1.000,00 150,00 1.150,00
Lavaderos 2 260,87 521,74 78,26 600,00
Extintores de Agua 4 1.360,00| 5.440,00 816,00 6.256,00
Extintores de Polvo 2 360,00 720,00 108,00 828,00
77.061,96 |11.559,29 88.621,25

Cuadro 5.5.4 MOBILIARIO Y EQUIPO DE OFICINA

COSTO [ COSTO DESEMBOLSO

EQUIPO CANTIDAD | UNITARIO| TOTAL IVA TOTAL
Escritorio 1 4.869,56 | 4.869,56 730,43 5.599,99
Archivero 1 2.825,22|2.825,22 423,78 3.249,00
Teléfono 1 346,96| 346,96 52,04 399,00
TOTAL 8.041,74| 1.206,26 9.248,00

Cuadro 5.5.5 EQUIPO DE COMPUTO

COSTO COSTO DESEMBOLSO

EQUIPO CANTIDAD | UNITARIO | TOTAL IVA TOTAL
Computadora 1 12.521,74112.521,74| 1.878,26 14.400,00
Impresora 1 1.478,26| 1.478,26 221,74 1.700,00
Software 1 5.000,00| 5.000,00 750,00 5.750,00
TOTAL 19.000,00| 2.850,00 21.850,00
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Cuadro 5.5.6 EQUIPO DE SERVICIO

COSTO COSTO DESEMBOLSO
EQUIPO CANTIDAD | UNITARIO | TOTAL IVA TOTAL
Mesas 18 900,00|16.200,00| 2.430,00 18.630,00
Sillas 72 760,00 |54.720,00| 8.208,00 62.928,00
Componente de
Audio 1 4.348,00| 4.348,00 652,20 5.000,20
Maquina
Registradora 1 4.000,00| 4.000,00 600,00 4.600,00
TOTAL 79.268,00| 11.890,20 91.158,20
Cuadro 5.5.7 TRAMITES COSTO
1. Constitucion de la Sociedad ante la Secretaria de
. . $565,00
Relaciones Exteriores
2. Awso de uso de los permisos para la constitucion de $775,00
sociedades
3. Registro Publico de la Propiedad y el Comercio $6.942,60
4. Inscripcion al Registro Federal de Contribuyentes Gratuito.
5. Certificacién de Zonificacion para uso de suelo:
o " $631,20
Especifico y Permitidos
6. Visto bueno de seguridad y operacion Gratuito.
7. Aviso de funcionamiento ante el Instituto de Servicios de .
. Gratuito.
Salud Publica
8. Licencia de Funcionamiento $5.576,20
9. Dictamen técnico para la fijacién, instalacién, ubicacion o .
. ' Gratuito.
colocacion de anuncios.
10. quenC|a para la fijacion, instalacion o colocacion de un $9.870.00
anuncio
11. Registro Empresarial ante el IMSS e INFONAVIT Gratuito.
12. Constituciéon de la Comisién Mixta de Capacitacion y .
. . Gratuito.
Adiestramiento
13. Reglstro de Fuentes Fijas y de Descargas de Aguas Gratuito.
Residuales
14. Acta de Integracion a la Comision de Seguridad e .
L . Gratuito.
Higiene en los Centros de Trabajo
15. Aprobacién de Planes y Programas de Capacitacion y Gratui
. i ratuito.
Adiestramiento
16. Inscripcion ante el padron de Impuesto Sobre Néminas Gratuito.
17. Alta en el Sistema de Informacién Empresarial Mexicano $640,00
(SIEM)
TOTAL $25.000,00
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5.6 Estados Financieros Proyectados

Una vez determinados los ingresos, gastos y la inversion requerida se procede a

construir los estados financieros proyectados.

Ventas
Barbacoa
Consomé

Otros Alimentos
VENTAS TOTALES

Costo de Ventas
Barbacoa
Consomé
Otros alimentos

Crédito al costo’
Utilidad Bruta

Gastos de Operacion
Sueldos y Salarios
Renta
Energia Eléctrica
Teléfono
Agua
Gas
Papeleria
Mantenimiento
Comisiones Bancarias
Publicidad
Seguros
Depreciacion
Amortizacion
GASTOS TOTALES

Utilidad en Operacién

Impuestos
ISR y PTU

Utilidad Neta

ESTADO DE RESULTADOS PROFORMA

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
1.295.910,00 1.406.062,35 1.525.577,65 1.655.251,75 1.795.948,15
441.045,00 478.533,83 519.209,20 563.341,98 611.226,05
653.400,00 708.939,00 769.198,82 834.580,71 905.520,07
2.390.355,00 2.593.535,18 2.813.985,66 3.053.174,45 3.312.694,27
453.568,50 492.121,82 533.952,18 579.338,11 628.581,85
22.052,25 23.926,69 25.960,46 28.167,10 30.561,30
130.680,00 141.787,80 153.839,76 166.916,14 181.104,01
606.300,75 657.836,31 713.752,40 774.421,35 840.247,17
36.000,00 39.060,00 42.380,10 45.982,41 49.890,91
1.748.054,25 1.896.638,86 2.057.853,16 2.232.770,68 2.422.556,19
726.204,75 784.301,13 847.045,22 914.808,83 987.993,54
240.000,00 252.000,00 264.600,00 277.830,00 291.721,50
24.000,00 25.200,00 26.460,00 27.783,00 29.172,15
24.000,00 25.200,00 26.460,00 27.783,00 29.172,15
26.400,00 27.720,00 29.106,00 30.561,30 32.089,37
48.000,00 50.400,00 52.920,00 55.566,00 58.344,30
9.600,00 10.080,00 10.584,00 11.113,20 11.668,86
24.000,00 25.200,00 26.460,00 27.783,00 29.172,15
48.000,00 50.400,00 52.920,00 55.566,00 58.344,30
60.000,00 63.000,00 66.150,00 69.457,50 72.930,38
8.000,00 8.400,00 8.820,00 9.261,00 9.724,05
72.018,65 68.018,65 68.018,65 64.218,65 62.318,65
22.500,00 22.500,00 22.500,00 22.500,00 22.500,00
1.332.723,40 1.412.419,78 1.502.043,87 1.594.231,49 1.695.151,39
415.330,85 484.219,08 555.809,29 638.539,20 727.404,80
157.825,72 184.003,25 211.207,53 242.644,89 276.413,82
257.505,13 300.215,83 344.601,76 395.894,30 450.990,97
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FLUJOS NETOS DE EFECTIVO

Utilidad Neta 257.505,13 300.215,83 344.601,76 395.894,30 450.990,97
Depreciacion y 94.518,65 90.518,65 90.518,65 86.718,65 84.818,65
Amortizacion

Flujos Netos de

Efectivo 352.023,78 390.734,48 435.120,42 482.612,95 535.809,63

Consideracion:
1. Créditos al costo: representa todos los alimentos que son utilizados para la comida del personal
gue deberan de ser costeados, para conocer su repercusion en el costo global del restaurante. En

este caso se estimo un costo de 3.000.00 pesos mensuales.
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Activo

Circulante

Caja y Bancos
IVA Acreditable

Fijo

Maquinaria y Equipo
Equipo Auxiliar
Equipo de Oficina
Equipo de Computo
Maquina Registradora
Equipo de Servicio

Diferido
Gastos de Instalacion
Permisos y licencias

Rentas (PA)
Primas de Seguro (PA)

Total de Activo

355.666,94
50.792,12

406.459,06

155.242,44
77.061,96
8.041,74
19.000,00
4.000,00
75.268,00

338.614,14

200.000,00
25.000,00
40.000,00

8.000,00

273.000,00

1.018.073,20

ESTADO DE SITUACION FINANCIERA INICIAL

Pasivo
A Largo Plazo

Crédito Bancario

Capital Contable

Capital Social Fijo
Capital Social Variable

Total Pasivo méas Capital

300.000,00

50.000,00
668.073,20

718.073,20

1.018.073,20

154



5.7 Plan de financiamiento del proyecto

Una vez determinada la inversibn que se necesitard para operar el proyecto, a
continuacion se describen las fuentes de financiamiento que se utilizaran para obtener los
recursos necesarios. Asimismo se presenta un cuadro en donde se calcula el costo de las

fuentes de financiamiento utilizadas por la empresa.

Total de lainversion 1.018.073,20

Costo de las Fuentes de financiamiento utilizadas por la empresa
Costo de la Costo
Fuente Monto % fuente % ponderado%
Aportacion socios 718.073,20 70,53 21,87 15,42
Deuda 300.000,00 29,47 18,00 5,30
TOTAL 1.018.073,20 100 20,72

Consideracion

El costo referente a la aportacién de socios so obtuvo de la siguiente manera:

Rendimiento Promedio de Sociedades de Inversion® 11,87
Puntos adicionales de rendimiento por el proyecto 10,00
Costo de Oportunidad 21,87

En el cuadro anterior se aprecia que el costo de capital promedio ponderado resultante
es de 20.72%.

® Periddico El Financiero , Seccién Mercados, 16 de Noviembre del 2007
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5.7.1 Céalculo del Costo Total del Crédito

A continuacién se presenta una tabla de amortizacién correspondiente al préstamo

gue se pretende solicitar para financiar el proyecto.

Datos:
Monto del Crédito 300.000,00
Tasa 18%°
Plazo 3 afos
TABLA DE AMORTIZACION
ANO MONTO PAGO INTERESES CAPITAL
1 300.000,00 154.000,00 54.000,00 100.000,00
2 200.000,00 136.000,00 36.000,00 100.000,00
3 100.000,00 118.000,00 18.000,00 100.000,00
0,00
TOTAL 408.000,00 108.000,00 300.000,00

Se puede observar que el Costo de Capital derivado de intereses es de $ 108,000.00 y
el Costo Total de la Deuda es de $408,000.00

® Cabe sefialar que se acudié al evento denominado “Semana Nacional PYME 2007”" donde se recopild

informacion respectiva a las opciones de financiamiento y sobre los montos prestados, plazo y tasas de interés.

156



5.8 Evaluacién Financiera del Proyecto

5.8.1 Métodos que no consideran el valor del dinero en el tiempo

5.8.1.1 Periodo de recuperacion

El periodo de recuperacion es el método con el cual se conocera el tiempo requerido

para recuperar la inversion inicial neta, es decir el afio en que los Flujos de Efectivo igualan

al monto de la inversién inicial.

PERIODO DE RECUPERACION

Inversién
ARo FNE FNE menos
Acumulado :
Flujos

0,00 1.018.073,20
352.023,78 352.023,78 -666.049,42
390.734,48 742.758,26 -275.314,93
435.120,42 1.177.878,68 159.805,48 *
482.612,95 1.660.491,63 642.418,44
535.809,63 2.196.301,26 1.178.228,06

ab~hwdNDEF O

* En este afio se recupera la inversion

157



5.8.1.2 Tasa simple de rendimiento

La tasa simple de rendimiento es un indicador que mide la relacion que existe entre el

flujo neto de efectivo y la inversion inicial neta.

A continuacion se presenta la tasa simple de rendimiento correspondiente a cada afio.

TASA SIMPLE DE RENDIMIENTO SOBRE LA

INVERSION
Inversién Total 1.018.073,20
ANO FNE TSR
%

1 352.023,78 34,58

2 390.734,48 38,38

3 435.120,42 42,74

4 482.612,95 47,40

5 535.809,63 52,63

5.8.1.3 Tasa simple promedio de rendimiento

La tasa simple promedio de rendimiento mide la relacion que existe entre el flujo neto

de efectivo y la inversidn inicial neta promedio.

El célculo de la tasa simple promedio de rendimiento se realiza sobre la inversion
promedio debido a que la inversion en los activos utilizados para las operaciones del
proyecto no serd el mismo durante toda la vida del proyecto, ya que va disminuyendo a

medida que se agotan los activos utilizados en el proyecto de inversién.’

"Morales Castro, José Antonio y Morales Castro, Arturo,”Proyectos de inversién en la practica”, 22 ed., Gasca
SICCO, México, 2006
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TASA SIMPLE PROMEDIO DE RENDIMIENTO SOBRE LA

INVERSION
Inversién Promedio 509.036,60
ANO FNE TSPR
%
1 352.023,78 69,15
2 390.734,48 76,76
3 435.120,42 85,48
4 482.612,95 94,81
5 535.809,63 105,26

5.8.2 Métodos que consideran el valor del dinero a través del tiempo
5.8.2.1 Valor presente Neto (VPN) y Valor Presente

El valor presente neto se define como la suma de los valores actuales o presentes de
los flujos de fondos de efectivo, menos la suma de los valores actuales de las inversiones
netas. En otras palabras, los flujos netos de efectivo se descuentan a la tasa minima de

rendimiento requerida y se suman, al resultado se le resta la inversion inicial neta.®

La formula utilizada para calcular el Valor Presente Neto es:

VPN = ZM _
1(1+TD)

& Morales Castro, José Antonio y Morales Castro, Arturo,”Proyectos de inversién en la practica”, 22 ed., Gasca
SICCO, México, 2006
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VALOR PRESENTE NETO

VPN = Valor Presente Neto

I = Inversion Inicial -1.018.073,20
TD = Costo de Capital Promedio Ponderado 0,2072
f= Flujos de Efectivo
n=  Corresponde al afio en que se genera el Flujo de Efectivo de que se trate
VPN = 352.023,78 + 390.734,48 + 435.120,42 +
(1+0,2072)"'  (1+0,2072)"  (1+0,2072)"
482.612,95 + 535.809,63 - 1.018.073,20
(1+0,2072)~*  (1+0,2072)"°
VPN = 352.023,78 + 390.734,48 + 435.120,42 +
1,2072 1,45733184 1,759290997
482.612,95 + 535.809,63 - 1.018.073,20
2,123816092 2,56387079
VPN = 291.603,53 + 268.116,34 + 247.327,14 +
227.238,58 + 208.984,65 - 1.018.073,20
VPN = 1.243.270,24 - 1.018.073,20 = 225.197,04
VPN = 225.197,04
VP = 1.243.270,24
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5.8.2.2 Tasa Interna de Rendimiento (TIR)

La Tasa Interna de Rendimiento es la tasa de descuento a la que el valor actual neto
de una inversion arroja un resultado de cero. Esta tasa tiene que ser mayor a la tasa minima
de rendimiento exigida al proyecto de inversion. También se puede interpretar, en términos
generales, como la tasa maxima de rendimiento o descuento que produce una alternativa de

inversion.

A continuacion se presenta el calculo de la TIR a través del método grafico. Para esto

se utilizaron las tasas de 20.74% y 30.00% para su determinacion.

Flujo Neto  Flujo Neto

ANO FNE Descontado Descontado
20,72% 30,00%
1 352.023,78 291.603,53 224.310,41
2 390.734,48 268.116,34 158.648,72
3 435.120,42 247.327,14 112.574,94
4 482.612,95 227.238,58 79.562,54
5 535.809,63 208.984,65 56.285,64

1.243.270,24 631.382,25
INVERSION INICIAL 1.018.073,20 1.018.073,20
VPN 225.197,04 -386.690,94

Tasa Interna de Rendimiento

300.000,00
€.225.197,04

200.000,00
20,72% 29,77% 30%

100.000,00
0,00 u 0 i

—o—VPN
-100.000,00
AN —8— TASA

-200.000,00 \
-300.000,00
-400.000,00 ¥ -386.690,94

-500.000,00
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Comprobacién :

TIR

TIR

TIR

TIR

TIR = 0,29774509 29,77%
352.023,78 + 390.734,48 + 435.120,42
(1+0,2977)M (1+0,2977)"  (1+0,2977)"°
482.612,95 + 535.809,63 - 1.018.073,20
(1+0,2977)"* (1+0,2977)"°
352.023,78 + 390.734,48 + 435.120,42
1,297745087 1,68414231 2,18558741
482.612,95 + 535.809,63 - 1.018.073,20
2,836335323 3,68084023
271.258,03 + 232.008,00 + 199.086,26
170.153,70 + 145567,21 - 1.018.073,20
1.018.073,19 - 1.018.073,20
Diferencia = 0,00
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5.8.2.3 Indice de Rendimiento o Rentabilidad a Valor Presente (IR)

El indice de Rendimiento o Rentabilidad a Valor Presente es el valor actual de los

flujos de efectivo divididos entre la inversion inicial neta y la férmula es la siguiente:

INDICE DE RENDIMIENTO Y RENTABILIDAD

Z”: FNE
IR — t=1 (1+ i)n
1IN
Inversién Inicial Neta 1.018.073,20
N Flujo Neto
ANO FNE Descontado
20,72%
1 352.023,78 291.603,53
2 390.734,48 268.116,34
3 435.120,42 247.327,14
4 482.612,95 227.238,58
5 535.809,63 208.984,65
1.243.270,24
IR = 1.243.270,24 = 1,221199266
1.018.073,20
|R20‘72% = 1,2212
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5.8.2.4 Periodo de Recuperacién Descontado

Para calcular el periodo de recuperacion se descuentan los flujos de efectivo
utilizando la tasa minima de rendimiento, posteriormente se obtiene la sumatoria y un
promedio de los mismos; finalmente la inversion inicial neta se divide entre el promedio de

los Flujos Netos Descontados.

PERIODO DE RECUPERACION DESCONTADO

Inversioén Inicial Neta 1.018.073,20

Flujo Neto
Afo FNE Descontado
20,72%

352.023,78 291.603,53
390.734,48 268.116,34
435.120,42 247.327,14
482.612,95 227.238,58
535.809,63 208.984,65

ab~hwNDEFO

TOTAL  1.243.270,24

PROMEDIO 248.654,05

P.R.D. = 1.018.073,20 = 4,09 anos
248.654,05
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5.8.2.5 COSTO-BENEFICIO

Este indicador determina el monto de la utilidad expresada en porcentaje y obtenida

después de pagar la tasa de interés exigida y el monto de la inversion inicial.

Es la suma de los flujos de efectivo a valor presente entre la inversion inicial neta a

valor presente menos 1 por 100 su férmula es la siguiente:

Z”: FNE
CB :M_l*loo
1IN

Inversioén Inicial Neta 1.018.073,20

B Flujo Neto
ANO FNE Descontado
20,72%

352.023,78 291.603,53
390.734,48 268.116,34
435.120,42 247.327,14
482.612,95 227.238,58
535.809,63 208.984,65

GbhWwWN PP

1.243.270,24

CBZO,72% = 22,12 %
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5.8.3 Punto de Equilibrio

El punto de equilibrio es la determinacién de los ingresos necesarios que cubriran la
totalidad de los gastos y costos, es decir permite conocer el punto en el cual la empresa
logrard la recuperacion de sus costos. A continuacion se presenta el punto de equilibrio en

dinero.

Datos Anuales

VENTAS
Barbacoa
Consomé

Otros alimentos
TOTAL VENTAS

COSTO DE
VENTAS
Barbacoa
Consomé

Otros alimentos
TOTAL COSTOS

GASTOS
FIJOS!

GASTOS
FINANCIEROS?

UTILIDAD
ANTES DE IMP.

IMPUESTOS
(38%)

UTILIDAD
NETA

PUNTO DE
EQUILIBRIO

PUNTO DE
EQUILIBRIO
DIARIO?

Determinacion del punto de equilibrio

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
1.295.910,00 1.406.062,35 1.525.577,65 1.655.251,75 1.795.948,15
441.045,00 478.533,83 519.209,20 563.341,98 611.226,05

653.400,00 708.939,00 769.198,82 834.580,71 905.520,07
2.390.355,00 2.593.535,18 2.813.985,66 3.053.174,45 3.312.694,27

453.568,50 492.121,82 533.952,18 579.338,11 628.581,85
22.052,25 23.926,69 25.960,46 28.167,10 30.561,30
130.680,00 141.787,80 153.839,76 166.916,14 181.104,01
606.300,75 657.836,31 713.752,40 774.421,35 840.247,17
1.368.723,40 1.451.479,78 1.544.423,97 1.640.213,90 1.745.042,31
54.000,00 36.000,00 18.000,00 0,00 0,00

361.330,85 448.219,08 537.809,29 638.539,20 727.404,80

137.305,72 170.323,25 204.367,53 242.644,89 276.413,82

224.025,13 277.895,83 333.441,76 395.894,30 450.990,97

2.090.196,20 2.221.198,02 2.367.225,60 2.522.737,70 2.708.436,57

5.806,10 6.169,99 6.575,63 7.007,60 7.523,43
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Gastos Fijos + Gastos Financieros + Im puestos
1- Costo de Ventas

Punto de equilibrio en Dinero =

Ventas
P.E.afo1 = 1.368.723,40 + 54.000,00 + 137.305,72 = 1.560.029,12 2.090.196,20
1 - 606.300,75 0,75
2.390.355,00
P.E.afo2 = 1.451.479,78 + 36.000,00 + 170.323,25 = 1.657.803,03 2.221.198,02
1 - 657.836,31 0,75
2.593.535,18
P.E.afos = 1.544.423,97 + 18.000,00 + 204.367,53 = 1.766.791,50 2.367.225,60
1 - 713.752,40 0,75
2.813.985,66
P.E.afoa = 1.640.213,90 + 0,00 + 242.644,89 = 1.882.858,79 2.522.737,70
1 - 774.421,35 0,75
3.053.174,45
P.E.afos = 1.745.042,31 + 0,00 + 276.413,82 = 2.021.456,13 2.708.436,57
1 - 840.247,17 0,75

3.312.694,27

Consideraciones para el célculo del punto de equilibrio:
1. Los Gastos fijos incluyen los gastos de operacion y el costo al crédito.

2. Para el célculo se tomaron en cuenta los gastos financieros derivados de los intereses
correspondientes al préstamo bancario. (Ver punto 5.7.1 Calculo del Costo Total del Crédito).

3. El punto de equilibrio diario se obtuvo de dividir el punto de equilibrio anual entre 360 dias.

De acuerdo a los célculos anteriores, se puede observar que en los 5 afios de vida del
proyecto, las ventas anuales pronosticadas superan el punto de equilibrio anual, lo cual
significa que el proyecto es capaz de cubrir sus costos y gastos con las ventas esperadas.
En el primer afio las ventas pronosticadas superan el punto de equilibrio en un 14.36%,
16.76% para el segundo afio, 18.87% para el tercer afio, 21.02% para el cuarto afio y

22.31% para el quinto afio.
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5.8.4 Interpretacion de los Resultados Financieros

En la siguiente tabla se presenta un concentrado de los resultados obtenidos en el

analisis financiero:

CONCEPTO RESULTADO
Valor Presente Neto (VPN) 225.197,04
Valor Presente (VP) 1.243.270,24
Tasa Interna de Rendimiento (TIR) 29,77%
Periodo de Recuperaciéon (PR) 3 afos
Periodo de recuperacion Descontado (PRD) | 4 afios 1 mes
indice de rendimiento y rentabilidad (IR) 1,2212
Costo- Beneficio 22,12 %

Conclusiones:

Considerando los resultados sefialados anteriormente se considera que el proyecto es
viable, ya que se obtuvo un valor presente neto (VPN) que esta por arriba de cero; lo cual
significa que después de recuperar la inversion inicial y la tasa minima de rendimiento del
proyecto se tendra una ganancia adicional de 225.197,04. Asimismo se puede observar que
la tasa maxima de rendimiento que producird esta alternativa de inversion (TIR) sera de
29.77%. El valor presente de los flujos descontados (VP) es de 1°243,270.24. Ademas el
periodo de recuperacion considerando valores nominales (PR) es de 3 afios, y el periodo de
recuperacion descontado (PRD) es de 4 afios 1 mes. El indice de rendimiento (IR) es de
1.2212 lo cual significa que los flujos descontados superan la inversion, de esta forma se
tiene un costo beneficio de 22.12 % el cual es el porcentaje que queda como excedente al

recuperar la tasa minima de rendimiento y el importe de la inversion.
Hay que considerar que, con el objeto de visualizar el impacto que tendrian posibles

desviaciones en los flujos de efectivo, se realizé un andlisis financiero con tres escenarios

distintos (bajo, moderado, alto). Los resultados se presentan en los anexos 5y 6.
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RESUMEN EJECUTIVO

El presente proyecto propone el establecimiento de un restaurante especializado en la
elaboracion de barbacoa de borrego categoria PYME.

El proyecto establece como producto principal la barbacoa de borrego, ya que es

considerada un alimento tradicional mexicano cuyo principal mercado es el Distrito Federal.

Cabe sefialar que el restaurante sera una empresa de categoria PYME debido a que
pertenecera al sector servicios y contara con 15 empleados. Dado el numero reducido de los

mismos se podra tomar decisiones de manera mas inmediata.

En cuanto al ambiente econdmico, se puede decir que en los ultimos 5 afos la
inflacibn en México se ha mantenido estable. Es decir desde del 2003 al 2007 se ha

presentado una variacion de 2.914% al 5.643%.

Hay que destacar que la industria restaurantera tiene una participacion en el PIB
Nacional del 2% y en el PIB Turistico del 23 %, ademas contribuye a la creacion de 837 mil
empleos directos y de 2.2 millones de empleos indirectos. Por otra parte el Gobierno Federal
ha venido incrementando sus politicas de apoyo a las PYMES un ejemplo de esto es el
evento denominado “Semana Nacional PYME” que se lleva a cabo cada afo en la Ciudad
de México con el objeto de brindar apoyo financiero y asesoria en diversas areas; ademas

se trata de fomentar la incubacién de los nuevos proyectos de emprendedores mexicanos.

En el estudio de mercado se determiné que la demanda de barbacoa de borrego en
México es alta, ya que este platillo goza de una amplia aceptacion entre la poblacion
mexicana, sobretodo en la zona centro del pais incluyendo el Distrito Federal, debido a su
excelente textura y sabor. Cabe Mencionar que segun datos de la SAGARPA del total de
carne ovina disponible en el pais, el 95% de la carne se consume en forma de barbacoa. Asi
la Asociacion Mexicana de Criadores y Ovinos sefiala que el consumo per capita a la
semana de carne de borrego es de 250 gramos. Ademas se debe tener presente que la
barbacoa es considerada como un alimento tipico mexicano consumida especialmente los

dias Sabados y Domingos.
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Como se ha mencionado anteriormente el proyecto propuesto se enfoca en un
restaurante tradicional especializado en la produccién y venta de barbacoa de borrego, el
cual estard orientado a brindar el mejor servicio a los comensales; caracterizado por un
ambiente casual, tipico-mexicano en donde los clientes podran disfrutar de entretenimiento

para toda la familia, como musica tradicional mexicana, juegos, entre otros.

El principal producto del restaurante sera la barbacoa de borrego, la cual es
considerada un platillo tipico mexicano originaria del centro del pais (Edo. De México,
Tlaxcala, Puebla, Hidalgo). Dicha barbacoa se elaborard de acuerdo a la técnica de hoyo,

originaria del estado de Hidalgo.

El menU abarcarda ademas de la barbacoa tradicional mexicana, una variedad de

antojitos mexicanos, jugos, licuados, fruta, postres entre otros.

Los principales servicios con los que contara el restaurante seran: servicio para llevar,
facilidades para discapacitados, musica, recibo de tarjetas de crédito y area de juegos

infantiles.

También es conveniente resaltar que la gente sale a comer impulsada por diferentes
razones como puede ser satisfacer su hambre, por necesidades sociales, o simplemente
para satisfacer los propios deseos. Segun datos del INEGI del total del gasto corriente
monetario realizado por los hogares en el Distrito Federal en el afio 2005, el 32.3 % se
asigno al consumo de alimentos y bebidas dentro y fuera del hogar; de este gasto el 40.3 %
deriva Unicamente de alimentos y bebidas consumidas fuera del hogar, es decir, 13.02 % del

total del gasto es asignado a este rubro.

Por otra parte en el estudio de mercado también se analizé la zona donde se pretende
establecer el restaurante, ya que se debe tomar en cuenta que los restaurantes son
negocios en donde la ubicacion juega un papel importante, debido a la influencia que tiene
ésta en el comportamiento de la demanda. De este modo se ha propuesto establecer el
restaurante en la Avenida Miguel Angel de Quevedo, la cual pertenece a la delegacion
Coyoacan. La circulacion de esta avenida es de ambos sentidos, o que hace mas facil el
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acceso a la misma. Ademas posee un considerable transito vehicular y una elevada
afluencia de peatones. Miguel Angel de Quevedo colinda con tres avenidas principales de la

Ciudad de México: Tlalpan, Division del Norte y Av. Universidad.

Se debe destacar ademas que se realizo un andlisis de los restaurantes que se
ubican dentro de la zona involucrada, asi se acudio a los establecimientos con el fin de
observar el movimiento y la concurrencia de comensales en los mismos y se concluyo que la
afluencia en esta zona era abundante. Cabe sefalar que en los fines de semana dicha
afluencia aumenta debido a la asistencia de familias. Se advirtid6 que la hora con mayor
aforo va de las 15:00 a las 17:00 hrs.

Por otro lado hay que mencionar que la Delegacion Coyoacén es fuertemente visitada
por las familias mexicanas y el turismo. Es la quinta delegacion con mayor numero de
habitantes en el D.F. es decir cuenta con 628,063 habitantes, lo cual representa el 7.20%
con respecto a la poblacion total del Distrito Federal. Ademas es una de las delegaciones
con mayor PIB per capita, el cual es de 21,622 dolares, esto la coloca en el tercer lugar con
respecto a todas las delegaciones, lo cual es un factor favorable en el consumo de

alimentos en restaurantes.

En cuanto a la competencia se puede decir que dentro de la zona estudiada se
encuentran restaurantes de comida mexicana pero ninguno que cuente con una especialidad
en barbacoa de borrego con un estilo casual-tradicional en el servicio. Cabe mencionar que
actualmente dos grandes competidores en la Ciudad de México en el ramo de la produccién
y venta de barbacoa de borrego son los restaurantes: Enrique y Arroyo, sin embargo dichos
restaurantes son considerados hasta cierto punto de lujo y sus precios varian entre 250.00 a
400.00 pesos por consumo de un comensal. En cuanto a la carne, el precio por kilo de

barbacoa en estos restaurantes se encuentra entre 350.00 a 400.00 pesos.

Es conveniente puntualizar que el restaurante propuesto no sera considerado de lujo,
sino que mas bien su estilo sera casual-tradicional, en donde el servicio serd amigable y
propicio a brindar una ambiente calido y apto para toda la familia. En cuanto al precio final
gue se propone en el proyecto, este sera de 278.00 pesos por kilo de barbacoa, lo cual

constituye un precio competitivo con respecto a restaurantes similares.
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De igual modo el proyecto contempla los incentivos para atraer a los clientes, lo cual
se hara por medio de descuentos, promociones, distribucién de volantes y degustaciones

para el publico en general.

En el estudio técnico se analiz6 la factibilidad técnica del proyecto, ya que se
especificaron las caracteristicas del activo fijjo y materia prima que requerira el mismo.

Dichos insumos se encuentran disponibles y al alcance del proyecto.

Uno de los principales insumos que se requerira constantemente es la carne de ovino,
la cual deberd cumplir ciertos requisitos, como son: carne fresca en canal con peso
estimado de 25 kg. proveniente de un borrego macho joven, raza criolla, con una edad
aproximada de 1 a 2 aflos. Dicha carne se obtendra principalmente de los rastros o
frigorificos establecidos en el Estado de México y que ademas cumplan con la Norma Oficial

Mexicana NOM-009-Z00-1994 proceso sanitario de la carne.

En cuanto al proceso de elaboraciéon de la barbacoa de borrego se puede decir que la
principal materia prima que se requerira ademas de la carne seran: pencas de maguey,
lefia y condimentos. Basicamente el proceso consiste en preparar la carne con los
condimentos necesarios para posteriormente someterla a un proceso de coccién en el horno

de piedra volcanica. Eltiempo de elaboracion sera de 8 horas aproximadamente.

Por otra parte, las instalaciones necesarias que tendra el restaurante se dividiran de la
siguiente forma: area de produccion, almacén, area de cocina, lavado de loza, area de
basura, area de revision de producto terminado, area de servicio y area de servicio para
llevar. Cada una de estas areas fue distribuida en un plano arquitectonico para el local cuya
medida es de 200 m®. La capacidad del restaurante serd de 70 comensales en el area de

servicio y 85 adicionando servicios para llevar.
Una de las decisiones tomadas en el proyecto fue la opcion de renta de un local, la

cual asciende a 20,000.00 pesos mensuales, ya que la compra de un terreno equivaldria a

una mayor inversion la cual seria dificil de recuperar durante el periodo de vida del proyecto.
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Se propone que el restaurante se constituya como una Sociedad Anénima de Capital
Variable, lo que permitira emitir acciones para captar socios, los cuales responderan

Unicamente por el monto de sus aportaciones.

Para iniciar el negocio se necesitara llevar a cabo una serie de tramites, los cuales se

haran ante diferentes instancias del Gobierno del Distrito Federal.

Hay que mencionar que el restaurante contar4 con 15 empleados, cuyos puestos
coadyuvaran al mejor control y funcionamiento de la empresa. Se dividiran en la siguiente
forma: Gerente General, Chef, Supervisor de servicio, Contador, Cocinero, Lava loza, cuatro

Meseros, dos Afanadores, Cajero, dos Ayudantes de cocina.

La inversiobn que requerira el proyecto es de $ 1,018,073.20 los cuales incluyen
maquinaria y equipo, equipo auxiliar, equipo de oficina, equipo de computo, equipo de
servicio, gastos de instalacion, permisos y licencias, entre otros. Dicha inversion se financiara
por medio de aportaciones de capital de los socios, ademés se pretende solicitar un crédito

de $300,000.00 a un plazo de 3 afios y con una tasa aproximada anual de 18%.

En el estudio financiero se determiné la rentabilidad financiera del proyecto, ya que la
tasa maxima de rendimiento del proyecto en un escenario moderado es de 29.77% mientras
gue el costo de capital promedio ponderado es del 20.72 %. Por otro lado el periodo de

recuperacion considerando flujos descontados sera de 4 afios 1 mes.

Por otra parte el punto equilibrio diario para el primer afio asciende a $ 5.806,10, cabe
destacar que las ventas diarias pronosticadas son de $ 6,639.88 cantidad que supera el

punto de equilibrio.

Cabe sefalar que en el presente proyecto se consideraron tres escenarios distintos,
(bajo, moderado, alto) con el objeto de visualizar el impacto que tendrian posibles
desviaciones en los flujos de efectivo. En caso de considerar un escenario bajo (disminucion
del 10% del flujo de efectivo esperado en el escenario moderado), la Tasa Interna de
Rendimiento (TIR) seria de 25.32 % con un periodo de recuperacion a flujos descontados de

4 afos 6 meses.
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A continuacion se presenta los principales indicadores financieros en los distintos

escenarios:

ESCENARIOS

Resultado Escenarios

CONCEPTO
Bajo Moderado Alto
Valor Presente Neto (VPN) 112.172,48 225.197,04 349.524,07
Valor Presente (VP) 1.130.245,67 1.243.270,24 1.367.597,26
Tasa Interna de Rendimiento (TIR)
25,32 % 29,77 % 34.51 %
Periodo de Recuperacion (PR) Afo 3 Afo 3 Afo 3

Periodo de recuperacion Descontado
(PRD)

4 aflos 6 meses

4 afos 1 mes

3 afios 8 meses

indice de rendimiento y rentabilidad (IR)

1,1102

1,2212

1,3433

Costo- Beneficio

11,02 %

22,12 %

34,33 %

Consideraciones:

esperados en el escenario moderado.

en el escenario moderado.

1. Para el escenario bajo se consider6 una disminucién del 10% sobre los flujos de efectivo

2. Para el escenario alto se consider6 un incremento del 10% sobre los flujos de efectivo esperados

De acuerdo al andlisis desarrollado en cada uno de los estudios integrantes del

trabajo se puede concluir que la realizacion del presente proyecto es viable.
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CONCLUSIONES

Una vez realizado el proyecto de inversion, se concluye que es rentable y factible. Asi
lo demuestran los estudios efectuados a lo largo del andlisis presentado en este trabajo.

En el estudio de mercado se concluyo que si hay suficiente demanda, ya que existe
una demanda considerable del producto, lo cual se basa en el hecho de que la barbacoa de
borrego goza de una amplia aceptacién entre la poblacion mexicana, sobretodo en la zona
centro del pais, incluyendo el Distrito Federal. Cabe Mencionar que segun datos de la
SAGARPA del total de carne ovina disponible en el pais, el 95% de la carne se consume en

forma de barbacoa. Ademas el consumo per capita a la semana asciende a los 250 gramos.

La ubicacion del negocio es propicia para el desarrollo de la demanda, ya que se
encontrara en la avenida Miguel Angel de Quevedo, el cual es un lugar de facil acceso y de

bastante circulacion.

En el estudio técnico se pudo observar que la materia prima y el activo fijo necesario
para el establecimiento de la empresa se encuentra disponible y al alcance del proyecto.
Adicionalmente se concluye que la renta de un local es la opcién mas accesible para poder

iniciar el funcionamiento de la empresa.

Los tramites legales necesarios para iniciar la operacion de la empresa no impiden la
operacion de la misma. Dichos tramites fueron cuantificados debidamente en el estudio

financiero.

En el estudio financiero se determiné la rentabilidad financiera del proyecto ya que la
tasa maxima de rendimiento del mismo en un escenario moderado es de 29.77 % mientras
que el costo de capital promedio ponderado es del 20.72 %. Por otro lado se determino que
la inversién inicial sera de 1' 018 073,20, la cual podra recuperarse en un plazo de 4 afios 1

mes.
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En cuanto al indice de rendimiento (IR) este es de 1.2212 lo cual significa que los
flujos descontados superan la inversién, de esta forma se tiene un costo beneficio del
20,12% el cual es el porcentaje que queda como excedente al recuperar la tasa minima de

rendimiento y el importe de inversion.

El valor presente neto (VPN) se encuentra por arriba de cero, lo cual significa que
después de recuperar la inversion inicial y la tasa minima de rendimiento del proyecto se

tendra una ganancia adicional de 225,197.04 pesos.

Por otra parte el punto de equilibrio diario para el primer afio sera de $ 5.806,10, cabe
sefialar que las ventas diarias pronosticadas son de $6,639.88 lo cual supera el punto de
equilibrio diario.

Se concluye que el establecimiento del restaurante sera benéfico tanto para el
inversionista, los empleados y los clientes, destacando que en cualquiera de los escenarios

propuestos (bajo, moderado, alto) y analizados el proyecto se sigue manteniendo rentable.
Por todo lo anterior el proyecto de inversidon para el establecimiento de un restaurante

especializado en la elaboracién de barbacoa categoria PYME se considera viable desde el

punto de vista técnico y de mercado, pero sobretodo se considera rentable.
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ANEXOS

Anexo 1. Calculo Mensual de Sueldos

Némina Mensual

(Meses: Enero, Febrero, Abril, Mayo, Julio, Septiembre, Octubre, Diciembre)

SALARIO | SALARIO | Domingos | PRIMA 4 roraL
TRAB PUESTO MENSUAL | DIARIOL | del mgzs Porcentaje? | DOMINICAL NOMINAS
MENSUALS
1 |GERENTE | 650000 | 216,67 | 4 25% | 21667 | 6.716,67
2 |CONTADOR | 5.500,00 | 183,33 | 4 25% | 183,33 | 5.683,33
3 |CHEF 5500,00 | 18333 | 4 25% | 183,33 | 5.683,33
4 | SUPERVISOR| 5.500,00 | 183,33 | 4 25% | 183,33 | 5.683,33
5 |COCINERO | 2.600,00 | 86,67 4 25% 86,67 | 2.686,67
8 |CAJERO 2.600,00 | 86,67 4 25% 86,67 | 2.686,67
AYU DE
12 |COCINA 1.625.00 | 54,17 4 25% 5417 | 1.679,17
AYU DE
13 |COCINA 1.625.00 | 54,17 4 25% 5417 | 1.679,17
14 |MESERO 1.738.40 | 57,95 4 25% 57,95 | 1.796,35
15 |MESERO 1.738.40 | 57,95 4 25% 57,95 | 1.796,35
16 |MESERO 1.738.40 | 57,95 4 25% 57,95 | 1.796,35
17 |MESERO 1.738.40 | 57,95 4 25% 57,95 | 1.796,35
19 |LAVALOZA | 1.62500 | 54,17 4 25% 5417 | 1.67917
20 |AFANADOR | 1.625,00 | 54,17 4 25% 5417 | 1.679.17
21 |AFANADOR | 1.625,00 | 54,17 4 25% 5417 | 1.679.17
TOTALES 43.278.60 1.442,62 | 44.721,22
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Némina Mensual
(Meses: Marzo, Junio, Agosto, Noviembre)

SALARIO | SALARIO | Domingos | PRIMA 4 roraL
TRAB PUESTO MENSUAL | DIARIOL | del mgzs Porcentaje? | DOMINICAL NOMINAS
MENSUALS
1 |GERENTE | 6.500,00 | 21667 | 5 25% | 270,83 | 6.770,83
2 |CONTADOR | 550000 | 18333 | 5 25% | 22917 | 5.729.17
3 |CHEF 5500,00 | 18333 | 5 25% | 22917 | 5.729.17
4 | SUPERVISOR| 5.500,00 | 183,33 | 5 25% | 22917 | 5.729.17
5 |COCINERO | 2.600,00 | 86,67 5 25% | 108,33 | 2.708,33
8 |CAJERO 2.600,00 | 86,67 5 25% | 10833 | 2.708.33
AYU DE
12 |COCINA 1.625.00 | 54,17 5 25% 67,71 | 1.692,71
AYU DE
13 |COCINA 1.625.00 | 54,17 5 25% 6771 | 1.692,71
14 |MESERO 1.738.40 | 57,95 5 25% 72,43 | 1.810,83
15 |MESERO 1.738.40 | 57,95 5 25% 7243 | 1.810,83
16 |MESERO 1.738.40 | 57,95 5 25% 72,43 | 1.810,83
17 |MESERO 1.738.40 | 57,95 5 25% 72,43 | 1.810,83
19 |LAVALOZA | 1.62500 | 54,17 5 25% 6771 | 1.692,71
20 |AFANADOR | 1.625,00 | 54,17 5 25% 6771 | 1.692.71
21 |AFANADOR | 1.625,00 | 54,17 5 25% 6771 | 1.692,71
TOTALES 43.278.60 1.803,28 | 45.081,88

Consideraciones:

1. El salario diario se obtuvo de dividir el sueldo mensual entre 30 dias.

2. El articulo 71 de la Ley Federal del Trabajo establece que los trabajadores que presten
servicio en dia Domingo tendran derecho a una prima adicional de un 25%, por lo menos,
sobre el salario de los dias ordinarios de trabajo.

3. La Prima Dominical mensual se obtuvo de multiplicar el salario diario por los dias
Domingos (4 o 5 segln sea el caso) contenidos en un mes, posteriormente el resultado se
multiplicé por 25%.

4. Los montos sefalados en la columna llamada "Total Nominas", se determinaron de la
sumatoria entre las columnas llamadas "Salario Mensual" y "Prima Dominical Mensual".
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Anexo 2. Determinacion de Aguinaldo

derecho los trabajadores por el hecho de haber laborado en la
empresa, el articulo 87 de la Ley Federal del Trabajo sefala

como minimo otorgar 15 dias de salario diario como aguinaldo.

EL ESCULTOR, S.A. DE C.V.

DETERMINACION DE AGUINALDO

El aguinaldo es una gratificacion a la que tienen

SUELDO DIAS AGUINALDO
TRAB PUESTO DIARIO DE TOTAL
AGUINALDO
1| GERENTE 216,67 15 3.250,00
2| CONTADOR 183,33 15 2.750,00
3| CHEF 183,33 15 2.750,00
4| SUPERVISOR 183,33 15 2.750,00
5| COCINERO 86,67 15 1.300,00
6 | CAJERO 86,67 15 1.300,00
7 |AYU DE COCINA 54,17 15 812,50
8 |AYU DE COCINA 54,17 15 812,50
9 [ MESERO 57,95 15 869,20
10 MESERO 57,95 15 869,20
11 | MESERO 57,95 15 869,20
12 MESERO 57,95 15 869,20
13| LAVA LOZA 54,17 15 812,50
14 | AFANADOR 54,17 15 812,50
15| AFANADOR 54,17 15 812,50
TOTALES 1.442,62 225,00 21.639,30
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Anexo 3. Determinacién de Prima vacacional

PRIMA VACACIONAL

El articulo 80 de la Ley Federal del Trabajo sefiala que los trabajadores tendran
derecho a una prima no menor del 25% sobre los salarios que le corresponden durante el
periodo de vacaciones. De esta manera para calcular la prima se multiplico el salario diario

por los dias de vacaciones y a este importe se le aplicé el 25%.

SUELDO DIAS PRIMA
TRAB PUESTO DIARIO DE VACACIONAL

VACACIONES 25%

1| GERENTE 216,67 6 325,00
2| CONTADOR 183,33 6 275,00
3| CHEF 183,33 6 275,00
4| SUPERVISOR 183,33 6 275,00
5| COCINERO 86,67 6 130,00
6 | CAJERO 86,67 6 130,00
7|AYU DE COCINA | 54,17 6 81,25
8|AYU DE COCINA | 54,17 6 81,25
9| MESERO 57,95 6 86,92
10 | MESERO 57,95 6 86,92
11 | MESERO 57,95 6 86,92
12 MESERO 57,95 6 86,92
13| LAVA LOZA 54,17 6 81,25
14 | AFANADOR 54,17 6 81,25
15| AFANADOR 54,17 6 81,25
TOTALES 1.442,62 2.160,37

Anexo 4. Calculo de cuotas IMSS, SAR, Cesantiay Vejez e INFONAVIT

180



A continuacion se presenta el calculo relativo al salario diario integrado ya que sera la

base para determinar las cuotas para IMSS, SAR, Cesantiay Vejez e INFONAVIT.

PUESTO SUELDO | SALARIO IMPORTE SALARIO
AGUIN | PRIMA PRIMA UN INTEGRA
MENSUAL | DIARIO | ALDO | VAC. | DOMINICAL | ALIMENTO DO
GERENTE 6.500,00 216,67 8,90 0,89 7,7133 18,0483 252,22
CONTADOR 5.500,00 183,33 7,53 0,75 6,5267 15,2717 213,42
CHEF 5.500,00 183,33 7,53 0,75 6,5267 15,2717 213,42
SUPERVISOR 5.500,00 183,33 7,53 0,75 6,5267 15,2717 213,42
COCINERO 2.600,00 86,67 3,56 0,36 3,0853 7,2193 100,89
CAJERO 2.600,00 86,67 3,56 0,36 3,0853 7,2193 100,89
AYU DE COCINA 1.625,00 54,17 2,23 0,22 1,9283 45121 63,06
AYU DE COCINA 1.625,00 54,17 2,23 0,22 1,9283 45121 63,06
MESERO 1.738,40 57,95 2,38 0,24 2,0629 4,8270 67,46
MESERO 1.738,40 57,95 2,38 0,24 2,0629 4,8270 67,46
MESERO 1.738,40 57,95 2,38 0,24 2,0629 4,8270 67,46
MESERO 1.738,40 57,95 2,38 0,24 2,0629 4,8270 67,46
LAVA LOZA 1.625,00 54,17 2,23 0,22 1,9283 45121 63,06
AFANADOR 1.625,00 54,17 2,23 0,22 1,9283 45121 63,06
AFANADOR 1.625,00 54,17 2,23 0,22 1,9283 45121 63,06
Notas:

1. El salario Diario se obtuvo de dividir el salario mensual entre 30 dias.
2. El aguinaldo se determiné en base a la siguiente formula:

Aguinaldo Diario = (Salario Diario * 15 dias) / 365 dias
3. La prima vacacional diaria se calcul6 en base a la siguiente formula:

Prima Vacacional Diaria = ((Salario Diario* dias de vacaciones)*25%) / 365 dias

4. La prima dominical se determin6 considerando la siguiente férmula:

Prima Dominical Diaria = (52 Domingos /365 dias)* Salario Diario
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5. El articulo 32 de la Ley del Seguro Social sefiala que por cada alimento otorgado al
trabajador de manera no onerosa su salario se incrementara en un 8.33%, De esta manera
para calcular el importe correspondiente a un alimento se utilizé la siguiente formula:

Un alimento = Salario Diario * 8.33%

En la siguiente tabla se muestran los porcentajes de las cuotas patronales mensuales
y bimestrales, las cuales se multiplican con el Salario Diario Integrado de cada trabajador
para obtener el gasto diario por estas cuotas.

CUITAS PATRONALES (IMSS, SAR, Cesantia y Vejez e INFONAVIT)

MENSUAL BIMESTRAL
G.M. G.P.S RETIR INFON

C.F. | EXC. [ P.D. P. RT. | LV. . O | CyV | AvVIT GRAN
TR =D 19,75] 1,59| 0,70(1,050| 1,13(1,750( 1,00 SUMA 2,00 3,])./50 SUMA TOTA

AB % % % % % % % % %| 5,00% L
1125222| 9,99| 160 1,77| 2,65| 2,85 441| 252| 2579| 504 795 12,61, 2560| 51,39
2| 213,42| 999| 098] 149| 224| 241| 3,73| 2,13| 2299 4,27| 6,72| 10,67 21,66| 44,65
3|1 213,42 999| 098] 1,49| 224| 241| 3,73| 2,13 2299| 427| 6,72| 10,67 21,66| 44,65
4|1 213,42 999| 098] 1,49| 2,24| 2,41| 3,73| 2,13| 2299| 4,27| 6,72| 10,67| 21,66| 44,65
5/100,89| 9,99| 0,00 O,71| 1,06] 1,14 1,77 1,01| 1567| 2,02| 3,18 504| 10,24| 25091
6| 100,89 9,99| 0,00| O,71| 106| 1,14| 1,77| 1,01| 1567 2,02| 3,18 504| 10,24 2591
7| 63,06 999| 0,00 044| 066| O,71| 1,10] 0,63| 13,54 1,26| 1,99 3,15 6,40| 19,94
8| 63,06 999| 0,00 0,44| 066| O,71| 1,10| 0,63 13,54| 126| 1,99 3,15 6,40| 19,94
9| 67,46 999| 0,00 O0,47| O,71| O,76| 1,18| 0,67| 13,79| 135| 2,12 3,37 6,85| 20,63
10| 67,46| 9,99| 0,00, 047| O,71| O,76| 1,18| 0,67| 13,79| 1,35 2,12 3,37 6,85| 20,63
11| 67,46| 9,99, 0,00, 047| O,71| O,76| 1,18| 0,67 13,79| 1,35 2,12 3,37 6,85| 20,63
12| 67,46| 9,99| 0,00| 047 O,72| O,76| 1,18| 0O,67| 13,79| 1,35| 2,12 3,37 6,85| 20,63
13| 63,06 9,99| 0,00| 0,44| O66| O,71| 1,10] 0,63| 13,54 1,26| 1,99 3,15 6,40| 19,94
14| 63,06 999| 0,00| 044| O66| O0,71| 1,10] 0,63| 13,54 1,26| 1,99 3,15 6,40| 19,94
15| 63,06 9,99| 0,00| 0,44 O66| O,71]| 1,10] 0,63| 13,54 1,26] 1,99 3,15 6,40| 19,94

TOTAL | 419,37
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Notas:

S.D.I = Salario Diario Integrado
C.F. =CuotaFija
EXC = Excedente

P.D. = Prestaciones en Dinero

G.M.P.= Gastos Médicos Pensionados

RT. =

Riesgo de trabajo

[.V. =Invalidez y Vida

G.P.S. = Guarderias y gastos de Prevision Social

Cy V =Cesantiay Vejez

Consideraciones:

Los porcentajes sefialados en la tabla anterior se obtuvieron de los siguientes fundamentos

legales.

CONCEPTO

FUNDAMENTO LEGAL

Enfermedad y Maternidad
(Cuota fijay excedente)

Articulo 106 de la ley del
Seguro Social 2007 y el
articulo décimo noveno
transitorio para 1997.

Enfermedad y Maternidad /
Prestaciones en Dinero
(P.D)

Articulo 107 de la Ley del
Seguro Social 2007

Gastos Médicos
Pensionados (G.M.P)

Articulo 25 de la Ley del
Seguro Social 2007

Riesgo de Trabajo (R.T)

Articulo 73 de la Ley del
Seguro Social 2007, y en
los articulos 18 y 196 del
Reglamento de la Ley del
Seguro Social.

Invalidez y Vida (1.V.)

Articulo 147 de la Ley del
Seguro Social 2007

Guarderias y Prestaciones
Sociales G.P.S

Articulo 211 de la Ley del
Seguro Social 2007

Seguro de Retiro

Articulo 168 fraccién | de la
Ley del Seguro Social 2007

Cesantia en edad avanzada
y vejez (Cy V)

Articulo 168 fraccion Il de la
Ley del Seguro Social 2007

Infonavit

Articulo 29 de la Ley del
Infonavit 2007
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Anexo 5. Analisis Financiero Escenario Bajo

PERIODO ESCENARIO MODERADO ESCENARIO BAJO
FLUJO DE EFECTIVO FLUJO DE EFECTIVO
$ $
ANO 1 352.023,78 320.021,62
ANO 2 390.734,48 355.213,17
ANO 3 435.120,42 395.564,01
ANO 4 482.612,95 438.739,05
ANO 5 535.809,63 487.099,66

Consideracion:

En el escenario bajo se considero una disminucion del 10% con respecto a los flujos de

efectivo del escenario moderado.

METODOS QUE NO CONSIDERAN EL VALOR DEL DINERO A TRAVES DEL TIEMPO

PERIODO DE RECUPERACION

Inversién menos

Afio FNE FNE Acumulado Flujos
0 0,00 -1.018.073,20
1  320.021,62 320.021,62 -698.051,58
2  355.213,17 675.234,78 -342.838,41
3  395.564,01 1.070.798,80 52.725,60 *
4  438.739,05 1.509.537,85 491.464,65
5  487.099,66 1.996.637,51 978.564,31

* En este afo se recupera la inversion

184



TASA SIMPLE DE RENDIMIENTO SOBRE LA

INVERSION
Inversién Total 1.018.073,20
ANO FNE TSR
%

1 320.021,62 31,43

2 355.213,17 34,89

3 395.564,01 38,85

4 438.739,05 43,10

5 487.099,66 47,85

TASA SIMPLE PROMEDIO DE RENDIMIENTO SOBRE LA

INVERSION
Inversion Promedio 509.036,60
ANO FNE TSPR
%
1 320.021,62 62,87
2 355.213,17 69,78
3 395.564,01 77,71
4 438.739,05 86,19
5 487.099,66 95,69
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METODOS QUE SI CONSIDERAN EL VALOR DEL DINERO EN EL TIEMPO

VALOR PRESENTE NETO

VPN = Z Flujos

1(1+TD)

VPN = Valor Presente Neto
I IN= Inversion Inicial
CCPP= Costo de Capital Promedio Ponderado

=  Flujos de Efectivo

n=  Corresponde al afio en que se genera el Flujo de Efectivo de que se trate
VPN = 320.021,62 + 355.213,17 + 395.564,01
(1+0,2072)M (1+0,2072)~*  (1+0,2072)"°
438.739,05 + 487.099,66 - 1.018.073,20
(1+0,2072)"* (1+0,2072)"
VPN = 320.021,62 + 355.213,17 + 395.564,01
1,2072 1,45733184 1,759290997
438.739,05 + 487.099,66 - 1.018.073,20
2,123816092 2,563870786
VPN = 265.094,12 + 243.742,13 + 224.842,86
206.580,53 + 189.986,04 - 1.018.073,20
VPN = 1.130.245,67 - 1.018.073,20
VPN = 112.172,48
VP = 1.130.245,67

1.018.073,20

0,2072

+

186



TASA INTERNA DE RENDIMIENTO

Flujo Neto  Flujo Neto
ANO FNE Descontado Descontado
20,72% 30,00%
1 320.021,62 265.094,12 203.918,55
2 355.213,17 243.742,13 144.226,11
3 395.564,01 224.842,86 102.340,85
4 438.739,05 206.580,53 72.329,59
5 487.099,66 189.986,04 51.168,76
VP 1.130.245,67 573.983,87
INVERSION INICIAL 1.018.073,20 1.018.073,20
VPN 112.172,48 -444.089,33

200.000,00

100.000,00

0,00

-100.000,00

-200.000,00

-300.000,00

-400.000,00

-500.000,00

TASA INTERNA DE RENDIMIENTO

« 112.172,48

TIR =25,32%

L
20,72%

30,00%

—e— VPN
—=— TASA

\ -444.089,33

TASAS
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TIR

Comprobacién :

TIR

TIR

TIR

TIR

320.021,62

0,25316119 25,32%

355.213,17 + 395.564,01 +

(1+0,2532)"

438.739,05

—+

(1+0,2532)"°  (1+0,2532)"

487.099,66

(1+0,2532)"*

(1+0,2532)"

320.021,62 + 355.213,17 + 395.564,01 +
1,25316119 1,570412968 1,96798058
438.739,05 + 487.099,66

2,46619689 3,09054223

255.371,47 + 226.190,93 + 200.999,96 +
177.901,06 + 157.609,77

1.018.073,20 - 1.018.073,20

Diferencia = 0,00
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INDICE DE RENDIMIENTO Y RENTABILIDAD

z“ FNE
= (L+10)"

N

Inversion Inicial Neta 1.018.073,20

. Flujo Neto
ANO FNE Descontado
20,72%

320.021,62 265.094,12
355.213,17 243.742,13
395.564,01 224.842,86
438.739,05 206.580,53
487.099,66 189.986,04

GabhwNPF

1.130.245,67

|R20'72% = 1130245,67 = 1,1102
1.018.073,20
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COSTO BENEFICIO

z”: FNE
CB =M_1*100
1IN
Inversién Inicial Neta 1.018.073,20
N Flujo Neto
ANO FNE Descontado
20,72%

320.021,62 265.094,12
355.213,17 243.742,13
395.564,01 224.842,86
438.739,05 206.580,53
487.099,66 189.986,04

O wWNPEF

1.130.245,67

CByo720, = 1.130.245,67 - 1 * 100 = 11,02 %
1.018.073,20
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PERIODO DE RECUPERACION DESCONTADO

Inversién Inicial Neta

Afio FNE

320.021,62
355.213,17
395.564,01
438.739,05
487.099,66

abrhwpNDEFLO

TOTAL

PROMEDIO

P.R.D.= 1.018.073,20 = 4,50 aiios

Flujo Neto

Descontado

20,72%

265.094,12
243.742,13
224.842,86
206.580,53
189.986,04

1.130.245,67

226.049,13

226.049,13

1.018.073,20
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Anexo 6. Andlisis Financiero Escenario Alto

PERIODO ESCENARIO MODERADO ESCENARIO BAJO
FLUJO DE EFECTIVO FLUJO DE EFECTIVO
$
ANO 1 352.023,78 387.226,16
ANO 2 390.734,48 429.807,93
ANO 3 435.120,42 478.632,46
ANO 4 482.612,95 530.874,25
ANO 5 535.809,63 589.390,59

Consideracion:
En el escenario bajo se considero una disminucion del 10% con respecto a los
flujos de efectivo del escenario moderado.

METODOS QUE NO CONSIDERAN EL VALOR DEL DINERO EN EL TIEMPO

PERIODO DE RECUPERACION

FNE Inversibn menos
Afo FNE Acumulado Flujos
0 0,00 -1.018.073,20
1 387.226,16 387.226,16 -630.847,04
2 429.807,93 817.034,09 -201.039,11
3 478.632,46 1.295.666,55 277.593,35 *
4 530.874,25 1.826.540,80 808.467,60
5 589.390,59 2.415.931,39 1.397.858,19

* En este afio se recupera la inversion
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TASA SIMPLE DE RENDIMIENTO SOBRE LA

INVERSION
Inversion Total 1.018.073,20
ANO FNE TSR
%
1 387.226,16 38,04
2 429.807,93 42 22
3 478.632,46 47,01
4 530.874,25 52,14
5 589.390,59 57,89

TASA SIMPLE PROMEDIO DE RENDIMIENTO SOBRE LA

INVERSION
Inversion Promedio 509.036,60
ANO FNE TSPR
%
387.226,16 76,07
429.807,93 84,44
478.632,46 94,03

530.874,25 104,29
589.390,59 115,79

O~ wWNPE
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METODOS QUE NO CONSIDERAN EL VALOR DEL DINERO EN EL TIEMPO

VALOR PRESENTE NETO

vPN = > Fluos
o1+ TD)

VPN = Valor Presente Neto
Inversion
[IN = Inicial 1.018.073,20
CCPP = Costo de Capital Promedio Ponderado 0,2072
= Flujos de Efectivo
n = Corresponde al afio en que se genera el Flujo de Efectivo de que se trate

VPN = 387.226,16 + 429.807,93 + 478.632,46 +
(1+0,2072) (1+0,2072)"* (1+0,2072)"°
530.874,25 + 589.390,59 - 1.018.073,20
(1+0,2072)* (1+0,2072)"°

VPN = 387.226,16 + 429.807,93 + 478.632,46 +

1,2072 1,45733184 1,759290997
530.874,25 + 589.390,59 - 1.018.073,20
2,12381609 2,563870786

VPN = 320.763,88 + 29492798 + 272.059,86 +
249.962,44 + 229.883,11 - 1.018.073,20

VPN = 1.367.597,26 - 1.018.073,20

VPN = 349.524,07

VP = 1.367.597,26
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TASA INTERNA DE RENDIMIENTO

N Flujo Neto  Flujo Neto
ANO FNE Descontado Descontado
20,72% 30,00%
1 387.226,16 320.763,88 246.741,45
2 429.807,93 294.927,98 174.513,60
3 478.632,46 272.059,86 123.832,43
4 530.874,25 249.962,44 87.518,80
5 589.390,59 229.883,11 61.914,21
VP 1.367.597,26 694.520,48
INVERSION INICIAL 1.018.073,20 1.018.073,20
VPN 349.524,07 -323.552,72
Tasa Interna de Rendimiento
400.000,00
349.524,07
300.000,00 \
200.000,00
100.000,00 - TIR = 34,51%
—o— VPN
0,00 = .
20.72% 20.00% —=— TASA
-100.000,00 - ' DS
-200.000,00
-300.000,00 e -323.552,72
-400.000,00
TASAS
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TIR

Comprobacién :

TIR

TIR

TIR

TIR

387.226,16

(1+0,3451)"!

530.874,25

(1+0,3451)"

387.226,16

1,345128389

530.874,25

3,273821182

287.873,01
162.157,38

1.018.073,21

Diferencia =

=+

=+

0,345128389 34,51%
429.807,93 + 478.632,46
(1+0,3451)"° (1+0,3451)"°
589.390,59 - 1.018.073,20
(1+0,3451)"
429.807,93 + 478.632,46
1,809370383 2,433835468
589.390,59 - 1.018.073,20
4,403709813
23754558 + 196.657,69
133.839,56 - 1.018.073,20
1.018.073,20
0,01
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INDICE DE RENDIMIENTO Y RENTABILIDAD

i FNE
T @)

TN

Inversién Inicial Neta 1.018.073,20

~ Flujo Neto
ANO FNE Descontado
20,72%

387.226,16 320.763,88
429.807,93 294.927,98
478.632,46 272.059,86
530.874,25 249.962,44
589.390,59 229.883,11

apbhwnN Bk

1.367.597,26

IR207200= 1.367.597,26 = 1,3433
1.018.073,20
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COSTO BENEFICIO

Z”: FNE
CB = M —1*100
1IN
Inversioén Inicial Neta 1.018.073,20
. Flujo Neto
ANO FNE Descontado
20,72%

387.226,16 320.763,88
429.807,93 294.927,98
478.632,46 272.059,86
530.874,25 249.962,44
589.390,59 229.883,11

GabhwWwNPF

1.367.597,26

CBjo720o= 1.367.597,26 -1*100 = 34,33 %
1.018.073,20
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PERIODO DE RECUPERACION DESCONTADO

Inversién Inicial Neta

Ao FNE

387.226,16
429.807,93
478.632,46
530.874,25
589.390,59

O wWNEFO

TOTAL

PROMEDIO

Flujo Neto
Descontado
20,72%

320.763,88
294.927,98
272.059,86
249.962,44
229.883,11

1.367.597,26

273.519,45

1.018.073,20

P.R.D.= 1.018.073,20 = 3,72 afos

273.519,45
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