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RESUMEN

Esta investigacion pretendio determinar si es economicamente rentable y viable la
apertura de un restaurante de desayunos en el centro de la ciudad de

Aguascalientes.

Este trabajo esta conformado por tres capitulos, el primero llamado
introducciéon donde se plantea el problema, se definen los objetivos, los
antecedentes, la justificacion, la importancia y limitacion del estudio, entre otros.
En el segundo capitulo se encuentra el marco teérico y en el tercero finalmente los

resultados.

Para el estudio se defini6 el segmento de mercado con las personas que
visitan y trabajan en el centro de Aguascalientes, que desayunan comunmente en
ésta area y que gustan de los desayunos de tipo mexicano. El sistema para el
calculo de la muestra fue probabilistico, ya que estuvo determinado por el
muestreo aleatorio simple para proporciones.

El método que se utiliz6 para la recoleccion de datos fue el método
descriptivo y dichos datos fueron recabados a través de encuestas y fuentes

secundarias, como las de INEGI.

Con este proyecto se obtuvo informacion muestra que existe mercado para
el negocio propuesto, que hay interés en el, que no existen impedimentos fisicos
para su instalacion, que los tramites necesarios son faciles, que los niumeros de
los estados financieros aprueban el proyecto y que los rendimientos esperados

son superados por los resultados obtenidos.

Por consiguiente sirven los resultados para la toma de decisiones de los

involucrados.
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INTRODUCCION

La necesidad basica que el proyecto desea cubrir es la de alimentacion, la cual se
propone satisfacer en un establecimiento de desayunos cuyo atractivo seria el tipo

de comida y el lugar donde se plantea instalarlo.

Los restaurantes se consideran una de las bases del desarrollo del pais,
pues existen cientos de miles de establecimientos formales y otros no registrados
que emplean a un sin numero de personas, que producen riqueza y aportan

impuestos.

Es conocido por la mayoria que el negocio de la comida es redituable sin
embargo, pocas veces se realiza un estudio que permita conocer cuales son los
riesgos a los que se esta propenso al iniciar uno de estos proyectos. Este texto
ayudara a decidir si se establece el restaurante por medio de estadisticas,

encuestas, estados financieros estimados y calculo de valores de utilidad.

La primer fuente de informacién fue la observaciéon de lugares que manejen
comida similar a la que se propone asi como la entrevista a los duefios de estos
sitios, enseguida se recopilé informacién estadistica de instituciones serias y
finalmente se encuestd a los posibles clientes; con esto se tuvo el perfil de
mercado. Las cuestiones técnicas fueron determinadas por el acomodo del
negocio dentro del espacio con que se cuenta, delimitaciébn de cada puesto en el
restaurante y la descripcion del proceso productivo entre otras cosas. El estudio
econdémico consistié en presupuestar todo lo necesarios para echar a andar el
proyecto como son: materia prima, mobiliario, enseres menores, articulos de
limpieza y sueldos para con estos datos elaborar estados financieros pro forma o
proyectados. La parte medular del estudio del proyecto fue la parte financiera
donde se demostré que es rentable o no el proyecto, esto mediante indicadores

financieros como lo son la TMAR, la TIR y el VPN.



CAPITULO I INTRODUCCION

1.1. TITULO

Proyecto de Inversion para Constituir un Restaurante de Desayunos




1.2 ANTECEDENTES

El negocio comercial de los restaurantes prospero después de la segunda guerra
mundial, ya que muchas personas con posibilidades econdémicas adquirieron el
hébito de comer fuera de sus casas. Existen varios aspectos en nuestro estilo de
vida que han influido en los nuevos habitos y que favorecen el desarrollo del
negocio de los restaurantes; Por ejemplo, la gran cantidad de mujeres que
trabajan fuera de casa. El comer fuera esta intimamente ligado a la disponibilidad
econdémica y, por lo tanto, al incrementarse esta, aumentan las ventas en los
restaurantes. Las comidas y las bebidas consumidas fuera de casa representan
aproximadamente un cinco por ciento de la renta disponible de los consumidores.
Este porcentaje se mantiene practicamente constante. Probablemente, los grupos
familiares pequefios fomentan las salidas a comer porque constituyen una

experiencia alimentaria y también social.*

La palabra se extendié por toda Europa. En algunos paises se modifica
“‘Restoran”, “Restaurante” o “Restauracja” (en Polonia). El primer restaurante

francés se fundé en 1765, y en Londres en 1873.2

Este tipo de negocio tiene demanda la mayor parte del afio y debido a que
el costo de los insumos para desayunos mexicanos son econdmicos, lo que
resulta en una inversion maédica, por lo que se piensa tener una buena rentabilidad
aunado a que el negocio esta dirigido a la mayor parte de la poblacién (por ser
econdémico), a que se conoceran los gustos de esta, ademas estara ubicado en la
zona centro, lugar de concurrencia de la poblacion ya que actualmente aqui se
encuentran muchas oficinas particulares, oficinas gubernamentales, negocios,
lugares turisticos, iglesias, entre otros, aparte de que existe una diversidad de

restaurantes que ofrecen desayunos de diferentes tipos en el centro de la ciudad

' www.arghys.com/contenidos/restaurantes-historia.html
2 es.wikipedia.org/wiki/Restaurante



de Aguascalientes, se hara una investigacion para mejorar el producto en cuanto a
precio y calidad en los desayunos mexicanos como son huevos al gusto, molletes,

chilaquiles, entre otros.

Ademas en México se realizan mas de 60,000 proyectos al afio, y hay mas
de 2000 programas de financiamiento publicos y privados, uno de los factores mas
importantes para obtener financiamiento es la descripcion de la idea mediante un

Plan de Negocios.?

Actualmente en esta ciudad se le esta dando gran importancia al turismo,
ya que esto estaba un poco abandonado y solo se le apoyaba a la Feria Nacional
de San Marcos. Para el turismo asi como para la poblacién de este municipio les

son atractivas las areas de comida ya que son de las mas visitadas.*

La industria restaurantera se considera una de las bases del desarrollo y
crecimiento economico de México. Las estadisticas del sector restaurantero en
nuestro pais, sefialan que existen 242 mil establecimientos formales, sin
considerar los que no estan registrados o funcionan dentro de hoteles, hospitales,
parques, zooldgicos, auditorios y tiendas departamentales, entre otros. Si estos se
sumaran, se contabilizarian alrededor de 350 mil los establecimientos
denominados restaurante o servicio de alimentos, con una participacién real en el
PIB nacional que llegaria a 5.4%, generadora de casi 1 millén 400 mil empleos en
el sector, cerca de 4% de la poblacion econémicamente activa del pais.®

Una de las bases para realizar la investigacion fue el estudio sectorial de la
industria restaurantera en Aguascalientes, denominado “Establecimientos formales
e informales” realizado por el Consejo para el Desarrollo del Comercio y los

Servicios del Estado de Aguascalientes, en Marzo de 2003. El mencionado estudio

® www.intecplan.com.mx
www.sectur.gob.mx
° www.trabajo.com.mx/abrir_un_restaurante.htm



arroja estos resultados: los desayunos de tipo mexicano representan el 21% del
total de los estilos de alimentos lo que sirve de guia para conocer los gustos de la
poblacién de Aguascalientes, de entre desayuno, comida y cena, los desayunos
son de alrededor del 24.9%, este dato nos indica el volumen de clientela que se
puede tener en relacién a los otros dos alimentos del dia; el 84.6% de los negocios
de alimentos trabajan de lunes a domingo, con esta informacion se observa que el
negocio restaurantero practicamente abre todos los dias; el personal esta divido
de la siguiente manera, meseros 28%, administrativos 16.4% y personal de cocina
39.3%; las mejores ventas son en fines de semana, en abril, noviembre y
diciembre; los clientes mas asiduos son los empleados y estudiantes; el 41% de la
poblacién de la ciudad de Aguascalientes come fuera de casa de una a tres veces
por semana, el 20.2% lo hace a diario; la razon por la que come fuera de casa es
el 32.9% lo hace por gusto, 28.3% por razones de trabajo y el 19.5% por falta de
tiempo y por ultimo se observo que la gente prefiere los restaurantes establecidos
a puestos improvisados, puesto que los primeros se caracterizan por tener

limpieza, variedad y mejor sabor en los alimentos.



1.2.1 Proposito de la investigacion

Elaborar un proyecto de inversion que permita determinar la viabilidad,
sustentabilidad y rentabilidad para establecer un restaurante de desayunos en el
centro de la ciudad de Aguascalientes, a través de: un estudio de mercado, que
proporcione los datos especificos del segmento de mercado, la oferta y la
demanda, basadas en fuentes primarias y secundarias; un estudio técnico, que
soporte los datos potencialmente relativos a insumos, materias primas, marco
legal, tamafio del proyecto, entre otros; el estudio financiero y la evaluacion

econdmica.

1.2.2 El método

Estudiar una muestra de la poblacion que visita el centro de la ciudad de
Aguascalientes y aplicar una encuesta con el objeto de conocer la demanda
potencial y la frecuencia con la que las personas desayunan en restaurantes o

lugares similares al planteado en el proyecto.

A través del método descriptivo se recolectaran datos para apoyar los
objetivos del proyecto. Este estudio se divide en dos ramas, observacion y
autoinforme, este Ultimo se basa en informacion como entrevistas, cuestionarios,
encuestas, estudios de desarrollo, estudios de seguimiento, entre otros, tomando

en cuenta la encuestas para dicha investigacion.



1.3 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Establecimiento del problema

La presente investigacion pretende determinar si es econdmicamente rentable y
viable la apertura de un restaurante de desayunos en el centro de la ciudad de
Aguascalientes.

Este trabajo esta orientado a cubrir la demanda insatisfecha por medio de la
investigacion y formulacion de un proyecto de inversion para el establecimiento de

un restaurante de desayunos en el centro de la ciudad.

La informacion empirica muestra que faltan lugares dentro del primer
cuadro de la ciudad que den un servicio distintivo y de calidad respecto a
desayunos. Esta investigacion tiene el objetivo de determinar que parte de la

demanda no esta cubierta y determinar si es viable la apertura del negocio.

La cocina mexicana es considerada como una de las mas variadas y ricas
del mundo, gracias a la mezcla de la herencia prehispanica con la europea
(espafiola y francesa, pero también africana, caribefia e incluso asiatica y del
Medio Oriente-Libano); por lo que en sus platillos de gran color y sabor retnen

todas las influencias recibidas.

Por sus caracteristicas y variedad. La comida mexicana es una excelente
alternativa en la que se puede enfocar un negocio de comida. Por lo tanto hay que

tomar en cuenta ese factor si se abrir un restaurante.®

En suma, los colores, sabores y olores de la cocina mexicana seran los que

distingan a este negocio ya que son por mucho lo que la mayoria busca. Habra de

6 www.clubplaneta.com.mx/cocina/la_comida_mexicana_en_su_restaurante.htm



tomarse en cuenta, facilidad y buen precio para conseguir los insumos, que seran

factor positivo para obtener costos bajos y productos frescos.

Otra caracteristica de la comida nacional es que no requiere de una labor
es complicada en la mayoria de los casos por lo que serd sencillo encontrar
personal que prepare estos alimentos y también, es poco el tiempo para

elaborarlos.

El propésito de realizar este tipo trabajo surgié del deseo por iniciar un
negocio emprendedor para la ciudad de Aguascalientes, ademas de que el
elaborar un proyecto de inversion es uno de los factores mas importantes para
abrir cualquier tipo de negocio, ya que actualmente el Gobierno del Estado le esta

dando gran importancia al turismo.

Debido a lo anterior se piensa abrir un restaurante de desayunos en el
centro de la ciudad de Aguascalientes, ya que a simple vista este tipo de lugares,
son exitosos debido a la cantidad de visitantes que tienen cada dia, y horarios que

manejan pero, en este caso se buscara mejorar el producto y el servicio.

Por la cercania se ha determinado en principio, la conveniencia de situarlo
en el centro de la ciudad, asi como proponer precios justos para que la gente
pueda comer con confianza y contar con calidad de los productos y servicios que

se ofrecen.

Demanda de la investigacion

Para llevar a buen término cualquier nueva actividad se requiere realizar una
investigacion con el fin de conocer todo factor que pudiera influir en la misma.
Para efectos de inversion es todavia mas importante una minuciosa investigacion,

ya que se esta poniendo en juego recursos y tiempo.



Utilidad de la investigacion

Este trabajo serd de utilidad para inversionistas, puesto que dar4 un panorama
amplio del negocio, como lo revelard el estudio financiero y la evaluacion
econdmica, proporcionara un nivel de certeza a quien desee invertir y demostrara

que el proyecto es viable y rentable.

1.3.1 Delimitacion del trabajo
Con esta investigacion se desea tener las bases financieras y técnicas para
sostener el proyecto de instalacién de un restaurante de desayunos mexicanos en

el centro de la ciudad de Aguascalientes.

Para determinar si es factible la instalacion del negocio se realizaran los
estudios especializados en evaluacién de proyectos de inversion, que seran
complementados con la observacion a otros negocios del mismo giro, asi como la

realizacion de encuestas para determinar la demanda potencial.



1.4 JUSTIFICACION

El turismo y el éxito de los negocios del ambito restaurantero tienen
comportamiento correlativo, y si se toma en cuenta que el centro de la ciudad es
visitado por diversidad de gente la mayor parte del afio, y que ¢muchos? de los
negocios no realizan un estudio de inversion como éste que ayudan a saber si es

factible o no el proyecto respecto a la cuantificacion de demanda y oferta.

El giro fue seleccionado en base a que se obtienen ingresos ¢de dos
maneras?; por la venta de los alimentos, pero lo més importante por el servicio
gue se presta desde la preparacion de los mismos, la atencién personalizada, la
gentileza con la que se trate al cliente, entre otros. Ademas la venta de alimentos
tiene un margen considerable de utilidad, como se demostrara al calcular los

costos y ventas.

En el centro de la ciudad se concentran muchas oficinas de gobierno, asi
como infinidad de negocios; en ellos se otorga tiempo a los empleados para tomar
alimentos durante el transcurso de la mafiana. Como el traslado a sus casas
suele ser a lugares distantes de su centro de trabajo puede resultarles mas
comodo e incluso costeable el comer dentro de la zona centro, por lo que este
negocio tiene este punto a favor. Ilgualmente, durante la semana el turismo gusta
de probar alimentos en la zona del proyecto por lo que estas personas aumentan

el nimero de clientes potenciales.

A lo anterior habra que agregar que los fines de semana son especialmente
dedicados por las familias para convivir desayunando juntos; y una buena opcion
es hacerlo fuera de casa. Asimismo, en muchas ocasiones se realizan negocios

en reuniones en lugares como el que ahora se propone.

Ademas del fin de lucro, este proyecto busca dar empleo fijo a una cantidad

personas en proporcion directa a su al tamafo, incrementandose de acuerdo al
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futuro crecimiento; contribuyendo asi a la economia de las familias
aguascalentenses. Estos empleos gozaran de las prestaciones legales y sociales,
ademas de contribuir con el gasto publico pagando los impuestos

correspondientes.

Aguascalientes es un destino ideal para turistas y convenciones, basandose
en factores, entre ellos, su posicion geografica con respecto a otras atractivas
ciudades de Meéxico, el refrescante clima semiseco, cielo azul o inolvidables
puestas de sol que los visitantes pueden disfrutar en casi todos los dias del afio;
capacidad de los hoteles de primera clase, con acceso a nuestras nacionalmente
famosas aguas termales, donde el agua es cristalina y terapéutica.”

Un proyecto no soluciona por si mismo los problemas inherentes al giro, pero si
ayuda a enfrentarlos con cierto grado de eficiencia y, en gran medida, actia de
manera preventiva, anticipandose a los hechos que puedan generar la crisis, y

facilitara la resolucion de sus consecuencias. Por tanto, el proyecto:

e Evalla la viabilidad del negocio restaurantero.

e Mide sus fuerzas y debilidades.

e Atrae nuevos inversionistas.

e Promueve una inversién conjunta con otros socios.

e Facilita la obtencién de préstamos u otra clase de financiamiento.®

" www.hotelesdemexico.com.mx/Aguascalientes/frame_aguascalientes.htm
® Carlos Garcia Durén, El plan de negocios para la industria restaurantera, afio 2006, Editorial.
Trillas, Pag. 20.
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1.5 OBJETIVOS

Objetivo General

Colocar un restaurante de desayunos en el centro de la ciudad de Aguascalientes.

Objetivos Especificos

1. Realizar un estudio de mercado para determinar si es conveniente la
apertura de este negocio en la localidad, determinando el tipo de
mercado al cual estara dirigido.

2. Conocer las necesidades del mercado para posicionar el restaurante
como una buena opcion de desayunos, ofreciendo un buen servicio,
calidad y precio.

3. Realizar un estudio técnico para determinar la ingenieria del proyecto, asi
como la distribucion de la planta y mencionar la cantidad minima
necesaria de personal para el adecuado funcionamiento del restaurante.

4. Identificar las materias primas, mobiliario, equipo, entre otros.

Elaborar los estados financieros correspondientes con el objeto de
determinar la rentabilidad en base al estudio técnico y estudio de

mercado.
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1.6 IMPORTANCIA DEL ESTUDIO

El realizar un proyecto de inversion cualesquiera que sea el producto o servicio a
ofrecer, implica realizar un estudio exhaustivo de todas las variantes que afectan
al mismo, esto dividido en sus 4 fases bésicas: estudio de mercado, técnico,

financiero y econémico.

Al hacer el estudio y evaluacion de este proyecto, se desea aportar los
elementos suficientes para poder ofrecer al inversionista una opcion clara y
rentable para que ponga su dinero en un negocio que le de la ganancia que busca
y ademas que la investigacion que se realice en este trabajo sirva a otras
personas que deseen estudiar o invertir en un restaurante con las caracteristicas

que diferencian al que se esta proponiendo.

De tal suerte, los conocimientos que se pretenden aportar son los
necesarios para llevar a buen término la puesta en marcha del proyecto de
inversion. Ademas de que cada proyecto de inversion implica realizar
investigaciones diferentes a cualquier otro, incluso con la misma naturaleza, este
proyecto tiene como objetivo sentar bases para que sirva como ejemplo a futuras

inversiones afines.

Este proyecto de inversion tendra todos y cada uno de los elementos que
se requieren para llevar a cabo una evaluacion cuidadosa del negocio lo que sera
de gran utilidad a la persona interesada en poner en marcha el restaurante que se
propone pues contendra las evidencias que sustente los resultados del estudio
financiero como son: encuestas a clientes potenciales, determinacion del mercado,
costos, calculo de rentabilidad, entre otros. Ademas se buscara que este trabajo
esté estructurado para que cualquier persona que pudiera estar interesada
comprenda la estructura y datos plasmados en el presente documento con el fin

de que la usen de la manera que les convenga.
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El presente trabajo busca satisfacer, entre otras cosas, una necesidad
bésica de todo ser humano, el alimento. Ademas se buscara dar un servicio
agradable con el fin de crear un ambiente placentero al comensal y que considere
regresar a consumir en el mismo lugar y mejor aun, que recomiende el negocio, lo
anterior en referencia a los resultados que arroje la encuesta, ya que con ésta se

pretende conocer los clientes potenciales.

El establecimiento del restaurante implica un beneficio a la comunidad,
pues dard empleo a un numero determinado de personas que a su vez,
beneficiara al mismo namero de familias, cabe hacer mencion de que el beneficio
de los empleados serd complementado con las prestaciones de ley y otras que
busquen incentivar la calidad en el servicio prestado hacia el negocio y los

clientes.
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1.7 LIMITACIONES DEL ESTUDIO

Las limitaciones que se detectaron para este proyecto son:

El segmento del mercado al que esté dirigido el restaurante; pues solo abarca a
los visitantes del centro de la ciudad de Aguascalientes que desayunen en este
lugar y que gusten de los desayunos mexicanos. Estas condicionantes tienen su
utilidad pues delimitan el estudio de mercado pero al mismo tiempo disminuyen la
demanda potencial con la que se trabajara para la determinacién de la demanda
insatisfecha.

La confiabilidad de los resultados de las encuestas realizadas; debido a que
dependen de hacer las preguntas correctas a las personas idéneas. Hay que tener
cuidado en que preguntas se formulan para que los resultados obtenidos den
informacion util para determinar el tipo de mercado a atacar y las preferencias del
mismo. Otro punto importante es buscar que quienes respondan la encuesta sean
personas que estén dentro de las caracteristicas que se buscan para que sus
respuestas sean representativas, ademas hay que pedir que sean totalmente

honestos pues a falta de esto la informacién no servira.

La zona propuesta, pues aunque es de mucha concurrencia, esta protegida
por el INAH (Instituto Nacional de Antropologia e Historia) por ser parte del centro
historico. Lo anterior implica no poder hacer modificacion del edificio en donde se
pretende instalar, debido a que se busca siempre mantener la estructura intacta,
los detalles arquitectonicos practicamente como se encuentren y por ultimo, la
ambientacion debera ser acorde con la zona cuidando siempre el estilo antiguo del
centro histérico. Dentro de esta limitante podria considerarse el uso de suelo de
las fincas ubicadas como lugares propios para la instalacién del restaurante, pues

puede ser parte del problema derivado de la zona escogida.
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La zona centro de la ciudad esta saturada de negocios, lo que implica una
oportunidad si se considera que estos lugares son visitados por un numero
considerable de clientes cada dia los cuales también son clientes potenciales,
pero por la conglomeracion de negocios también existe una competencia

importante ya que hay negocios similares al propuesto en la zona.
La burocracia y las leyes existentes para la apertura y continuidad de
cualguier empresa implican una pérdida de tiempo y dinero. Esto puede llegar a

ser un problema considerable.

El financiamiento del proyecto, pues si no se consigue el crédito no se

podré llevar a buen término la instalacidon del restaurante.
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1.8 METODOLOGIA

En este apartado se tratara de describir cuales seran los pasos a seguir para llevar
a cabo la investigacion abarcando los sujetos quienes estaran considerados como
fuente primaria para este caso practico, que tipo de materiales se utilizaran y por
altimo el procedimiento seleccionado de acuerdo a los objetivos buscados y que

darda el resultado con la utilidad que se requiere.

SUJETOS

Se investigara el numero de personas que visitan y trabajan en el centro de la
ciudad de Aguascalientes diariamente, para con ello obtener una poblacion
objetivo para el estudio de mercado puesto que esta gente representa el mercado

potencial con el cual se va a trabajar en el resto de esta investigacion.

Una segunda segmentacion estaria determinada por aquellos sujetos que
desayunan comunmente en el area delimitada por el centro de la ciudad, con el
dato anterior se filtra mejor a la poblacion muestra y con esto se adquieren datos
mas precisos, fiables y de utilidad para el investigador, inversores y estudiantes

interesados en este caso practico.

Una altima divisién para hacer mas compacta la poblacion sera saber quién
de las personas que tienen las dos caracteristicas anteriores, ademas de que

gusten de los desayunos tipo mexicano.
El sistema para el calculo de la muestra sera probabilistico, ya que estara

determinado por el muestreo aleatorio simple para proporciones, el cual sera

calculado por el sistema de la Consulta Mitosfky.
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MATERIAL

Fuentes secundarias

Instituto Nacional de Estadistica y Geografia (INEGI).
Consejo Nacional de Poblacion (Conapo).
Consejo para el Desarrollo del Comercio y los Servicios del Estado de

Aguascalientes.

Fuentes primarias

Para determinar la oferta existente en la zona centro de la ciudad se elaborara una
pequefia entrevista por teléfono y personalmente a diversos negocios de alimentos
ubicados dentro del perimetro sefialado con el propésito de conocer la capacidad

de servicio que tienen estos establecimientos.

Como parte medular de esta investigacion se realizara una encuesta
personal que esta basada en un estudio sectorial de restaurantes del Estado de
Aguascalientes en Marzo de 2003 y que ademas responda a los objetivos para el
estudio de mercado. Con este documento se estara midiendo el niamero de
demanda potencial. La clase de preguntas que se efectuaran seran de dos

opciones o de alternativa constante, de opcién mltiple y de escala Likert.’

Las variables incluidas en la encuesta seran las siguientes:
Estado civil
Edad

Frecuencia con la que desayuna en el centro

hr w NP

Tipo de lugar donde acostumbra a desayunar

° José Nicolas Jany Investigacion Integral de Mercados, Un enfoque para el siglo XXI, afio 2001,
Segunda edicion, Editorial Mc Graw Hill.
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Restaurante donde frecuenta mas desayunar
Evaluacion de los aspectos de los restaurantes que frecuentan mas en la
zona centro

7. Pago promedio que realiza por un desayuno en el restaurante que mas
frecuenta

8. Cantidad que estaria dispuesto a pagar por un desayuno tipico mexicano

9. Forma de pago que mas acostumbra

10.Con quién frecuenta salir a desayunar

11.Posibilidad de que asista al restaurante propuesto

12.La frecuencia con la que asistiria al restaurante

PROCEDIMIENTO

Para el estudio de mercado

Se seleccionara la muestra con el nimero de poblacion determinada, aplicandolo
en el sistema de la Consulta Mitosfky pidiendo un nivel de confianza del 95% y un
error del 5%, una vez conocida la muestra, se elaborardn el mismo numero de
encuestas para su posterior aplicacién, la cual se realizara en el centro de la

ciudad al que el proyecto propone.

Después de haber determinado el tamafio de la muestra se pasara a aplicar
las encuestas personalmente, dicho instrumento se ejecutara en la zona centro de
la ciudad de Aguascalientes, lugar donde se instalara el restaurante de desayunos
mexicanos; antes de iniciar con la aplicacién de la encuesta se haran un par de
preguntas filtro, estas son: si frecuentan desayunar en la zona centro de la ciudad
de Aguascalientes y si adicionalmente les gustan los desayunos mexicanos, si las
respuestas afirmativas se procedera con la aplicacion del cuestionario, esto con el
objetivo de que el resultado obtenido sea la respuesta a los objetivos del estudio

de mercado, dentro de estos es conocer la demanda potencial.
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El andlisis de datos obtenidos mediante la aplicacién de la encuesta estara
a cargo del método estadistico descriptivo basado en el estudio de medidas de
centro (media) y la dispersion de los datos. Esto fundamentado por varios autores;

uno de lo cuales menciona lo siguiente:

La estadistica descriptiva es una parte de la estadistica que se dedica a
analizar y representar los datos. Este andlisis es basico, pero al fin es un estudio.
Basicamente, se lleva a cabo un estudio calculando una serie de medidas de
tendencia central, para ver en qué medida los datos se agrupan o dispersan en

torno a un valor central.°

Para analizar las respuestas se utilizara el programa estadistico SPSS
(Statistical Package for the Social Scienses), para el analisis de datos se utilizaran

estadisticas descriptivas.

Para el estudio técnico

Desde el inicio de estudio se tenia identificado el inmueble donde se desea
instalar el restaurante, por lo que el tamafio de dicha negociacion sera adaptado a
las medidas existentes y con el apoyo de técnicos especialistas en el ramo
quienes a su vez son los proveedores de maquinaria, equipo y mobiliario para
restaurantes. El inmueble tiene la posibilidad de crecimiento vertical en caso de

querer expandir el negocio.

El proceso productivo seré el determinado por lo pasos para la elaboracion
de cada uno de los alimentos que se van a ofrecer (cominmente conocidos como
recetas), en estos procedimientos se indicaran porciones, presentacion y
apariencia final. Para hacer mas grafico el camino de los pasos a seguir por el
personal del departamento de produccién (cocina), se hara un diagrama en donde

ellos sabran en que momento desempefiaran cada una de sus funciones.

1% Manuel Garcia Ferrando, Socioestadistica. Introduccion a la estadistica en sociologia.
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La adquisicion de maquinaria, equipo y mobiliario se hara conforme al
andlisis y comparacion de diversas cotizaciones de proveedores de este tipo de
bienes, a los cuales ademas se solicitard asesoria correspondiente al
equipamiento Optimo para el equipamiento del negocio que tiene espacios ya

establecidos y que por ello deben utilizarse al cien por ciento.

Por tener un lugar establecido en el centro histérico de la ciudad no se
pueden hacer modificaciones estructurales y aquellas de decorado deben ser
acorde al estilo de la zona (colonial), por tal motivo el edificio se debe mantener tal
y como esta en la actualidad y las areas se deben adaptar a las medidas
existentes. Para esta accion se pedira el asesoramiento de los proveedores de

maquinaria, equipo y mobiliario como se menciono anteriormente.

Para la determinacién del personal requerido se hara una division por
puestos y se buscara quién puede realizar mas de una actividad para minimizar
costos por lo menos al comienzo del funcionamiento del negocio. Con la finalidad
de delimitar obligaciones se elaborard una descripciéon de puestos junto con el
nombre del encargado en turno; adicionalmente se realizard un organigrama para

identificar la jerarquia de puestos.

En la Canirac se obtuvo un listado de procedimientos para instalar
legalmente un restaurante en los que se incluyen el registro ante diferentes
dependencias como los son: RPP, SAT, IMSS, ISEA, Ayuntamiento de
Aguascalientes, entre otros. Se ha recomendado que se obtenga la asesoria de un

Contador Publico, quien esta relacionado con estos tramites.

Para el estudio econdémico

Los costos de los productos y servicios que se van a ofrecer se calcularan a través
de la cotizacién de la materia prima que sera aplicada a cada uno de los platillos
gue se expenderan para con esto saber cual es el costo, se estimara la mano de

obra necesaria, otro aspecto a considerar son los costos directos e indirectos, e
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incluso los financieros en caso de tener crédito; la suma de estos costos expresan
el valor final que el inversor pagara por cada uno de los productos finales que se

vendan.

Se cuantificara la inversion fija y diferida sumando los valores de la
madquinaria, equipo, mobiliario y gastos diferidos en su caso. Las depreciaciones y
amortizaciones se haran de acuerdo a lo que marcan las leyes fiscales. Se
determinara el capital de trabajo y se calculara el punto de equilibrio. Conociendo
las ventas calculadas, los gastos y costos, se podra elaborar un estado de
resultados proyectado o pro-forma para conocer la utilidad que se estima. Como
parte de importancia trascendental se debera establecer una tasa de rendimiento
minima aceptable, para tomar como parametro y con ello definir si es rentable o no

el negocio.

Conociendo los alcances econdmicos que se tienen al momento de hacer la
evaluacion economica del proyecto se decidirA si se requiere o no de

financiamientos para echar a andar el establecimiento.

Finalmente con los datos que se tengan se buscard realizar un estado de
posicion financiera proyectado para mostrar que tanto valdria la empresa en el

futuro y si es o0 no atractivo el valor de la misma.

Para la evaluacién econ6mica

Como parte final de este proyecto se estimaran factores para determinar si el
negocio es rentable, esto sera por medio de métodos de evaluacion como lo son:
flujos netos de efectivo, Valor presente neto (VPN), tasa interna de rendimiento,

entre otros.
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CAPITULO Il SUSTENTO TEORICO

En el presente capitulo se presentan los cuatro estudios minimos necesarios para
la formulacion y evaluacién de un proyecto de inversion, que son: Estudio de

mercado, estudio técnico, estudio financiero y evaluacion econémica.

Estructura general de la evaluacién de proyectos™

Formulacién y evaluacién de
proyectos

Definicion de

____________________________________ objetivos
Analisis de Analisis Analisis Analisis socio
mercado técnico econdmico econdmico
operativo financiero
Retroalimentacion Resumen y conclusiones

Decisidn sobre el proyecto

1 Gabriel Baca Urbina, Evaluacién de Proyectos, afio 2006, Editorial, Mc Graw Hill, Pag. 15.
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2.1 ESTUDIO DE MERCADO

Este es el primer paso para realizar el proyecto y uno de los mas importantes, ya
gue se determinara la cuantificacion de oferta y demanda, se realizara un analisis
de precios, estudio de comercializacion, ademas de estudiar los mercados,
competidores, proveedores, distribuidores, entre otros.

Este estudio arrojara una base soélida en cuanto a datos para los siguientes
estudios del proyecto, debido a que esta etapa sera en la cual se van a cimentar

las siguientes investigaciones.

La cuantificacion de oferta y demanda se puede obtener de fuentes de
informacion secundaria y primaria. Este estudio ser& util también para prever una
politica adecuada de precios, estudiar la mejor forma de comercializar el producto
o servicio y lo mas importante que es saber si existe un mercado para el producto
0 servicio que se intenta procesar. Ademas en este estudio se definira la situacion
actual de oferta y demanda y se elaborara la proyecciéon del mercado al cual esta
orientado el proyecto.

Para el proyecto que se esta estudiando, se realizaran los puntos de la
investigacibn de mercado que a discrecion del investigador se requieren para
determinar el tamafio y el tipo de demanda a satisfacer. os de estos puntos son:
identificar la demanda insatisfecha, conocer la oferta existente o competencia,
realizar encuestas y entrevistas, hacer observaciones de negocios afines,
determinar proyecciones de la poblacién para oferta y demanda, investigar precios

de la competencia existente, evaluar el mercado y hacer conclusiones.

Por el origen del tipo de proyecto, se buscara satisfacer una necesidad
esencial de un nicho de mercado especifico y con la observacion de la
competencia se buscard mejorar el servicio existente en los negocios del mismo

ramo con el propésito de dar algo mas y con ello tener una ventaja competitiva.
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Analisis de
mercado

Analisis de la Analisis de la Analisis de los Analisis de la
oferta demanda precios comercializacion

Conclusiones
de analisis de
mercado

Figura. Estructura de analisis del mercado.*?

El estudio de mercado sera el inicio del proyecto y tiene como finalidad
medir el nimero de individuos, empresas y otras entidades que dadas ciertas
condiciones compraran una cantidad tal del producto o solicitaran el servicio, que

justifica el proyecto.

Como se menciond anteriormente en los antecedentes, se encontr
literatura similar al estudio que se pretende realizar, en cuya estructura abarca la
mayoria de los puntos que se analizaran en el estudio de mercado de este
proyecto, ademas que contiene informacién estadistica de relevancia y que servira
de apoyo. Esta investigacion fue realizada en Marzo de 2003 por el Consejo para
el Desarrollo del Comercio y los Servicios del Estado de Aguascalientes, bajo el
titulo de “Establecimientos formales e informales” y esta enfocado a la industria

restaurantera en Aguascalientes.

2 Ibidem, Pag. 15.
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2.1.1 TIPOS DE MERCADO
Los mercados se clasifican de varias maneras, a continuaciéon se mencionan:

Desde el punto de vista geografico

Mercado internacional. Es aquel que se encuentra en uno o0 mas paises en el
extranjero.

Mercado nacional. Es aquel que abarca el territorio nacional para el intercambio
de bienes y servicios.

Mercado regional. Es el que abarca varias localidades de una region geografica o
economica.

Mercado local. Estos se encuentran en un area geografica restringida, en el cudl
se encuentra este tipo de proyecto.

La investigacion de mercado para este proyecto de inversioén sera a nivel local ya
gue solo se realizaran observaciones, encuestas y entrevistas en el municipio de
Aguascalientes, igualmente se puede decir que se busca atacar el mercado de la
zona centro de la ciudad de Aguascalientes. Esto da como resultado que nuestra

investigacion sea a nivel local con un mercado local a satisfacer.

Desde el punto de vista del consumo

De mercancias. Es aquel en que se ofrecen bienes producidos.

De servicios. Estd conformado por empresas, personas u organizaciones que
requieren actividades, beneficios o satisfacciones que pueden ser objeto de
transaccion, como por ejemplo, servicio de limpieza, de seguridad, entre otros.*
Una vez mas se comenta que por el origen mismo del tipo de negocio, este tendra
tanto la venta de mercancias como de servicios, ya que no solo se expenderan
alimentos sino que se ofrecera el servicio de elaboracion y de consumo de los

mismos en las instalaciones del restaurante siempre atendido por meseros.

13 www.promonegocios.net/mercado/tipos-de-mercado.html
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2.1.2 OBJETIVO DEL ESTUDIO DE MERCADO

El objetivo de este estudio sera obtener toda la informacion necesaria para tomar
una decision en primer instancia si es o0 no factible el proyecto dependiendo si hay

0 no mercado. Esta informacion debe ser suficiente para poder demostrar:

4 Que existe un nimero suficiente de consumidores con las caracteristicas
necesarias para considerarlo como demanda de los productos y/o servicios
gue se piensan ofrecer.

4 Que dichos consumidores pueden ejercer una demanda real que justifique
la produccién de productos y/o servicios que se piensan ofrecer.

4 Que se cuentan con las bases para utilizar comercializacién adecuada y.

€ Que se puede calcular los efectos de la demanda con respecto a productos

y/o servicios sustitutos y complementarios.

El logro de los objetivos mencionados se podra llevar a cabo a través de una
investigacion que proporciona informacion para ser utilizada como base para una
toma de decision; esta debera ser de calidad, confiable y concreta. Como objetivos
secundarios un estudio de mercado revelara informacién externa acerca de los
competidores, proveedores y condiciones especiales del mercado, habitos de
consumo de a quien va dirigido el producto y/o servicio, asi como también
informacion interna como las especificaciones del producto y/o servicio,

produccién interna, entre otros.
Hay tres objetos especificos que se tienen que definir en el estudio de mercado:
4 El producto o servicio.

# El consumidor.

4 El sistema de distribucion del producto.

27



2.1.3 PRODUCTO Y/O SERVICIO A OFRECER

Sera una descripcion exacta del producto y servicio que se pretendan
ofrecer, acompafado por las normas de calidad que edita la Secretaria de Estado

0 Ministerio correspondiente.

2.1.3.1 Naturaleza y usos del producto

Sera una serie de clasificaciones, cuyo objetivo es tipificar el producto bajo un
cierto criterio. Por su vida de almacén, se clasifican en duraderos (no perecederos)
y no duraderos (perecederos), en el ultimo se encuentra el tipo de producto que se
pretende ofrecer. Los productos de consumo, ya sea intermedio o final, también
pueden clasificarse como:

a) De conveniencia, los que a su vez se subdividen en basicos, como los
alimentos cuya compra se planea, y de conveniencia por impulso, cuya
compra no es necesaria, como ocurre en las ofertas.

b) Productos que se adquieren por comparacion, que se subdividen en
homogéneos (como vinos, latas,) y heterogéneos (como muebles, autos,
casas), donde interesan mas el estilo y la presentacion que el precio.

c) Productos que se adquieren por especialidad, como el servicio médico,
cuando el consumidor encuentra lo que satisface regresa al mismo lugar.

d) Productos no buscados (panteones, hospitales), son productos o servicios
de los cuales nunca se quisiera tener relacion, pero pasa como en el caso

anterior, que cuando se usan y satisfacen se acude al mismo sitio.

Una de las diferenciaciones del negocio restaurantero es que la mayoria de
sus insumos y productos finales son perecederos, por lo que hay que tener control
y cuidado de las fechas de caducidad de los mismos mediante controles de facil
acceso y comprension para los empleados y cualquier persona involucrada. El tipo
de producto-servicio que se propone en esta investigacion sera el adquirido por
especialidad, ya que el consumidor satisface su necesidad al obtener el producto y

servicio dentro del restaurante.
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2.1.4 ANALISIS DE LA DEMANDA

La demanda de un bien o servicio depende de los factores siguientes:

&

Precio del bien o servicio. A mayor precio, menor demanda. Cantidad y
precio cambian en sentido inverso.

El precio de los bienes sustitutos. Un producto es sustituto de otro cuando
al aumentar el precio de uno la demanda del otro aumenta.

Ingreso de los consumidores. A mayor ingreso de los consumidores, la
demanda aumenta y viceversa.

Gustos y preferencias. Si los gustos y preferencias aumentan, la demanda

aumenta y viceversa.

El analisis de la demanda de mercado se dividira en dos fases: estudio de la

demanda actual y proyeccion de la demanda futura.

El

conocimiento de la demanda actual servirh no sélo para determinar la

cantidad que se consume en el presente, sino para estimar la cantidad que se

consumira en un futuro, y dicha proyeccién se hace tomando como base el

comportamiento historico y el analisis de los factores que influyeron esa demanda.

El andlisis de la demanda debe ser objetivo y para que las conclusiones estén

bien sustentadas en esta informacion, se necesitara lo siguiente:

4 Definir el bien o servicio que se va a ofrecer.

4 A qué parte de la sociedad esta dirigido, ademas de tener presente que el

estudio total de la poblacion seria grande, es por eso que solo se tomara
una muestra representativa, de la cual se sacaran las conclusiones y se

generalizaran.
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Atendiendo al andlisis de la demanda se indagaran los precios mas accesibles
de insumos con el fin de tener costos bajos y asi dar precios competitivos; por lo
mismo anterior y conociendo que se ofrece un bien sustituto siempre se tendra en
el menu precios al alcance de muchos bolsillos; las encuestas a realizar daran los
precios que el mercado requiere para tomarlo como referencia en los productos a
ofrecer, asi mismo la encuesta indicard los gustos y preferencias en cuanto a
servicio, calidad y precio de los consumidores. La encuesta definira si el concepto
y tipo de comida propuesta sera la que el mercado busca igualmente mostrara a

qué parte de la sociedad estara dirigido el negocio.

2.1.4.1 Seleccion de las fuentes de informacion

Las fuentes de informacién seran primarias y secundarias. Las primarias
comprenderan la informacién obtenida de primera mano.

Las secundarias seran documentos y datos historicos.

Una vez seleccionadas las fuentes, se elegiran las técnicas de recoleccion:

4 Observacion. Es la informacion que se obtiene a través de los sentidos.

4 Entrevista. Es la formulacion de preguntas hechas directamente a las
personas y generalmente se realiza mediante un cuestionario.

4 Recopilacion de la informacion. Después de que se describe el producto
que se piensa elaborar, ademas de la poblacion de interés, se procedera a
recopilar los datos en las fuentes de informaci6n.**

Fuentes secundarias. Estos datos servirdn para proyectar la demanda futura,

partiendo de datos historicos, por ejemplo en estadisticas de INEGI.

% Abraham Hernandez Hernandez, Formulacién y evaluacién de proyectos de inversion, afio 2008,
Editorial Thomson, Pag. 22.
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Fuentes primarias. Esta informacion como se dijo anteriormente se recopilara de
primera mano, se realizaran encuestas a consumidores, para conocer el nimero
potencial de estos, ademas de conocer los sitios que frecuentan, gustos, conocer

que tipo de servicio prefieren, entre otros.

En este proyecto se recurrira en fuentes primarias y secundarias. Las
fuentes primarias estaran delimitadas por encuestas a la poblacion objetivo y las
secundarias por diversos canales como lo son libros, Internet y trabajos de

docentes.

2.1.4.2 Método de proyeccion

Método de minimos cuadrados. Se basa en calcular la ecuacion de una curva
para una serie de puntos dispersos sobre una grafica, curva que se considera el
mejor ajuste, entendiéndose por tal, cuando la suma algebraica de las
desviaciones de los valores individuales respecto a la media es cero y cuando la
suma del cuadrado de las desviaciones de los puntos individuales respecto a la

media es minima.*®

!> Gabriel Baca Urbina, Evaluacién de Proyectos, afio 2006, Editorial Mc Graw Hill, P4g. 21.
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2.1.5 DETERMINACION DE LA MUESTRA

Existen dos tipos de muestreo: el probabilistico y el no probabilistico, en el primero
cada uno de los elementos de la muestra tiene la misma probabilidad de ser
entrevistado, y el no probabilistico la probabilidad no es igual para todos los

elementos del espacio muestral.*®

Se aplicara una encuesta con base en la muestra calculada a las personas
gue desayunan en el centro de la ciudad de Aguascalientes y que gustan de los

desayunos mexicanos.

El célculo de la muestra sera probabilistica debido a que sera un muestreo

aleatorio simple, determindndolo por medio del sistema de la Consulta Mitofsky.

'® |bidem, Pag. 32.
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2.1.6 ANALISIS DE LA OFERTA

2.1.6.1 Principales tipos de oferta

En relacion con el nimero de oferentes se reconocen tres tipos.

a) Oferta competitiva o de mercado libre. Es la que los productores se
encuentran en circunstancias de libre competencia. Existe un gran namero
de productores y compradores del mismo articulo, ademas de que ningun
productor domina el mercado.

b) Oferta oligopdlica. Son pocos productores que obran de comun acuerdo,
tipificando productos diferenciados con liderazgo de precios, acaparan una
gran cantidad de materia prima.

c) Oferta monopdlica. Es la influencia de un sélo productor o vendedor sobre
el precio, domina el mercado imponiendo calidad, precio y cantidad.

2.1.6.2 C6mo analizar la oferta

Se recabara informacién de fuentes primarias y secundarias. Habra datos
importantes que no se encontraran en las fuentes secundarias, por lo que es
necesario realizar encuestas. Entre los datos indispensables para hacer un mejor

analisis de la oferta estan:

4 Numero de productores.
4 Localizacion.
4 Capacidad instalada.

& Calidad y precio de los productores.*’

En cuanto a la demanda potencial, con esta informacion se determinaran los datos

siguientes:

7 |bidem, PAg. 49.
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1. El volumen necesario para satisfacer la demanda.

2. Las dimensiones del local. El lugar donde se ubicara.

3. Maquinaria para producir el bien y satisfacer la demanda, y con esto se
selecciona la maquinaria adecuada segun el volumen de produccion y el
costo de esta.

4. Los gustos y preferencias de los consumidores, sus habitos y fechas de
compra, producto o servicio, producto o servicio que prefieren, los lugares
donde efectian sus compras normalmente, entre otros.

5. Conocimiento de la competencia. Ubicacion en el mercado, proporcion del

mercado que controlan, y en general sus ventajas y desventajas.

En este punto es importante conocer la posicion que ocupa la competencia en
el sector, ademas de conocer las debilidades de los competidores para no caer en

el mismo error y crear estrategias.®

Debido a que los restaurantes dentro de la zona centro de Aguascalientes se
cuentan por decenas, este proyecto pertenece al tipo de oferta libre. Se buscara
realizar una identificacion fisica de la oferta existente en la zona conjuntamente

con una estimacion de su capacidad instalada.

! Abraham Hernandez Hernandez, Formulacién y evaluacién de proyectos de inversion ...
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2.1.7 ANALISIS DE LOS PRECIOS
El precio estara influido por la cantidad que se compre.
Una consideracion para determinar el precio de venta es la siguiente:
La base de todo precio de venta es el costo de produccién, administracion y
ventas, mas una ganancia. El porcentaje de utilidad adicional es el que conlleva
una serie de consideraciones estratégicas.

2.1.7.1 Proyeccion del precio del producto

Es importante conocer el precio del producto en el mercado, ya que sera la base

para calcular los ingresos estimados en varios anos.

Los precios, variaran conforme a la tasa de inflacién esperada.

El precio de los productos seréa determinado por los costos de los insumos y
los gastos de produccion, administracion y ventas que se obtengan en el estudio
financiero adicionandole el porcentaje de utilidad que se crea suficiente para
satisfacer el rendimiento esperado por el inversor. Hay que tomar en cuenta la
situacién econdmica del pais, los precios de la competencia y las ofertas a dar en
el negocio.
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2.1.8 COMERCIALIZACION DEL PRODUCTO

Para poder llevar a cabo la venta de los productos, el empresario recurre a la
seleccion de los canales de distribucion, estos son la ruta que siguen los
productos para llegar hasta el consumidor final. Entre més intermediarios haya,

mas se encarecera el producto.
Los canales son:

e Productor-consumidor. Este canal es la via mas corta. Es cuando el
consumidor compra el producto directamente en la empresa.

e Productor-minorista-consumidor. En este canal existe un intermediario entre
el productor y el consumidor.

e Productor-mayoristas-minoristas-consumidor. En este canal hay dos
intermediarios para poder llegar al consumidor final.

e Productor-agente-mayorista-minorista-consumidor. Este canal funciona

cuando el productor se encuentra lejos del consumidor.®

La comercializacion del producto y del servicio que se propondra sera directa,
es decir, del productor al consumidor por lo que se tiene una ventaja sobre otro
tipo de negocios pues se pueden bajar costos y por lo tanto al ofrecer un producto
gue se elabora directamente en el restaurante el precio es menor al de

revendedores.

9 |bidem, PAg. 25.
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2.2 ESTUDIO TECNICO

En este estudio se pretenderd demostrar si el proyecto es tecnologicamente
factible, resolviendo las preguntas dénde, cuanto, como y con qué producir lo que
se desea, desde el punto de vista econdmico, determinando el tamafio,

localizacion y proceso productivo, para producir lo que el mercado demanda.

Analisis y determinacion del tamano del
proyecto

l

Analisis y determinacion de la
localizacién del proyecto

l

Identificacion y descripcion del proceso

l

Andlisis de la disponibilidad y el costo
de los suministros e insumos

l

Determinacién de la organizacion
humana vy juridica que se requiere para
la correcta operacion del proyecto

Figura. Partes que conforman un estudio técnico.?

% Gabriel Baca Urbina, Evaluacién de Proyectos ...
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2.2.1 DETERMINACION DEL TAMANO

El tamafo del proyecto es su capacidad instalada y se expresa en unidades de

produccién por afio.*

El proceso productivo conlleva una tecnologia, que viene siendo la descripcion
de paso a paso, de operaciones individuales, que permita la elaboracion del
producto. Y se debe conocer la tecnologia que se usara. Después de lo anterior se

entrara a un proceso repetido donde intervienen, al menos, los siguientes factores:

1. La cantidad que se desea producir, la cual depende de la demanda
potencial que se determino en el estudio de mercado.

2. Laintensidad en el uso de mano de obra que se quiere adoptar.

La cantidad de turnos de trabajo.
La optimizacion fisica de la distribucion del equipo de produccion dentro de
la planta.

5. La capacidad individual de cada maquina que interviene en el proceso
productivo, es decir la que requiere de mayor inversion y que se debe
aprovechar al 100%.

6. La optimizacion de la mano de obra. Se debe calcular la mano de obra
necesaria, ya que si se estima de mas habra gente ociosa y saldra caro y
de lo contrario los trabajadores podran atrasarse en sus actividades y no

rendirian atrasando el programa de produccién.??

! |bidem, Pag. 92.
?2 |b. Pag. 95.
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2.2.1.1 Factores que determinan o condicionan el tamafio de una planta

El tamafio del proyecto y la demanda

La demanda sera uno de los factores mas importantes para determinar el tamafio
del proyecto. El tamafio propuesto sélo podra aceptarse en caso de que la
demanda sea superior, ya que si el tamafio propuesto es igual a la demanda,

puede ser riesgoso. Este debe ser que cubra no mas del 10%.

El tamafio del proyecto, la tecnologia y los equipos

La relacion entre el tamafio y la tecnologia influyen a la misma vez en las
relaciones entre el tamafio, inversiones y costo de produccion. La tecnologia y los
equipos tienden a limitar el tamafio del proyecto al minimo de produccién

necesario para poder ser aplicables.

El tamafo del proyecto y el financiamiento
Los recursos financieros deben ser suficientes para atender las necesidades de

inversion de la planta de tamafio minimo.

El tamafio del proyecto y la organizacion
Después de que se haya hecho un estudio del tamafio del proyecto, es necesario
cerciorarse de que se cuenta con el personal necesario para cada uno los puestos

de la empresa.”®

El tamafio del proyecto sera determinado principalmente por dos factores; el
inmueble y el estudio de mercado que dir4 la demanda insatisfecha. Otro factor
seria el horario, pues so6lo se planea tener servicio de restaurante durante las
mafanas, sin embargo el inmueble podra ser arrendado el resto del dia o ampliar

el horario y tipo de menu en un futuro.

% |bidem, Pag. 105.
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2.2.2 LOCALIZACION DEL PROYECTO

2.2.2.1 Factores en la seleccion de la ubicacion de la empresa

Factores institucionales
Ser& necesario realizar una investigacion sobre las legislaciones, como aspectos

de la constitucion, salubridad, uso de suelo, ecologia, entre otros.

Servicios
Es importante saber sobre los principales servicios que requiere la empresa para

su funcionamiento, como: luz, agua, teléfono, drenaje, entre otros.

Materias primas
Se debebran estudiar los proveedores, tomando en cuenta la distancia con la

intencién de reducir costos de transporte y la rapidez.

Mano de obra
Esto se refiere en cuanto a los trabajadores, estudiando la mano de obra

adecuada para cada una de las actividades a realizar para elaborar el producto.

Ubicacién estratégica
En la ubicacion de la empresa se deben considerar aspectos de comunicacion
respecto al transporte, para empleados y consumidores.

Costo de adquisicion de terrenos
Se deben analizar las diferentes opciones que se tengan en los predios, tomando

en cuenta los aspectos anteriores para tener la mejor ubicacion de la empresa.

Seguridad publica
Dado la situacion del pais este factor es importante, ya que la empresa adquiere

una responsabilidad con los empleados, personal y clientes.
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Otros servicios.
Ademas se debe considerar servicios adicionales que son importantes, como son

hospitales, bomberos, entre otros.

Disponibilidad de espacio
Ademas de contar con la adecuada ubicacion de la empresa es importante la

superficie del terreno o local, considerando el crecimiento.

La localizacion del mismo también se podra decir que es especifica, esto de
acuerdo a que la zona en donde se pretende instalar el negocio es pequefa y para

este caso ya se cuenta con un local bien identificado.

Se conocen varios estacionamientos a los alrededores del lugar propuesto
para el restaurante por lo que se pueden hacer convenios con los duefios de los
mismos para asi tener espacios suficientes para cubrir las necesidades de los
comensales que acudan con vehiculo propio, adicionalmente el requisito para la
licencia comercial del negocio es contar con un lugar de estacionamiento por cada
cincuenta metros cuadrados de construccion, exigencia que se cubrira con el

convenio antes mencionado.

La ubicacion del inmueble es inmejorable ya que esta en el centro
econdmico de la ciudad, con lo que se tiene a la mano materias primas, oficinas
gubernamentales para realizar gestiones, cercania de oficinas de colocacion de

empleos y multiples servicios a la mano.
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2.2.3 INGENIERIA DEL PROYECTO

El objetivo de la ingenieria del proyecto comprendera los aspectos técnicos y de
infraestructura que permitan el proceso de fabricacion del producto o la prestacion
del servicio. La ingenieria resuelve lo concerniente a la instalacion y el
funcionamiento de la planta. Comprende desde la descripcion del proceso, la
adquisicion de equipo y maquinaria; asi como la determinacion de la distribucion
de la planta, hasta especificar la estructura juridica y la organizacion que habra de

tener la planta productiva.

2.2.3.1 Técnicas de anélisis del proceso de produccion

Diagrama de bloques

Este método es el mas sencillo para simbolizar un proceso. Consistira en que
cada operacion ejecutada sobre la materia prima se encierra en un rectangulo y
cada uno de éste o bloque se une con el anterior o posterior por medio de flechas,

que indican la continuacion de la operaciones como la direccion del flujo.

Para la elaboracién de los alimentos se seguiran los pasos basicos y
generales de cualquier negocio similar que van desde el preparar la materia prima

y elaborar el producto final solicitado hasta entregarlo al consumidor.

Para el servicio dentro del restaurante se considerara desde la recepcion
del cliente, la toma de pedidos, el servir los alimentos, la cobranza y despedida del

cliente.

Para facilitar la compresion de los procesos del producto y servicio, se
utilizara un diagrama de bloques, el cual se dara a conocer a los involucrados en
el servicio del restaurante con el fin de que sepan que actividades les corresponde

y con quienes van a interactuar.
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2.2.4 FACTORES RELEVANTES QUE DETERMINAN LA ADQUISICION DE

EQUIPO Y MAQUINARIA

A continuacidn se sugiere toda la informacién que se debe obtener y la ventaja

que tendra en etapas posteriores:

a)
b)

c)
d)

f)

9)

h)

)

Proveedor. Es importante tener cotizaciones.

Precio. Se utiliza en el calculo de la inversion inicial.

Dimensiones. Se usa en la determinacion de la distribucién de la planta.
Capacidad. De esto depende el nimero de maquinas que se requieren y
gue sean necesarias, tomando en cuenta evitar comprar capacidad ociosa y
provocar cuellos de botella.

Flexibilidad. Esta caracteristica se refiere a que algunos equipos son
capaces de realizar operaciones y procesos unitarios en ciertos rangos y
provocan en el material cambios fisicos, quimicos o mecanicos en distinto
niveles.

Mano de obra necesaria. Es primordial calcular el precio de la mano de
obra y el nivel de capacitacién que se necesita.

Consumo de energia eléctrica, otro tipo de energia o ambas. Esto
sirvira para calcular el costo de estos servicios.

Infraestructura necesaria. Algunos equipos necesitan infraestructura
especial, es importante conocer esto, previniendo que aumenta la inversion
inicial.

Costo de los fletes y de seguros. Es significativo cotejar si incluye en el
costo o si debe pagarse por aparte.

Costo de instalacion y puesta en marcha. Al igual que en el punto

anterior, se debera verificar si lo incluye en el precio.
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k) Existencia de refacciones en el pais. Es elemental saber si existen las
refacciones, ya que si no las hay cerca, aumenta el costo o puede

permanecer parada la produccién.?

Para determinar el tipo de equipo y en su caso maquinaria que se requerira
para el buen funcionamiento del proyecto se debera conocer desde un principio el
tamafo del establecimiento en base al estudio técnico que a su vez estara
supeditado a lo que dicte el tamafio de la demanda determinada en el estudio de
mercado. A la fecha se tienen ubicados al menos dos proveedores de equipo que
si se les entrega un croquis del local propuesto para el restaurante ellos
recomiendan el tipo, cantidad y caracteristicas de equipo y maquinaria necesarias

para el negocio, ademas del precio de los mismos.

* |bidem, Pag. 117.
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2.2.5 DISTRIBUCION DE LA PLANTA

2.2.5.1 Objetivos y principios basicos de la distribucion de la planta

La adecuada distribucion de la planta proporcionara condiciones de trabajo
aceptables, ademas de llevar a cabo una operacibn econdémica, conservara

condiciones 6ptimas de seguridad y bienestar para los trabajadores.

Obijetivos y principios basicos de una distribucién de la:

1. Integracién total. Radica en integrar los factores que afectan la
distribucion, para obtener una visiobn del conjunto y la importancia
concerniente de cada factor.

2. Minima distancia de recorrido. Al tener una vision general del conjunto,
es necesario reducir el manejo de materiales, disefiando un mejor flujo.

3. Utilizacion del espacio cubico. Cuando el espacio es pequefio, es
Importante pensar en el espacio vertical.

4. Seguridad y bienestar para el trabajador. Este punto debe ser uno de los
objetivos primordiales en la distribucion.

5. Flexibilidad. Se debe obtener una distribucion facil, que se pueda ajustar a
cualguier cambio de la manera mas econdmica en el caso que sea

necesario.
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2.2.5.2 Tipos de proceso y sus caracteristicas

Cualquiera que sea la manera en que esté hecha la distribucion de la planta,
afectara el manejo de los materiales, la utilizacion del equipo, los niveles de
inventario, la productividad de los trabajadores, e inclusive la comunicacion de
grupo y la moral de los empleados. La distribucion esta determinada en gran

medida por:®

1. Eltipo de producto.
2. El tipo de proceso productivo.

3. El volumen de produccion

Tipos basicos de distribucion:
a) Distribucién por proceso. Se agrupan el equipo o las funciones similares.
b) Distribucién por producto. Llamada también distribucion de flujo. Es
aguella donde se disponen el equipo o los procesos de trabajo de acuerdo

con los pasos progresivos necesarios para la fabricacién de un producto.?®
2.2.5.3 Célculo de las éareas de la planta
Bases de calculo
Una vez que se ha determinado la distribucion de la planta, posteriormente se
calcularan las areas de cada departamento o seccion de la planta, con el objetivo

de elaborar el plano definitivo.

Estas son las principales areas que normalmente existen en una empresa

acorde al autor Baca Urbina:

1. Almacenes.

% |bidem, Pag. 118.
26 http://sisbib.unmsm.edu.pe/Bibvirtual/Publicaciones/indata/v01_n2/tipos.htm
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Departamento de produccion.
Control de calidad.
Sanitarios.

Oficinas.

Mantenimiento.

N o g A~ WD

Area de tratamiento o disposicion de desechos contaminantes.

Teniendo los planos autorizados estos serviran para los proveedores de equipo
como se comento en el tema de “factores relevantes que determinan la
adquisicién de equipo y maquinaria”. En los planos se pedira que todas las areas
sean contiguas de acuerdo a lo que requiere el negocio y asi utilizar el minimo en

movimientos.
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2.2.6 ORGANIZACION DEL RECURSO HUMANO Y ORGANIGRAMA
GENERAL DE LA EMPRESA

Objetivos del organigrama
1. Mostrar los principales puestos.
2. Los principales canales de comunicacion.
3. Dar cualquier instrumento especial de coordinacién, como los comités
formales.
4. Fijar los niveles jerarquicos.
Las principales unidades de organizacion.

Se debera hacer un andlisis de la cantidad minima necesaria de personal para
el adecuado funcionamiento de la empresa, ya que representa un costo, ademas
de que el organigrama es importante debido a que muestra los niveles jerarquicos,

las funciones principales de cada trabajador, cadena de mando, entre otros.

Descripcion de puestos
Determinard cual es la persona idonea para desempefar cada puesto de la

organizacion.

Por ser una empresa de nueva creacion y de tamafo inicial pequefo (para
minorizar el riesgo), de la misma forma la organizacién tendra pocos integrantes,
por lo mismo sera sencilla e incluso una sola persona tendra a su cargo mas de un
departamento o bien realizara mas de una actividad. Independientemente de lo
anterior se hard un organigrama claro y un manual de funciones bien explicado
para cada una de los puestos con el fin de que no existan dudas o controversias

en cuanto a sus obligaciones y actividades.
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2.2.7 MARCO LEGAL DE LA EMPRESA Y FACTORES RELEVANTES

Existe una constitucion, de la cual se derivan diversas leyes, donde existen
reglamentaciones que trascienden directamente sobre el proyecto, ya que toda

actividad empresarial se encuentra unida a establecido marco juridico.

Para la realizacion de los tramites legales que por obligacion se requieren,
se investigaran las siguientes dependencias e instituciones con el fin de obtener
informacion y en su caso la realizacion de tramites. Estas instituciones son: SHCP,
SAT, Secretaria de Finanzas del Estado, Municipio de Aguascalientes, ISEA,
IMSS, INFONAVIT, entre otros.
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2.3 ESTUDIO ECONOMICO

Una vez que se haya concluido el estudio de mercado y técnico, se podra concluir

que existe un mercado potencial a cubrir, y que ademas tecnolégicamente el

proyecto se puede llevar a cabo. El estudio econdémico tiene como finalidad

determinar el monto de los recursos econémicos necesarios para poner en marcha

el proyecto, asimismo el costo total de las operaciones de la empresa.
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Figura. Estructura general de analisis econémico.?’

" |bidem, PAg. 168.
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2.3.1 DETERMINACION DE COSTOS

2.3.1.1 Costos de produccion
Los costos de produccion es lo que se determinard en el estudio técnico. El
proceso de costo de produccion es una actividad de ingenieria. Los costos de

produccion se anotan y determinan con las siguientes bases:

Costo de materia prima
Costo de mano obra
Costo de energia eléctrica
Costo de agua
Combustibles

Cargos de depreciacion y amortizacion

S OT RS OF IR

Otros costos?®

Se cotizaran los gastos de los insumos, mano de obra y otras erogaciones con
la finalidad de obtener el menor precio en cada importe y asegurar que siempre se
tendran los mejores costos. Cabe mencionar que no hay que descuidar la calidad
por el precio. En el costo de produccién no solo hay que buscar precios bajos de la

materia prima, sino mano de obra calificada al mejor costo.

2.3.1.2 Costos de administracion

Estos gastos provendran de las funciones de la administracion de la empresa.
Este costo se incluye los sueldos del gerente, contador, cajera, gastos de oficina
en general, a mas de incluirse los gastos correspondientes cargos por

depreciacion y amortizacion.

% |bidem, Pag. 172.
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Estos costos no seran de peso ya que la administracion sera ejercida por el
mismo inversionista o duefio, a lo sumo se tendr4 un auxiliar que haga las

funciones de gerente general en caso de no estar presente el duefio.

2.3.1.3 Costos de venta
El costo dependera del tamafio de la empresa y del tipo de actividades que se

quieran desarrollar en el departamento.

Por el tamafio del negocio no existira un departamento de ventas como tal,
mas sin embargo el propio administrador buscara la publicidad efectiva y suficiente
para atraer clientes o bien darse a conocer. La otra cara del departamento de
ventas, si éste existiera, serian los meseros puesto que ellos son quienes atienden

directamente a los clientes.

2.3.1.4 Costos financieros

Los gastos financieros seran incurridos por la empresa en la obtencion de
recursos financieros y que estaran representados por los intereses emitidos por la
empresa. La ley tributaria permite cargar estos intereses como gastos deducibles
de impuestos.

El costo de obtener financiamientos y el pago de los intereses generados
por estos préstamos, seran analizados mediante la seleccion de varias opciones
crediticias y buscando siempre obtener el mayor financiamiento a las tasas mas
bajas. Una de las principales actividades del investigador en este caso practico
sera la de desmembrar cada opcién que se tenga de obtencion de créditos asi
como la proyeccion de los flujos de efectivo y estados financieros contemplando

siempre tanto el ingreso obtenido por el financiamiento como el costo del mismo.
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2.3.2 INVERSION TOTAL INICIAL: FIJA Y DIFERIDA

La inversion inicial comprende la adquisicion de los activos, fijos o tangibles y
diferidos o intangibles necesarios para iniciar las actividades de la empresa,

ademas del capital de trabajo.

El capital de trabajo es el monto de activos corrientes que se requiere para
la operacion del proyecto: el efectivo, las cuentas por cobrar, los inventarios se
encuentran en este tipo de activos. Las empresas deben tener niveles de activos
corrientes necesarios tanto para realizar sus transacciones normales, como
también para tener posibilidad de especular y prever situaciones futuras
impredecibles. Aunque este trabajo contemplard solo la parte tedrica de un
proyecto de inversion, es necesario tener en cuenta qué tipo de activos se

proponen tener para arrancar con la operacion del negocio que ahora se propone.
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2.3.3 CAPITAL DE TRABAJO

El capital de trabajo se calcula contablemente como la diferencia aritmética entre
el activo circulante y el pasivo circulante, es una medida de la capacidad que tiene
una empresa para continuar con el normal desarrollo de sus actividades en el
corto plazo. El capital de trabajo es el capital con que hay que contar para
empezar a trabajar. La inversion fija y diferida puede recuperarse por la via fiscal,
mediante la depreciacion y amortizacion, mientras que la inversion en el capital de
trabajo no, ya que la empresa se compensara de él a corto plazo.?
Contablemente este rubro dependera de la proporcién de financiamiento que se
obtenga, puesto que éste sera en un principio quien dicte el apalancamiento del
negocio al iniciar actividades y en razén directa sera el capital de trabajo del nuevo

restaurante.

? |bidem, Pag. 176.
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2.3.4 DEPRECIACIONES Y AMORTIZACIONES

La depreciacion sera una reduccion anual del valor de una propiedad, planta o
equipo. La depreciacion puede venir motivada por tres motivos: el uso, el paso del
tiempo y la obsolescencia. El término depreciacion tiene exactamente la misma
connotacion que amortizacion, pero el primero sélo se aplica al activo fijo y la
amortizacion solo se aplica a los activos diferidos o intangibles. EI objetivo del
gobierno y el beneficio del contribuyente son para que la inversion se recupere por
la via fiscal. El gobierno, con base en el promedio de vida util de los bienes les
asigna un porcentaje, segun su tipo, y solo permite en México el uso del método

de depreciacién llamado linea recta. *

El método lineal se aplica en la practica debido a su simplicidad. Este
método se justifica a menudo sobre una base mas tedrica. El cargo de
depreciacion se calcula del siguiente modo: Costo historico original menos valor
de desecho, todo eso entre la vida util (tiempo dado de vida del activo) igual al

cargo por depreciacion vida estimada de servicio.

Para efectos fiscales se tomaran en cuenta los porcentajes que marca la
ley, pero para efectos de controlar la duracion y reemplazamiento de los activos se

hard una evaluacion periddica de cada uno de ellos.

* |bidem, Pag. 174.
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2.3.5 TASA MINIMA ACEPTABLE DE RENDIMIENTO

Toda empresa realiza una inversion inicial, que pueden ser de varias fuentes de
financiamiento, de las cuales tendra un costo asociado con el capital que aporte,
ademas de que la propia empresa también tendra un costo de capital propio.
Cuando una persona va invertir, siempre tiene en mente una tasa minima
aceptable de rendimiento (TMAR). 3!

La base para calcular la TMAR serd tomando en cuenta el indice
inflacionario, pues el inversionista espera mantener el poder adquisitivo de su
inversion mas un crecimiento, o sea un rendimiento que haga crecer su dinero,
esto quiere decir que el inversionista lo calculara sumando dos factores: que la
ganancia compense los efectos inflacionarios y una sobretasa por arriesgar su
dinero en la inversion. Para hacer atractivo el invertir en el proyecto que se
presenta, es necesario conocer que rendimiento espera obtener el inversionista,

dicho rendimiento sera representado por una tasa.

% |bidem, Pag. 185.
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2.3.6 FINANCIAMIENTO

Se ha estimado que los recursos propios del investigador no seran suficientes
para realizar las inversiones necesarias para iniciar con el negocio, por lo que
tendra que allegarse de recursos, por medio de financiamientos de instituciones
publicas o privadas. Dentro de la investigacion tendrd una actuacion importante el
conocer y evaluar el abanico de opciones existentes para obtener financiamientos;
en todo momento se buscaran aquellos que sean mas faciles de conseguir y con
menores tasas de interés. Cabe hacer mencion que por el tipo de negocio pueden
solicitarse apoyos para PYMES.
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2.3.7 ESTADO DE RESULTADOS PRO-FORMA

El estado de resultados mostrara la derivacion de las operaciones (utilidad,
pérdida remanente o excedente) de la empresa durante un periodo determinado.
En él se calculara la utilidad neta y los flujos de efectivo del proyecto. Presenta la
situaciéon financiera de una empresa a una fecha determinada, tomando como
parametro los ingresos y gastos efectuados. Se le llama pro-forma porque significa
proyectado, el evaluador proyectara a cinco afos los resultados econdmicos que

supone tener la empresa.

Este estado financiero buscara estimar en un periodo futuro los ingresos,
egresos Y utilidades del negocio que ahora se propone. Este estado financiero
serd de vital importancia para el inversionista pues tendrd especial cuidado en

analizar estas cifras y determinar si lo que se proyecta le conviene.
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2.3.8 PUNTO DE EQUILIBRIO

El punto de equilibrio permitira determinar el momento en el cual las ventas
cubriran exactamente los costos, quiere decir es el nivel de produccion en el que
los beneficios por ventas son exactamente iguales a la suma de los costos fijos y
los costos variables, ademas muestra la magnitud de las utilidades o perdidas de
la empresa cuando las ventas excedan o caen por debajo de este punto, de tal
forma que este viene a ser un punto de referencia a partir del cual un incremento
en los volimenes de venta generara utilidades, pero también un decremento

ocasionara perdidas.
El punto de equilibrio se calculara de forma matematica.
CostosFijosTotales

CostosVariablesTotales
VolumenTotalDeVentas

PuntoDeEquilibrio (VolumenDeVentas =

PuntoDeEquilibrio =

CF
1- CV
P*Q
El céalculo del punto de equilibrio sera estimado, ya que sélo se tendra
certeza del costo del equipo, maquinaria y materia prima, mas no se esta seguro

de las ventas por lo que se tomara como referencia, mas no tendra el peso que

tuviera si se calculara con datos reales estando ya en operacién el negocio.
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2.3.9 BALANCE GENERAL

El balance general comprendera el analisis de las propiedades de la empresa y la
proporcidn en que intervienen los acreedores y duefio (s) de tal propiedad
expresados en términos monetarios, por lo tanto es un estado de situacion

financiera.

Como se sabe, el estado de situacion financiera conocido mejor como
balance general, muestra lo que realmente posee la empresa, para este caso
practico se mostrara un estado financiero estimado y proyectado con el objetivo de
manifestar al inversionista cual es la situacion que guarda la empresa que se esta
estudiando, de acuerdo a los estudios, cotizaciones e investigaciones que se

realizaran.
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2.4 EVALUACION ECONOMICA

2.4.1 METODOS DE EVALUACION QUE TOMAN EN CUENTA EL VALOR DEL
DINERO A TRAVES DEL TIEMPO

2.4.1.1 FLUJOS NETOS DE EFECTIVO

Se debe tener en cuenta la diferencia existente entre los flujos y las utilidades
contables, estas son un resultado neto de una empresa tal y como se reporta en el
estado de resultados, es la utilidad sobre un capital invertido y el flujo de efectivo
es la sumatoria entre las utilidades contables con la depreciacion y la amortizacion
de activos nominales, estas partidas no generan efectivo, pero significan un ahorro

por la via fiscal, debido a que son deducibles para propdésitos tributarios.

Para aceptar un proyecto, las ganancias deben ser mayores a la inversion,
por lo cual el VPN es igual o mayor a cero y para calcular el VPN, se utiliza el

costo de capital o TMAR.

Actualmente para determinar de manera mas real si una empresa es sana
financieramente hablando se toma en cuenta sus flujos de efectivo, pues ellos
muestran como y de qué manera se utilizan los recursos frescos de la empresa.
Incluso para cuestiones fiscales se toman en cuenta dichos estados financieros

auxiliares.
Como utilidad adicional a las anteriores se puede decir que el flujo de

efectivo sera una herramienta de convencimiento para lograr que se interese el

inversionista en poner a trabajar sus recursos en este proyecto.
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2.4.1.2 VALOR PRESENTE NETO (VPN).

El Valor Presente Neto es el método mas conocido para evaluar proyectos de
inversion a largo plazo. EI VPN permitira determinar si una inversion cumple con el
objetivo bésico financiero, que es maximizar la inversion. EI VPN permite
determinar si dicha inversion puede incrementar o reducir el valor de la PYMES,
ese valor puede ser positivo, negativo o continuar igual. EIl VPN depende de la
inversion inicial, las inversiones durante la operacién, los flujos netos de efectivo,

la tasa de descuento y el nimero de periodos que dure el proyecto.®?

El VPN dira si de acuerdo a las ventas proyectas disminuidas de los costos
proyectados traidas a valor actual dan un valor comparable mayor al de la
inversién inicial, esta relaciébn ser4 base para que el inversionista tome una
decision de si conviene o no invertir en este caso practico. Esta informacion al
igual que todo estado financiero proyectado sera util no solo para determinar si se
invierte o no en el restaurante sino que debera ser presentada para que las
instituciones y empresas que otorguen empréstitos puedan determinar si el

proyecto es suficientemente rentable como para cubrir el interés a pagar.

% http://www.pymesfuturo.com/vpneto.htm
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2.4.1.3 TASA INTERNA DE RENDIMIENTO (TIR)

La TIR se utilizar4 para decidir sobre la aceptacion o rechazo del proyecto de
inversion. La TIR se compara con la TMAR.

Esta tasa serd fundamental en la toma de decision de quien quiera invertir o
financiar el presente proyecto puesto que dice que tan rentable es el negocio
propuesto. Otra funcion de este indicador es la de servir de comparativo con la
TMAR pues de ello depende si el inversionista sigue 0 no interesado en el

proyecto de inversion.
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CAPITULO Il RESULTADOS, ANALISIS Y CONCLUSIONES

3.1 ESTUDIO DE MERCADO
3.1.1 TIPO DE MERCADO

De acuerdo a lo plasmado en el marco teorico, el presente proyecto se encontrd
clasificado como mercado local ya que se encuentra ubicado en el centro de la
ciudad de Aguascalientes y no se planea extenderse con sucursales posteriores
por el momento. Hay que considerar que eventualmente existiran clientes de otras

entidades o incluso extranjeros que visitaran esta ciudad por negocio o placer.

Desde el punto de vista de consumo en particular, esta actividad abarca
tanto la venta de mercancias como de servicios, por lo que representa una doble
oportunidad para lograr que el negocio propuesto prospere. Este punto también

esta sustentado en el marco tedrico.
3.1.2 PRODUCTO Y/O SERVICIO A OFRECER

El proyecto que se propone no sélo ofrece un bien material sino también el
servicio que implica consumirlo. El servicio de alimentos incluye desde la compra
de la materia prima sin preparar hasta el servicio final de ponerla al alcance del
comensal pasando por la transformacién de los insumos en un alimento
consumible. El producto que se desea ofertar es el que abarca frutas, verduras y
bebidas, entre otros; todos ellos preparados por coccion, refrigerado, cortado,
molido y demas acciones necesarias para tener un producto final comestible,
apetecible y del gusto general. Las ultimas acciones son parte del servicio a
ofrecer, la otra parte esta conformada por la asistencia del mesero-anfitrion, y

demas personas involucradas en atender a los clientes.
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Clasificacion del producto

Es sustituto debido a que satisfacen una necesidad similar o igual a otros
productos, porque el consumidor o usuario, puede decidirse en consumirlo o no,

ademas de ser similar ya que existen varias opciones de consumo parecidas.

3.1.2.1 Naturaleza y uso del producto

Es un producto que se adquiere por especialidad, ya que el consumidor acude al
lugar donde se ofrece el producto y se regresa a consumir al mismo lugar si se
guedo satisfecho. Ademas este tipo de producto es perecedero y es un producto
final, ya que no existe ningun intermediario debido a que se le vende directamente

al consumidor.

Tipo de mercado

Este proyecto cae dentro de la clasificacion de tipo de mercado libre ya que es en
la que los productores se encuentran en circunstancias de libre competencia,
sobre todo a que existe tal cantidad de productores del mismo articulo que la
participacion en el mercado esta determinada por la calidad, el precio y el servicio
gue se ofrecen al consumidor. También se caracteriza porque generalmente
ningun productor domina el mercado. Debido a que hay un gran ndmero de
vendedores y compradores, libertad de seleccion y eleccion, indivisibilidad entre el

producto y su precio.
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3.1.3 DETERMINACION DE LA MUESTRA

El calculo del tamafio de la muestra se realiz0 por medio del sistema de la
Consulta Mitofsky y que determind en base a la poblacién objetivo que se
arrojaron en las fuentes secundarias, la cual fue la poblacién que visita, asiste o
trabaja en el centro de la ciudad de Aguascalientes (demanda), la cual es de

14,457 personas, dando un total de la muestra de 374 encuestas a aplicar.®
3.1.4 ANALISIS DE LA DEMANDA
Seleccion de las fuentes de informacion

Para la realizacion de este proyecto de inversion se utilizaron tanto fuentes

primarias como secundarias.

Las fuentes primarias estuvieron conformadas por la observacion de
negocios con el mismo giro que el propuesto en este trabajo y por una encuesta,
aplicada a la poblacién que visita centro de la ciudad de Aguascalientes, que
desayuna aqui mismo y que gusta de los desayunos mexicanos, la cudl se

encuentra en el Anexo A-1.

Esta encuesta fue disefiada conforme a los objetivos sefialados en el
estudio de mercado del marco teérico, con la finalidad de obtener datos concretos

y de conveniencia para poder facilitar el proyecto.

La encuesta se conformO por 12 preguntas y fueron aplicadas a una
muestra representativa de la poblacion que visita el centro de la ciudad de

Aguascalientes, arrojando una cifra de 374 encuestas a aplicar de un total de

% http://www.consultamitosfsky.com.mx
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14,457, poblacion promedio que visita diariamente el centro de la ciudad de
Aguascalientes.**

Los resultados de la encuesta fueron vaciados al programa SPSS
(Statistical Package for the Social Sciences), en el cual se solicitaron datos como:
frecuencias de cada pregunta, nivel de significancia ji cuadrada, entre otros,

MisSMOos que se muestran enseguida.

Una ves que se vaciaron los resultados de cada encuesta, se cruzo la
pregunta nimero 11 (Anexo A-1) que se refiere a conocer si la persona esta
interesada en visitar este restaurante con el resto de las preguntas excepto la
namero 4, 6 y 8, determinando el valor de ji cuadrada para conocer si existen
diferencias significativas entre estas variables. S6lo se tomaron para efecto de
interpretacion las encuestas de las personas que si acudirian a este lugar, de los

cuales resulté el 97.20%.

Se observé que las personas que dijeron que si acudirian a desayunar a
este restaurante el 41.9% son casados y el 55.20% son solteros, lo cual refleja
que esto es una variable que afecta si va 6 no va a acudir ya que muestra que si

existe una diferencia significativa.

De acuerdo a la edad de los encuestados reflejé que estara enfocado mas
hacia las personas jovenes de 18 a 29 afios con un valor del 44.10%, siguiendo
con un 23% con la poblacién que tiene entre 30 y 39 afios, dando como resultado
gue no hay diferencia significativa entre las edades de los consumidores
potenciales, a pesar de que los valores porcentuales si tienen diferencias a

considerar.

3 http://www.inegi.org.mx
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De acuerdo al Anexo A-5 la gente desayuna en el centro entre 11 y 15
veces al mes mostrando un 40.80% de la gente que desayuna en el centro de la
ciudad de Aguascalientes y manifestando que no existe ninguna diferencia

significativa entre estos rangos.

La competencia méas fuerte es Sanborns, observandose que es el
porcentaje mas alto, representando un 10.90%, siguiendo las Gorditas Victoria,
asimismo comprobando que no se encontraron discrepancias entre estas

variables porque no hay diferencia significativa.

La mayoria de la gente suele gastar un promedio de 50 a 80 pesos en el
desayuno, considerando la media de este rango serian 65 pesos en un desayuno
normal de la demanda potencial, sin arrojar un valor significativo entre los rangos

de promedio de pago.

La generalidad de las personas realizan su pago en efectivo, expresando
gue son poco utilizadas las tarjetas bancarias, lo cual aunque representa un gasto
extra para el restaurante se aceptaran estas formas de pago. En esta variable del
mismo modo se observa que no existe diferencia significativa entre las tres formas

de pago como se muestra en el Anexo A-8.

El Anexo A-9 demuestra que la mayoria de la gente que desayuna en el
centro lo hace con amigos expresando un 41%, con la familia un 33.20%, 20.40%
solos y 2.6% con otros. En esta variable expone que también que no hay

diferencia significativa.

De acuerdo al Anexo A-10 la frecuencia con la que las personas acudirian
al restaurante a desayunar fue del 46% donde tal vez asistirian de 6 a 10 veces al
mes, siguiendo con una frecuencia de entre 1 y 5 veces el 42.40%, indicando que

no hay ninguna diferencia significativa.
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Se calcul6 el Anova® de las preguntas 4 y 6 con la 11 del Anexo A-1.

La gente acostumbra desayunar mas en restaurantes con una media de 3,
siguiendo con una media de 2 en puestos, loncherias, o fondas y visitando poco
los mercados, en la cual se obtuvo una diferencia significativa en el promedio de
los que dicen que si irian a este restaurante y que ademas desayunan en un

mercado.

De acuerdo al Anexo A-12 indica la evaluacion que le da el mercado
potencial a la competencia, y que mostré que la mayoria de las variables tienen
una media 4, mas sin embargo ninguno tiene media de 5 y manifestando que la
calidad, sazon, servicio, limpieza y precio pueden ser aun mejorado, igualmente
casi nunca cuenta con estacionamiento, habiendo una diferencia significativa en

éste.

Con el fin de determinar el valor promedio que esta dispuesto a pagar el
consumidor potencial por ciertos platillos que se les proponen, se hizo la pregunta
namero 8, la cual arrojé la media de los precios y desviacion estandar que muestra
hasta cuanto puede variar el precio antes mencionado adicionando o restando

dicha desviacion, esto mostrandose en el Anexo A-13.

Las fuentes secundarias fueron censos, estadisticas, encuestas y demas
documentos redactados por otras personas e instituciones, los cuales fueron base
para estipular datos que se muestran como se comporta la oferta, la demanda, la
economia y cualquier otro dato del ambito local, regional y nacional que sea de
utilidad para esta investigacion.

El centro de la ciudad de Aguascalientes es visitado, 0 bien asisten o trabajan en

el alrededor de 14,457 personas a diario.*® Este dato fue referencia para tomar la

% Influencia de una o varias variables sobre una variable dependiente, comparacion de medias.
% www.inegi.gob.mx
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poblacion objetivo y calcular el tamafio de la muestra para finalmente aplicar la
encuesta disefiada de acuerdo a los objetivos.

3.1.4.1 Estrategia del servicio y producto
De acuerdo a los aspectos que la demanda evalué de la competencia se
pudo determinar que no esta satisfecha con los mismos por lo que se puede
utilizar este dato haciendo mejoras a la calidad, sazén, servicio, limpieza y precio;

y adicionar otros como estacionamiento.

Calidad: Se buscara gente con experiencia, seleccionar proveedores, supervisar

producto y servicio, incentivar a los empleados.

Sazon: Modificar las recetas de acuerdo a los comentarios de los clientes y probar

periodicamente los alimentos.

Servicio: Recepcion y acomodo de la gente, entrega de carta también a menores,
ofrecer y recomendar bebidas y encuesta al final para evaluacién general.

Limpieza: Revisar el bafio cada hora, hacer check list de limpieza al abrir y al

cerrar, contratar periodicamente servicio de fumigaciones.

Precio: Sondear la competencia para ofrecer un precio mas bajo y realizar

promociones diarias.
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3.1.4.2 Proyeccién de Demanda y Oferta

La proyeccion de demanda, oferta y demanda potencial insatisfecha (DPI) y que
fue calculada por el método de minimos cuadrados, dando como resultado un
aumento en la demanda en los proximos afos y representando graficamente lo

siguiente:

| Afio | Demanda | oOferta | DPI |
2010 14,712 1,638 13,074
2011 14,972 1,668 13,303
2012 15,231 1,698 13,533
2013 15,491 1,728 13,763
2014 15,751 1,758 13,992
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3.1.5 ANALISIS DE LA OFERTA

Al no encontrar datos en diferentes instituciones sobre la oferta existente en el
centro de la ciudad de Aguascalientes, se incluyoé en la encuesta una pregunta
cuya respuesta era en que restaurante acostumbraba desayunar, esta informacién
fue la guia para analizar la oferta, pues se consideraron los negocios del ramo

ubicados en la zona centro de la ciudad porque es la de interés.

De acuerdo a los principales tipos de mercados y en relaciéon al nimero de
oferentes respecto al restaurante, éste negocio se encontr6 como mercado libre,
ya que como se vio anteriormente en el marco teorico se encuentra en la que los
productores estan en circunstancias de libre competencia, sobre todo a que existe
un numero significativo de productores del mismo beneficio y que la participacion
en el mercado esta determinada por la calidad, precio y servicio que se ofrecen al
consumidor. También se caracteriza porque generalmente ningun productor
domina el mercado, debido a que hay un gran numero de vendedores y

compradores, libertad de seleccion y eleccion.
El nimero de oferta se analiz6 por medio de la cuantificacion de la

capacidad de que tienen los restaurantes que las personas encuestadas nos

indicaron que visitaban, al final totalizé una oferta de 1609.
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3.1.6 PRECIOS

Los precios de venta se determinaron de acuerdo a los costos mas un porcentaje
de ganancia. Se hizo una investigacion en los precios de insumos con la finalidad
de determinar el costo de produccién de cada platillo y una vez que se determiné

éste, se le aumento los costos de administracion, y ventas.

Después de las consideraciones anteriores se averiguaron precios de otros
restaurantes similares, con el objetivo de tomar como base los otros menuds
ademas de ofrecer precios mas bajos y competitivos, ya que si esto no se hubiese
hecho la competencia podria estar por encima de este restaurante, puesto que
una de las variables que mas les importa a la gente que se encuesto y que
frecuenta desayunar fuera de casa es el precio. Los precios se encuentran

enlistados en el menu que aparece en el Anexo A-15.

Dentro de los resultados arrojados por la encuesta aplicada en el centro de
la ciudad, se observaron la frecuencia y rangos con los que los encuestados
daban razén del costo de los platillos que consumian. Estos datos sirvieron de
base para implementar un precio que estuviera dentro de aquellos que se pagan
actualmente e incluso ver la posibilidad de bajarlos para hacer mas atractivo el

restaurante y sus productos.
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3.1.7 COMERCIALIZACION DEL PRODUCTO

Para hacer llegar el producto final al consumidor se debe buscar un canal de
comercializacién, que para el caso que se estudia es el canal mas directo, el de

productor consumidor, puesto que no se necesita ningun intermediario.
Al no existir ningun intermediario entre el consumidor y el productor, se

abaratan costos y por lo mismo los precios de los productos bajan, lo que da una

ventaja competitiva frente a otros negocios de alimentos que son revendedores.
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3.2 ESTUDIO TECNICO

De acuerdo a lo expuesto en el marco teorico, el estudio técnico demuestra si el
proyecto es tecnolégicamente factible, considerando en donde, cuanto, como y

con qué se va a producir.

En este apartado se muestra el tamafo de la planta, la localizacion, proceso

del servicio, el personal que se requiere y el marco legal

3.2.1 DETERMINACION DEL TAMARNO

Para este proyecto se determin6 que el porcentaje de la demanda que se desea
cubrir es del 0.46% de la demanda potencial insatisfecha para los tres escenarios,
de acuerdo al estudio de mercado; este cantidad circunda entre los 59 a 69
clientes a diario de acuerdo a las datos que arrojo la encuesta, considerando que
se tiene un inmueble con capacidad para 38 personas, es la cantidad que se
puede atender puesto que se tendra la capacidad técnica y el recurso humano
para dar el servicio correspondiente a la demanda establecida.

Conforme a referencias obtenidas de otros negocios de alimentos, se hizo
una estimacion de la mano de obra minima necesaria para cubrir las actividades
que se requeriran ejecutar en la negociacion y acorde a lo anterior se buscé
optimizar la mano de obra solo considerando la menor cantidad de personal a

contratar y con ello disminuir costos.

El proyecto s6lo considero tener abierto al publico durante el turno de 8 a.m.
a 2 p.m., puesto que unicamente serviran desayunos, sin embargo el personal
debera estar una hora antes de la apertura preparando lo concerniente a su area y

una hora después para el cierre y limpieza final.
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El equipo de produccién que estard ubicado en area correspondiente a la
cocina es aquel recomendado por el proveedor de maquinaria y equipo que se
eligio, por tener el mejor precio y calidad, y que su vez sea el 6ptimo en capacidad

y dimensiones.

Un dltimo aspecto que se consider6 para determinar el tamafio del proyecto
fue el recurso financiero que se tenga, el cual vendra de fuentes propias y de
créditos, lo que asegurara tener los recursos suficientes para echar a andar el

proyecto.
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3.2.2 LOCALIZACION DEL PROYECTO

La finca en cuestion tiene caracteristicas del estilo colonial, las cuales se buscara
mantener por conveniencia para la ambientacion del restaurante y por ser requisito

que el INAH pide a negocios de la zona del centro historico.

Por la ubicacién del edificio antes mencionado no se tendra problemas en
los servicios como luz, agua y drenaje que incluso ya los tiene y sdélo se requeriran
modificaciones internas menores para adecuar las tomas y salidas de los servicios

que se indican en las lineas anteriores.

Se realizardn cotizaciones con proveedores de materias primas de
restaurantes y en su caso en los mercados agropecuarios, mercados populares,
supermercados y centros de abasto de la ciudad con el fin de comprar a los
mejores precios y en las menores distancias. La ciudad de Aguascalientes por ser
pequefia no representa un problema en cuestion de traslados de los insumos por

lo que este no sera un factor determinante para la localizacion del negocio.

Por la situacién que para este afio (2009) en particular, no habra problema
en conseguir mano de obra calificada a bajos costos ya que se estd en un punto
en el que el porcentaje de desempleo es uno de los mas altos en los dltimos veinte

anos.

La distancia para los traslados de los trabajadores no sera impedimento
debido a la ciudad es pequefia y tiene suficiente transporte publico. La ubicacién
especifica de la finca esta en el corazdn del centro histérico, se encuentra
localizada entre la Plaza de Armas y el famoso Jardin de San Marcos; a esta
ubicacion es parte de la estrategia de mercado, pues se intentara atacar a la
poblacién que visita el centro de la ciudad. En cuanto al arribo de los comensales

no tendrian problema puesto que el transporte publico los llevaria cerca del lugar
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del proyecto planteado y para aquellos que se muevan en vehiculo propio, se

tendrd convenio con un estacionamiento a unos metros.

La seguridad existente en esta zona es inmejorable comparada con el resto
de la ciudad porque en la inmediaciones existen numerosos negocios, oficinas
gubernamentales, y otras instituciones que requieren ser resguardadas. Los
empleados contaran con las prestaciones de seguridad de ley con la intencién de

cubrirlos en caso de accidentes o enfermedades tanto de ellos como de su familia.

El lugar donde se encontrara el restaurante del proyecto esta practicamente
a minutos de varios hospitales, instituciones diversas, iglesias, centros
comerciales, museos, tiendas de artesanias, entre otros, por lo que se vuelve a

mencionar que la ubicacion es inmejorable.

La construccion donde se plantea instalar el restaurante de desayunos tiene
un terreno de 6.6 metros de frente y 20 de fondo en dos plantas lo que se traduce
en un espacio suficiente. Por el momento el restaurante sera de una sola planta,
ya que es el inicio y de acuerdo al comportamiento de las ventas se pensara en
expandirlo a la segunda plana del inmueble.
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3.2.3 INGENIERIA DEL PROYECTO

Para el procesamiento de alimentos se buscaron proveedores de maquinaria y
equipo con el plan obtener asesoramiento en la cantidad y tipo de los productos
antes mencionados asi como de su cotizacion para decidir que activo se va a

comprar.

Para la realizacion del proceso y la colocacion final del producto se dividiran
en tres la clasificacién del elemento humano: personal administrativo, personal de

produccién y personal de ventas.

El producto final a ofrecer seran los alimentos y bebidas. No existe un
subproducto y los residuos y desechos seran en su mayoria organicos, por lo que
se buscard llevarlos a un lugar donde se realicen compostas o bien contratar los

servicios de recolectores de basura de esta naturaleza.
Para acomodar los puntos anteriores se consideré realizar cotizaciones de

insumos, maquinaria, equipo, ademas de hacer elaborar el menud. (Esto forma

parte de anexos).
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3.2.3.1 Técnica de anélisis del proceso productivo y del servicio

Diagrama de bloques del proceso

La técnica de andlisis del proceso de produccién se realizd en base al servicio que

se le va a dar al cliente en el restaurante, desde la llegada de éste hasta el término

del servicio, por medio de un diagrama de bloques.

Diagrama del proceso total del servicio

Ofrecer algo

Ofrecer mesa Llevar pedido a . mas a los
la-mesa comensales
Entrega de Preparacion de Pedir la-cuenta-a
menu alimentos la-caja
Tomar pedido Llevar .comanda Llevar la-cuenta
de bebidas ala.cocina al .comensal
Llevar pedido a [~ Tomar pedidos Llevar-el.pago.a
la-barra-de g dela carta la-caja
bebidas l

Llevar.el .cambio'y
dar las gracias
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Diagrama del proceso productivo

La técnica de analisis del proceso productivo igualmente se efectué en general,

gue va desde la recepcion de la comanda hasta poner el platillo final en la barra

para llevarse al comensal, representado también por un diagrama de bloques.

Se toman-los-ingredientes
en tamafo, peso.y
volumen-de acuerdo ala
receta (Algunos-ya
precocidos).

Se'lavan; pican; muelen,
baten los ingredientes
que-lo requieran:

Se pasa al preparado.de
acuerdo a las recetas
previamente establecidas
consiste en freit, sazohar,
cocer.o'lo.que-requiera-el
platillo.

Se sirve de acuerdo-al
acomodo de la foto de la

receta.

Se pasa a la barra para

llevar al -comensal.
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3.2.4 FACTORES RELEVANTES QUE DETERMINAN LA ADQUISICION DE
EQUIPO Y MAQUINARIA

Por ser esta una empresa nueva ademas de requerir insumos (materia prima) se
requiere mobiliario y equipo; tanto la materia prima como el mobiliario y equipo
fueron cotizados con al menos tres proveedores y se tomo la mejor opcion y con
ello se determinaron los costos para equipar la cocina y cubrir las necesidades de

inventario de la misma.

Para el célculo del precio en la inversion inicial se tomaron en cuenta
precios de otros restaurantes afines, costos de materia prima, célculo de

indirectos, calculo de gastos y adicion de utilidades.

Por tener un espacio predestinado para la instalacion y desarrollo de este
negocio, solo se hicieron pequefias adecuaciones al inmueble y se adapto el area

disponible para el comedor, cocina, bafios y demas areas necesarias.

La capacidad inicial del restaurante estara determinada por una valoracién
del numero de comensales que se tendran al arranque y durante los primeros
meses de funcionamiento, por lo que si se detecta un aumento en las ventas se

realizaran las adecuaciones y ampliaciones a las areas que asi lo requieran.

La compra inicial de equipo y maquinaria esta visualizada con el fin de que
en un futuro préximo tengan capacidad superior de operacion a la estimada para
el inicio de operaciones, por lo que no habra problema en cuanto a la flexibilidad

gue se debiera tener con respecto al departamento de produccion.
Después de haber realizado en analisis de costos de mano de obra y

buscando siempre la mejor rentabilidad se determino el personal minimo

necesario para el correcto funcionamiento del proyecto que se presenta. Asimismo
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por ser una negociacion pequefia no requerird de mucho personal e incluso se

buscé que una sola persona hiciera mas de una actividad.

El mantenimiento de la cocina seré realizado por los mismos encargados de
esta area y también se consider6 que por ser equipo nhuevo el que se va a adquirir
no necesitara mantenimiento, adicionalmente este equipo contara con garantia por
lo que al menos al inicio y hasta el primer afio de actividades no se tendra esta

erogacion.

El costo de la energia eléctrica serd en base al consumo especifico de cada
aparato multiplicado por le precio del kw/hora que exista al momento de su
calculo. El gas tendra un costo promedio por platillo y el agua a consumir sera
estimada de acuerdo a las actividades que se realizardn y al consumo de los
clientes dentro del establecimiento.

El inmueble predestinado para este caso consta de dos plantas,
practicamente la primer planta seré la que se utilice para el inicio de actividades y
dicha planta ya fue distribuida conforme a lo que se requiere para una fase inicial,
siendo la segunda planta un comodin en caso de ampliaciones.

Los fletes de los insumos se buscaran sean por cuenta del proveedor.

La instalacién de la maquinaria y el equipo sera a cargo del negocio.

Se busco adquirir equipo nacional o bien que tenga presencia en el pais

con el fin de encontrar con facilidad refacciones del mismo.

La determinacién de equipo de produccién y materias primas se encuentran

en el Anexo B-1.
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3.2.5 DISTRIBUCION DE LA PLANTA

3.2.5.1 Objetivos y principios basicos de la distribucion de la planta

El inmueble con el que se cuenta para este restaurante fue redisefiado para
aprovechar de la mejor manera los espacios existentes sin modificar ni poner en
riesgo la estructura original del inmueble y se buscé siempre que todas las
instalaciones, asi como las areas de circulacién estuvieran ubicadas de la forma

mas eficiente.

En el punto anterior se menciona el disefio de las diferentes areas dentro
del establecimiento, en conjunto con el disefio se busco el menor recorrido para
aminorar los tiempos y movimientos para con ello eficientar el servicio y disminuir

los costos.

El edificio cuenta con dos plantas, en la primera esta el comedor, cocina y
bafios, en la segunda sélo se tendran un pequefio almacén y una pequefia oficina,

con lo que queda espacio para posibles crecimientos.

El local cuenta con salida de emergencia sefialada y botiquin, para prever
cualquier eventualidad. Los empleados tendran su equipo basico de seguridad
COMO son: guantes para manejar objetos calientes, guantes de hule para limpieza,

entre otros.

Las adecuaciones al inmueble son en su mayor parte de tabla roca, para

que en caso de querer hacer modificaciones sean de manera agil y econémica.
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3.2.5.2 Tipos de proceso y sus caracteristicas

Los procesos productivos para un restaurante implica el movimiento de materias
primas a diario que se buscara realizar en horario distinto al que se tenga para
atender a los clientes con la finalidad de no incomodarlos y hacer més agil ésta
labor.

Distribucion por proceso. Las areas del negocio tendran un acomodo de tal
manera que se sigue una linea productiva desde que se recibe el pedido hasta
que se entrega y seran en este orden:

- Barra (para entrega de bebidas y recepcion de 6rdenes).

- Mesa de trabajo.

- Estufa/parilla.

- Barra (se ponen alimentos a disposicion del mesero).
Distribucion del producto. Aqui es donde se acomoda de manera lineal el
mobiliario y utensilios de cocina de manera que hay una secuencia logica de
preparacion, iniciando con limpieza de la materia prima, picado y molido, cocinado

y servido.

3.2.5.3 Calculo de las areas de la planta

El almacenaje del material sera en dos lugares; en la planta baja aquellos que
requieran refrigeracién y en la planta alta los que no. El volumen de los insumos
sera relativamente pequefio por lo que el area sera reducida, aunado a que se

tendra rotacion diaria del inventario para tener productos siempre frescos.

El area de produccion es la cocina que tendra las medidas necesarias para

realizar las actividades propias de un restaurante.
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Los bafios estaran ubicados estratégicamente bajo la escalera con el
propdsito de utilizar este espacio muerto y se contara con un lavamanos para

aprovechar los espacios.

Las oficinas tendran un pequefio espacio en la planta alta ya que su

movimiento sera minimo.
El mantenimiento estara a cargo de los propios empleados y como se ha
mencionado antes, no se considera esto un gasto al menos por el primer afio de

actividades por contar con garantia de mobiliario, equipo y muebles.

La basura sera dispuesta en contenedores del servicio municipal, las grasas

y aceites se colocaran en bolsas de plastico.
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3.2.5.4 Plano del restaurante
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3.2.6 ORGANIZACION DE LA EMPRESA

Administrador

| | | |
Finanzas Recursos Humanos Ventas Produccion
(Contador externo) (Gerente de cocina (Gerente de cocina
y comedor) y comedor)

Meseros - Garrotero ... 'Cocineros - -
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3.2.6.1 DESCRIPCION DE PUESTOS

Administrador

En este puesto recae el vigilar todas y cada una de las actividades de la empresa
por medio de la obtencion de informes de cada uno de los departamentos de la
misma, esto con la finalidad de que el administrador no sea “toddlogo”, ni
omnipresente. El encargado de esta area es quien toma las decisiones en lo
general y en lo particular respecto de todas las areas y por consiguiente es quien
por lo general adquiere todas las responsabilidades ante terceros, ademas de ser

la persona que seleccionara y contratara al personal.*’

Finanzas

En este departamento se realizaran las capturas de contabilidad y emisiones de
estados financieros con sus respectivas notas y recomendaciones elaboradas por
un especialista. En esta area se manejaran la administracion de los recursos
previa autorizacion del administrador. Para el perfil del puesto se recomienda un
contador externo como encargado para que ademas de las funciones anteriores
realice el calculo y presentacion de impuestos estatales y federales asi como de

las diversas prestaciones sociales.

Recursos Humanos

En este puesto se realizara la seleccion y contratacion del personal, su
adiestramiento, el calculo de ndémina, los movimientos en instituciones
relacionadas con las prestaciones sociales y todo aquello que tenga que ver con

los empleados.®®

%" Nota. El administrador seréa el duefio o socio mayoritario del restaurante.

% Nota. El administrador seleccionara al personal y el departamento de Finanzas y Recursos

Humanos estaran a cargo del contador externo respecto al calculo correspondiente.
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Compras

En esta &rea se revisaran tanto las existencias de materias primas como de
mobiliario y equipo faltantes para su posterior cotizacion y compra previa
autorizacion del administrador. Para el adecuado control de las compras se
solicitara al departamento de produccion una orden de compra de lo que se
requiera para determinar si es coherente el pedido con la existencia en el

almacén.

Ventas

Es un departamento fundamental ya que es donde se tiene que ganar al cliente
puesto que incluye desde el trato del anfitrion pasando por el servicio del mesero y
terminando con la presentacion de los productos y el servicio en general. Como
parte complementaria de este departamento se realizard propaganda y publicidad
a discrecion del administrador quien sera el que autorice el modo, cantidad y

medio por el cual se realicen estas.*

Produccidn

Aunque el servicio es importante en cualquier negocio, para esta empresa no solo
sera servicio lo que se ofrece, sino un producto de primera necesidad. Este
departamento debera ser de excelencia, puesto que se debe ofrecer un producto
con caracteristicas que se diferencien de la competencia buscando siempre
mejorar la calidad del alimento ofrecido por medio del adecuado procesamiento de
la materia prima que tendran en sus manos los empleados del departamento de

produccién.*°

Mesero
El mesero se encargara de recibir a los comensales (anfitrion), de ahi llevara a los
clientes a la mesa para posteriormente ofrecer bebidas y entregar los menus, paso

siguiente tomar pedidos y llevarlos a la cocina para surtirse; una vez surtidos los

% Nota: Esta funcion la realizara el gerente de cocina y comedor.
9 Nota: Esta funcion la realizara el gerente de cocina y comedor.
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pedidos se llevan a los clientes no sin antes preguntar si se ofrece algo mas y
como paso final seria la entrega y cobranza de la cuenta. En todo momento el
mesero debera estar al tanto de la mesa que le corresponde con el fin de ver si se

le ofrece algo mas.

Garrotero
Esta persona es quien se encarga de recoger los platos que dejaron los clientes al
retirarse para posteriormente limpiar la mesa y dejarla a punto para recibir a los

siguientes comensales.**

Cajero

Para este puesto se recomienda una persona con referencias de otros trabajos
pues serd quien haga el manejo de los dineros. Para este puesto en un principio
se debe tener un control exacto de los ingresos y egresos ya que la caja no sélo
es receptora sino también emisora de recursos. Para el adecuado control de este
puesto se deben disefiar formas para la cobranza a los comensales que sean
claras en cuanto a los productos vendidos y los costos de cada uno, esta forma
servira de control de ingresos y para los egresos se recomienda vales de caja que
deberan se autorizados por el administrador o el auxiliar de administracion,

ademas de incluirse el comprobante del gasto o compra en su caso.

Cocinero

Este puesto debe ser cubierto por una persona profesional y flexible que no tenga
inconvenientes a la hora de que ningun cliente quiera hacer cambios al menu
preestablecido. La persona encargada de la cocina debe ser perito en las artes
culinarias y darle siempre un toque de belleza al platillo que esté entregando.
Debe ademas llevar un control de sus insumos para que en ningun momento le

falten.

“*! Nota. Esta actividad sera cubierta por el mesero.
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Barman

Se encarga de preparar y servir desde las bebidas mas sencillas hasta aquellas
que requieran de la combinacion de varios ingredientes. Este debe conocer a
conciencia todo el menu de bebidas que se ofrezcan. Igual que el cocinero debe
tener un estricto inventariado de sus insumos para nunca estar debajo del stock
necesario. Para inicio del proyecto, este puesto lo ocupardn los cocineros para
minimizar costos pero se considerara contratar alguien mas en un futuro para

cubrir esta actividad.
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3.2.7 MARCO LEGAL

Dentro de la reglamentacion del restaurante existen algunas leyes, las cuales se
tiene que cumplir ya que toda actividad empresarial se encuentra unida a un
marco juridico. De acuerdo a los aspectos relacionados con la empresa, las

normas, leyes o reglamentos que intervienen son los siguientes:

Secretaria de Salud. Norma oficial mexicana NOM-093-SSA1-1994, bienes y
servicios. Practicas de higiene y sanidad en la preparacion de alimentos que se
ofrecen en establecimientos fijos. Esta norma tiene como proposito el de asegurar
gue los alimentos que se preparen y ofrezcan en los establecimientos fijos lleguen

al consumidor de manera inocua.*?

Instituto Nacional de Antropologia e Historia. ElI INAH, tiene como mision
investigar, conservar y difundir el patrimonio arqueoldgico, historico vy
paleontoldgico de la nacion para el fortalecimiento de la identidad y memoria de la

sociedad que lo detenta.*®

Instituto Mexicano del Seguro Social e Instituto del Fondo para la Vivienda
de los Trabajadores. La seguridad social tiene por finalidad garantizar el derecho
a la salud, la asisten la médica, la proteccion de los medios de subsistencia y los
servicios sociales necesarios para el bienestar individual y colectivo, asi como el
otorgamiento de una pensién que, en su caso Yy previo cumplimiento de los

requisitos legales, sera garantizada por el Estado.**

Cadigo fiscal de la federacion
Ley del Impuesto al Valor Agregado (IVA)
Ley del Impuesto sobre la Renta (ISR)

*2 http://portal.salud.gob.mx/index.html
43 http://www.gobiernodigital.inah.gob.mx/
e WWW.imss.gob.mx
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Ley empresarial de tasa Unica (IETU)
Ley de impuestos a los depositos en efectivo (IDE)
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3.3 ESTUDIO ECONOMICO

3.3.1 DETERMINACION DE COSTOS

3.3.1.1 Costos de Produccion

El restaurante de desayunos mexicanos que se encontrard en el centro de la
ciudad de Aguascalientes, se planeo para laborar un turno de trabajo, el cuél sera
de las 7 de la mafana hasta las 3 de la tarde, quedando abierto el negocio de las
8:30 hrs. A las 2 de la tarde, ya que en la primera hora y media es con el propésito
de que el personal pueda elaborar los productos necesarios, acomodar el
mobiliario, entre otros, para la puesta en marcha del dia, ademas de que se

cerrara una hora antes de el termino de la jornada para la limpieza del local.

Para el calculo de las materias primas anuales, se tomé como base el
namero de ingredientes utilizados en cada uno de platillos, tomando en cuenta un
promedio total de éstos diariamente, de acuerdo al numero de comensales que se
pretende tener, con el propdésito de elaborar una lista total de los insumos y
sumarlos en relacién al promedio antes mencionado, obteniendo una cifra diaria.
Se ha considerado que el afio laboral sea de los 365 dias y que los empleados
descansen un dia a la semana sin afectar el funcionamiento de dicho negocio.

De acuerdo a la ley del impuesto sobre la renta en vigor en México, para el calculo
del precio de las materias primas no se considera el impuesto al valor agregado

(IVA), ya que estos productos no estan gravados.

Los otros materiales son esencialmente articulos de limpieza, sanitarios y

complementos considerados desechables.

El consumo de energia eléctrica esta acorde con los kw que consumen

cada uno de los aparatos de produccion (cocina), multiplicado por las horas que se
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estima se van a utilizar y dicho resultado se multiplica por el costo kw/hora de
tarifa comercial de la CFE.

En el célculo de gasto de agua se consideraron las actividades del
restaurante como por ejemplo: preparacion de alimentos, lavado de instrumentos,

lavados de losa, entre otros.

Para el consumo de gas se determiné de acuerdo al tiempo que se va a
tener encendida la estufa debido a que es el Unico equipo que usa este
combustible, esto arroja una cantidad en metros cubicos, segun indica la propia
informacion de este activo multiplicado por el valor gas Ip. Cabe hacer mencion

gue el local cuenta con tanque estacionario e instalaciones.
Para calculos de mano de obra directa, se consideré al cocinero y al
gerente de cocina como mano de obra indirecta, este Ultimo hara las veces de

cocinero los dias de descanso del primero.

Tomando como base la depreciacion fiscal de la maquinaria y equipo se
elabord la tabla de este gasto, la cual es del 20%.

Los calculos anteriores se encuentran en el Anexo C-1.
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3.3.1.2 Costos de Administracion

Las cantidades de los siguientes costos se encuentran en el Anexo C-2.

Dentro de los sueldos del personal de administracion se consideraron al

administrador, cajero y contador externo.

Para la determinaciéon de las depreciaciones se estimo un 20% para
mobiliario (igual a lo que se determina en el fisco) y un 30% para el quipo de

computo.

El Unico trdmite que tiene un costo en caso de este proyecto de inversion
seria la licencia comercial que estara supeditada a que se autorice el uso de

suelo.

El consumo eléctrico estd conformado por el gasto de los equipos de

cOmputo y un porcentaje de la iluminacion del establecimiento.
El uso de agua para el departamento de administracién sera de alrededor
de un cierto porcentaje del total de consumo estimado para las actividades del

negocio.

Los gastos de oficina estdn conformados por: comandas, facturas,

papeleria, utiles, software, consumibles y el recibo telefonico.
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3.3.1.3 Costos de Venta

El gerente de comedor es la misma persona que el gerente de cocina, por lo que
su sueldo esta cargado en un 50% al departamento de ventas, y este a su vez
cubrirhd al mesero-garrotero que en turno este descansando, adicionalmente se

tienen a dos personas que realizaran las actividades de mesero y garrotero.

Los gastos en propaganda y publicidad seran volanteo y transmision de
spot por radio local. ElI arrendamiento del local fue negociado en 7 mil pesos

mensuales fijos a un plazo no forzoso de 5 afios.

La electricidad del departamento de ventas fue dividida entre la luz del
comedor, de los bafios y de la caja registradora. El agua correspondiente a la
limpieza del comedor, de los bafios y el gasto de los mismos conformaron el

consumo total de este departamento.

Como en los demas departamentos, la depreciacion del mobiliario y equipo
seréa del 10% anual. Para la comodidad de los clientes se obtuvo la concesién de
un estacionamiento a 60 metros aproximadamente del local, el cual se negocio por

una cantidad mensual sin limite de uso.

Los costos de venta se encuentran descritos en el Anexo C-3.
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3.3.1.4 Costos Financieros

Con el propoésito de abarcar el segmento del mercado que utiliza tarjeta bancaria,
se implementara la aceptacion de la misma con un costo del 2% promedio que las
instituciones bancarias cobran por el uso de terminales punto de venta en los
negocios; este seria el primer costo financiero. El gasto por la utilizacion de un
crédito el cual sera necesario para cubrir las necesidades de dinero que se
requieren serd aquel que cobra el Fondo Aguascalientes, el préstamo que se
solicitaré sera a 5 afios con una tasa del 20% anual para compra de activo fijo y
para hacerlo gréafico se plasmé en el Anexo C-6.
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3.3.2 INVERSION INICIAL TOTAL

La inversion inicial es la suma de los activos de produccion, que son aquellos
ubicados dentro de la cocina, los de oficina que basicamente son escritorio y
computadora y los de venta que son mesas, sillas y lo que estd dentro del

comedor, encontrandose la suma de estos activos en el Anexo C-7.

Existe un activo intangible que se considero para poder dejar en las mejores
condiciones el local. Fueron pequefias adecuaciones al local ya existente. Ademas
de lo anterior a la inversién total se le afiadi6 el capital de trabajo.

3.3.3 CAPITAL DE TRABAJO

El capital de trabajo, es el monto que se debe tener para cubrir los costos y gastos
previos a el comienzo del negocio y ademas aquellos que durante un mes se
deberan cubrir y los ingresos no alcanzaran a satisfacer. Para asegurar que
ningln evento inesperado pueda ocasionar problemas para el arranque de

operaciones, se adicioné un 5% del capital de trabajo para imprevistos.

3.3.4 DEPRECIACIONES Y AMORTIZACIONES
Las depreciaciones y amortizaciones que se consideraron en los costos se

describen en el Anexo C-8, los cuales fueron calculados de acuerdo lo sefalado

en la Ley de Impuestos Sobre la Renta.
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3.3.5 DETERMINACION DE LA TMAR

El porcentaje minimo de ganancia requerido por el inversionista para el proyecto
es del 21.24%, el cual es mayor a la inflacién estimada para los afios proyectados,
también esta por encima del rendimiento que da el instrumento bursatil
gubernamental de referencia (CETE) e incluye el valor porcentual que desea

ganar para cubrir sus necesidades.
La Tmar que se calculé por medio de la mezcla de recursos, en la que se

incluye el porcentaje anual de interés del préstamo solicitado se encuentra en el
Anexo C-9y es del 20.70%.
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3.3.6 ESTADO DE RESULTADOS PRO-FORMA

En este estado financiero muestra las ventas, costos y gastos con un incremento
acorde al crecimiento poblacional estimado para los siguientes afios conforme a la
proyeccion de la demanda realizada en el estudio de mercado, ademas de la
inflacion considerada para los siguientes afios. Los gastos de administracion y

financieros no incluyen los indices de incremento anteriores.

Los estados financieros fueron proyectados a 5 afios, debido a que la
mayoria de los autores manejan este periodo para poder observar los cambios a
través del tiempo. Para este proyecto se manejo un financiamiento a 5 afios, razon
adicional para utilizar este tiempo, ademas se utilizé por cuestiones financieras el

lapso manejado a mediano plazo que es de tres a cinco afos.

Lo que se obtuvo en el Estado de Resultados hay utilidad desde el primer

afio y va en ascenso en los siguientes ejercicios.
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3.3.7 PUNTO DE EQUILIBRIO

Con base en el presupuesto de ingresos y de los costos de produccion,
administracion y ventas, se clasifican como costos fijos y variables, esto con el fin
de determinar cual es el nivel de produccion cuando los costos totales se igualan a

los ingresos.

Los costos fijos tienen un crecimiento cada afio, ya que son susceptibles al

aumento de la inflacién, pero no estan ligados con las variaciones de las ventas.

Esta es la formula que se aplicé para el calculo del punto de equilibrio, la

cual se muestra en el Anexo C-11.

Costos Fijos
Punto de Equilibrio =

1 - | Costos variables / Ventas )

El volumen de ventas observado en esta herramienta esta ligeramente

debajo de lo que se propone como cantidad de consumos a vender en un dia.
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3.3.8 BALANCE GENERAL

El Balance General o Estado de Posicion Financiera muestra cuanto vale la
empresa a una fecha determinada, lo que debe y lo que tiene. Para el caso
practico se proyectaron estas cantidades a 5 afios para que el inversionista
pudiera tener un panorama de cual seria la situacion que guardara la empresa en

estas fechas.

El resultado obtenido alienta la inversion, ya que afio con afio aumenta el

valor que tiene la negociacion.

104



3.4 EVALUACION ECONOMICA

3.4.1 RAZONES FINANCIERAS

Las razones financieras son un método para evaluar los proyectos de inversion,
aunqgue su naturaleza es el de la toma de decisiones por parte de los directivos de
la empresa conforme a los resultados obtenidos. Las que se consideraron mas
relevantes por su importancia en la toma de de decisiones son las siguientes y los

resultados se encuentran en el Anexo D-1:

Solvencia

Numero de veces en que el activo circulante cubre el pasivo circulante. Indica el
grado en que los créditos de los acreedores son cubiertos por los activos
susceptibles de ser convertibles en efectivo.

Liquidez
Numero de veces o porcentaje que el activo cubre el pasivo. Indica el grado en

que el activo circulante menos el inventario cubre el pasivo.

Capital de trabajo
Representa el monto de recursos que la empresa tiene destinado a cubrir las

erogaciones necesarias para su operacion.

Razdn de estabilidad
Proporcion que existe en el origen de la inversiéon, capital proveniente de fuentes

ajenas y capital obtenido de sus propios recursos.
Rendimiento sobre capital

Mide el retorno obtenido por cada peso que los inversionistas del capital han

invertido.
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Margen de utilidad
Indica el porcentaje de utilidad neta por cada peso vendido.

Endeudamiento

Indica el porcentaje de los activos que han financiado los acreedores.
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3.4.2 METODOS DE EVALUACION QUE TOMAN EN CUENTA EL VALOR DEL
DINERO A TRAVES DEL TIEMPO

3.4.2.1 FLUJOS NETOS DE EFECTIVO

De acuerdo al Anexo D-2, los flujos de efectivo se determinaron en base a las
utilidades arrojadas en el estado de resultados disminuyéndole la depreciacion
correspondiente de cada afio. Para el afio cero (2009) se consideré la inversion

total inicial.

La utilizacion del efectivo dentro del proyecto es eficiente puesto que al final

de cada afio se tiene un saldo positivo considerable.

3.4.2.2 VALOR PRESENTE NETO

De acuerdo al resultado, en el valor presente se determiné de acuerdo a la

siguiente formula:

FNE, N FNE, s FNE, + FNE, 4 FNE;
[l+z']1 I:1+z']: [l+z']': [1+z’]4 [l+z’]5

PPN=-I+

El efecto positivo de la cantidad obtenida al calcular el VPN hace que el
proyecto sea viable, debido a que el valor de la inversion no se pierde en el

transcurso del tiempo.

VPN (2009-2014) =  $56,004.14 |
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3.4.2.3 TASA INTERNA DE RETORNO

En la busqueda de un indicador de rendimiento para conocer si es viable el
restaurante se logré una tasa que satisface los requerimientos que se proponen

por lo que el proyecto se puede ejecutar.

TIR (2009-2014) =| 30.69% |
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3.4.3 ANALISIS DE SENSIBILIDAD

Para medir la sensibilidad del proyecto a cambios en los factores que afectan al
mismo, se realizd un analisis de sensibilidad en donde se plantean tres casos
diferentes en los cuales se efectlan comparaciones entre los mismos; estos
escenarios se denominan como: pesimista, conservador (el obtenido
originalmente) y optimista. Las principales observaciones a este analisis son las

siguientes:

En el caso de escenario pesimista, el estado de resultados aunque presenta
utilidad, no es suficiente para cubrir los porcentajes de la tmar. La utilidad
calculada y que se muestra en los estados de resultados para los escenarios

conservador y optimista es buena, debido a se considera una ganancia aceptable.

En los tres escenarios utilizados en el proyecto dentro del estado de
posicion financiera, se pudo observar un aumento en el valor final de la empresa
(capital contable), lo que hace pensar que el negocio en caso de realizarse seria

viable.

En el caso pesimista el valor presente neto es negativo, lo que hace posible
el replantear la forma de manejar una situacion como la que se presenta en este
escenario modificando mas variables como costos de materia prima, gastos fijos,

entre otros.

| Analisis de Sensibilidad con Variacion en Ventas |

Escenario | Ventas anuales VPN TIR Observacion Tmar Decision sobre el proyecto
Pesimista 1,076,750.00 -80,379.19(  4.46% menor que 20.70% Se rechaza

Conservador 1,168,000.00 56,004 14 30.69% mayor que 20.70% Se acepta
Optimista 1.269.250.00 | 192 355.87| 5253% mayar gue 20.71% Se acepta
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Se aprecia en esta tabla que de la misma manera que el VPN, la TIR en el

escenario pesimista es negativa lo que hace inviable el proyecto desde este punto

de vista, debido a que esta tasa debe ser igual 0 mayor que la Tmar.

También se midid la sensibilidad con dos variables; las cuales fueron la tasa de

financiamiento y el aumento y disminucion de costos, dando como resultado lo

siguiente:
| Analisis de Sensibilidad con Variacion en Tasa de Financiamiento |
Escenario | % de financiamiento VPN TIR Observacion Tmar Decision sobre el proyecto
Pesimista 26.22% 32,319.70] 29.48% mayor que 23.38% Se acepta
Conservador 20.00% 56,004 14 30.69% mayor que 20.70% Se acepta
Optimista 13.79% 81,837.73] 31.79% mayor que 18.03% Se acepta
| Analisis de Sensibilidad con Variacion en Costos |
Escenario | Costos de produccion VPN TIR Observacion Tmar Decision sobre el proyecto
Pesimista 468,319.17 5,837.83) 21.78% mayor que 20.70% Se acepta
Conservador 442 941.47 56,004.14] 30.69% mayor que 20.70% Se acepta
Optimista 455 630.32 30,920.98] 26.31% mayor que 20.70% Se acepta
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CONCLUSIONES

Como resultado satisfactorio dentro del estudio de mercado se obtuvo que
practicamente la totalidad de la poblacion encuestada esta dispuesta a consumir
en restaurante de desayunos; conjuntamente se descubri6 una diferencia
significativa en donde la mayoria de los casos la gente era soltera lo que
representa que este tipo de personas tiene mayor disponibilidad. La demanda
potencial no califica como excelente los lugares que frecuenta, por lo que aqui
puede existir una oportunidad al buscar aquello que la competencia no satisface.
Los precios que se proponen se encuentran dentro de la capacidad econémica de
la poblacién. Se culmina con el resultado de que existe demanda potencial

insatisfecha.

A efecto de minimizar riesgos y buscando adecuarse a la capacidad del
local con que se cuenta, se buscara cubrir menos de un punto porcentual de la
demanda potencial. La ubicacion es una ventaja que se buscara fructificar por se
de localizacion céntrica, turistica y de atractivos histéricos y culturales. Los
procesos de produccion son sencillos, rapidos y rentables. Existen varios
proveedores de maquinaria, equipo y herramientas de trabajo, con lo que se pudo
compara precios y calidad para cotizar la mejor compra de estos activos. La
materia prima es de consumo popular por consiguiente es de facil adquisicion y en
la ciudad se tienen mayoristas de la misma. El recurso humano existe en la oferta
laboral y que es de facil contratacién. El gobierno estatal y municipal se han
esmerado en simplificar los tramites burocréaticos para la apertura de negocios
agilizando en unos cuantos dias sus diligencias. Técnicamente no hay

impedimento para la apertura del establecimiento.

La inversién inicial no es gravosa, sin embargo se requiri6 de un
financiamiento blando que ofrece el gobierno estatal. La utilidad obtenida en el
estado de resultados proyectado es buena, el estado de posicion financiera

muestra un aumento constante y atractivo del valor de la empresa. El punto de
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equilibrio fue referencia para conocer cuales seran las ventas en donde no existe

ni perdida ni ganancia. Economicamente el proyecto es viable.

Los flujos netos de efectivo mostraron la realidad proyectada del ingreso
monetario que se tendria y que ademas sirvieron de base para el célculo de la
Tasa Interna de Retorno, que matematicamente fue superior a la Tasa Minima
Aceptable de Rendimiento que fue propuesta, esta tasa es mayor a lo que ofrecen
los CETES y a la inflacion proyectada por el gobierno federal, adicionalmente el
Valor Presente Neto es mayor que cero, todos estos indicadores nos expresan
que la inversion el restaurante de desayunos mexicanos en el centro de la ciudad

de Aguascalientes es financieramente viable.

Acorde a los resultados de los cuatro estudios basicos de todo proyecto de
inversion, el negocio estudiado en este documento dieron resultados positivos
para recomendar la implementacion de la empresa toda vez que el mercado
existe, no existen impedimentos para la instalacion, los nimeros de los estados
financieros son positivos y la valuacion de la empresa a través del tiempo
concurrieron para apoyar el objetivo general que es “Colocar un restaurante de

desayunos en el centro de la ciudad de Aguascalientes”.

112



TESIS TESIS TESIS TESIS TESIS

113

TESIS TESIS TESIS TESIS TESIS



ESTUDIO DE MERCADO
ANEXO A-1

ENCUESTA

“Proyecto de Inversion para Constituir un restaurante de desayunos”

1. Estado civil.

Casado

Soltero

2. Edad.

Menor de 18 afios
De 18 a 29 afos
De 30 a 39 afos
De 40 a 49 anos
Mas de 50 afios

3. éCuantas veces al mes desayuna en el centro de la ciudad de Aguascalientes?

Entre 1y 5

Entre 6y 10

Entre 11y 15

Entre 16 y 20

Entre 21 y 25

Entre 26 y 30

4. De los lugares que va al centro, é¢donde acostumbra desayunar?

Nunca Siempre
Festaurante 1 2 3 4 5
En un mercado 1 2 3 4 =
En un puesto, loncheria o fonda| 1 2 3 4 o
Otro (porfavor especifigue) 1 2 3 4 5

5. éCual es el restaurante al que frecuenta desayunar mas en el centro?

6. De los siguientes aspectos que se mencionan evalielos respecto al restaurante que

mas frecuenta en el centro:

Nunca Siempre

El precio es accesible

5

La comida tiene buen sazdn

El servicio es agradable

La calidad en los alimentos es buena

Cuenta con lugar para estacionarse

El lugar esta limpio

Ofrece paguetes en los desayunos

El lugar cuenta con misica de ambientacidn en viva

=== ===
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7. éCual es el pago promedio que realiza en el restaurante que acostumbra a

desayunar en el centro?

Menos de 50 pesos

De 50 a 80 pesos

Mas de 80 pesos
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8. ¢Cudnto estaria dispuesto a pagar por un desayuno tipico mexicano en el centro?
PLATILLO PRECIO

Huevos rancheros, con frijoles, tortillas v sus salsas

Huevos revueltos al natural con frijoles, torillas v sus salsas

Huevos revueltos con frijoles, tortillas y sus salsas

MNota: los huevos revuletos pueden ser con: jamon o chorizo o

champifiones o gueso o tocino

Huevos a la mexicana, con frijoles, tortillas v sus salsas

Huevos divorciados, con frijoles, tortillas v sus salsas

Omelette

Chilaquiles, con frijoles, torillas y huevo revuelto

Malletes

Orde de Enfrijoladas (Cuatro)

Orden de Quesadillas Naturales (Tres)

Orden de Quesadillas (Tres)

Las quesadillas pueden ser. con chorizo o jamon

Fajitas de pollo

Tres Sopes (Pollo)

Plato de fruta (Con yogurt o gueso cottage)

Sandwich triple

Orden de Hot cakes (Tres)

Orden de Arroz con leche

Pieza Pan dulce

“Waso de Jugo de naranja

Waso con leche

Taza de Café americano

Taza de Café de olla

Tazade Té

Taza de Chocolate

lUn Refresco

9. Generalmente éCual es la forma de pago que mas acostumbra cuando va a
desayunar?

Efectivo

Tarjeta de Crédito

Tarjeta de debito

Otro (por favor especifique)

10. éCon quién frecuenta salir a desayunar al centro de la cd?

Familia

Amigos

Sélo

Otro (por favor especifigue)

11. Si se instalara un restaurante en el centro que le ofreciera desayunos mexicanos
éacudiria al lugar?
Si No

12. ¢Con que frecuencia al mes asistiria a este restaurante?

Entrel1y5

Entre 6y 10

Entre 11 y 15

Entre 16 y 20

Entre 21 y 25
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| Entre 26 y 30 |

Anexo A-2

Se calculé el valor significativo, interpretandose de la siguiente manera:

Frecuencia con la que desayuna centro de la ciudad de Aguascalientes.

"'Ir:tr:;t:: Variable medida Porcentaje | Significancia Cuajlrada
Weces al |Entre 11 v 15 40.80%
mes que |Entre 6y 10 18.00%
desayuna en|Entre 16 y 20 16.10% 16.024
el centro de |Entre 1y 5 10.40% '
la ciudad de |Entre 26 v 30 6.60%
Ags. Entre 21 v 25 5.20%

P Confiabilidad Sig.

*** =P <0.001 99% 0.000 ----- 0.009
=P <0.05 95% 0.001 ----- 0.049
*=P<0.10 90% 0.049 ----- 0.099

0.1 No hay diferencia de Sig.*
Anexo A-3
Estado civil
Variable . . . B . Ji
Intente Variable medida Porcentaje | Significancia Cuadrada
.. | Soltero 55.20% .
Estado Civil Casado 71 90% 094 2614
Anexo A-4
Edad
Variable . I ) - . Ji
latente Variable medida Porcentaje | Significancia Cuadrada
De 18 a 29 afios 44 10%
De 30 a 39 afios 23.00%
Edad De 40 a 49 afios 16.80% 3.366
Mas de 50 afios 6.90%
Menor de 18 afios 6.40%
Anexo A-5

> Allen L. Webster, “Estadistica Aplicada a los Negocios y la Economia”, Ed. Mc Graw Hill, Afio

2005.
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Restaurante donde frecuenta mas desayunar en el centro de la ciudad de

Anexo A-6

Aguascalientes

Variable . . . . . Ji
latente Variable medida Porcentaje | Significancia Cuadrada
Restaurante [Sanborns 10.90%
mas Gorditas Victaria 6.60% 54835
frecuentado |Las Antorchas 6.40%
Anexo A-7

Pago promedio que realiza por un desayuno en el restaurante que mas frecuenta

del centro de la ciudad de Aguascalientes.

Variable . . i N . Ji
latente Variable medida Porcentaje | Significancia Cuadrada
Pago De 50 a 80 pesos 46 20%
promedio  |Menos de 50 pesos 29 40% 1.450
que realiza |Mas de 80 pesos 21.60%
Anexo A-8
Forma de pago que mas acostumbra
Variable . . . - . Ji
latente Variable medida Porcentaje | Significancia Cuadrada
Forma de pago | Efectivo 82 70%
que mas  (Tarjeta de debito 7.60% 2087
acostumbra | Tarjeta de crédito 6.90%
Anexo A-9
Con quién frecuenta salir a desayunar
Variable . g . P 1 Ji
latente Variable medida Porcentaje | Significancia Cuadrada
Con auign Amigos 41.00%
freu::uqenta Familia 33.20% 9.092
salir Sélo 20.40% i
Otros 2.60%
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Anexo A-10

Frecuencia con la que asistiria al restaurante

‘{:{;ant:: Variable medida Porcentaje | Significancia Cuajlrada
Posible |Entre 6y 10 46.00%
frecuencia |Entre 1y & 42.40%
conla que |Entre 11y 15 5.50% 1.391
asistiria a |Entre 16 y 20 3.10%
este rest. |Entre 21 y 25 0.20%
Anexo A-11

| ANOVA
Variable latente Media*® Sig.
Restaurante 3.36
En un puesto, loncheria o fonda 2.73
En un mercado 1.92 0.037**
Otro (porfavor especifique) 1.04
Anexo A-12

Tipo de lugar donde acostumbra desayunar en la zona centro de Aguascalientes

Evaluacion de aspectos de los restaurantes que frecuentan mas en la zona centro

| ANOVA
Variable latente Media*’ Sig.
La calidad en los alimentos es buena 4.14
La comida tiene buen sazon 4.02
El servicio es agradable 3.95
El precio es accesible 3.90
El lugar esta limpio 3.74
Ofrece paquetes en los desayunos 2.40
Cuenta con lugar para estacionarse 1.98 0.021**
El lugar cuenta con musica de ambientacion en vivo 1.70

Anexo A-13

“° Medida en una escala de 1 a 5, dénde 1 es nunca y 5 es siempre.
*" Medida en una escala de 1 a 5, donde 1 es nuncay 5 es siempre.
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Cantidad que estaria dispuesto a pagar por un desayuno tipico mexicano

PLATILLO MEDIA | DESV. EST.
Huevos rancheros, con frijoles, tortillas v sus salsas 5014 8.60
Huevos revueltos al natural con frijoles, tortillas v sus salsas 45.09 11.68
Huevos revueltos con frijoles, torillas y sus salsas
Mota: los huevos revuletos pueden ser con: jamon o chorizo o 51.74 10.24
champifiones o queso o tocino
Huevos a la mexicana, con frijples, tortillas v sus salsas 4952 10.01
Huevos divorciados, con frijoles, tortillas y sus salsas 5147 10.20
Omelette 51.39 11.48
Chilaguiles, con frijoles, tortillas y huevo revuelto 5022 11.10
Molletes 42 60 9.96
Orde de Enfrijoladas (Cuatro) 39.92 9.84
Orden de Quesadillas Naturales (Tres) 3714 8.60
Orden de Qgesadlllas (Tres) _ . 4237 g.54
Las guesadillas pueden ser: con chorizo o jamon
Fajitas de pollo 56.03 10.84
Tres Sopes (Pollo) 40.64 9.12
Plato de fruta (Con yogurt o queso cottage) 31.33 9.91
Sandwich triple 33.28 7.42
Orden de Hot cakes (Tres) 30.80 8.83
Orden de Arroz con leche 20.64 8.1
Pieza Pan dulce 10.18 4.96
Vaso de Jugo de naranja 14.81 357
Vaso con leche 13.12 4.84
Taza de Café americano 15.57 4.44
Taza de Café de olla 14.29 429
Taza de Té 15.90 471
Taza de Chocolate 19.81 6.77
Un Refresco 15.27 3.73
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ANEXO A-14
Proyeccion de Demanda y Oferta
Método de minimos cuadrados
Se determind la proyeccion por medio del método de minimos cuadrados, ya que
es una técnica de analisis numérico y que intenta encontrar la funcion que mejor
aproxime a los datos a un mejor ajuste, de acuerdo con el criterio de minimo error
cuadratico. Ademas esta técnica se usa comunmente en el ajuste de curvas.
Primeramente se investigaron los datos histéricos*® y con esto se elaboro el

procedimiento.

Ao DEMANDA OFERTA DPI

2005 13,418 1,489 11,929
2006 13,671 1,518 il jlse.
2007 13,928 1,348 12,380
2008 14,190 1,578 12,612
2009 14,457 1,609 12,848

69,664.00 7,742.00 61,922.00

aio X sum de xy D |x al cuadrado| sum de xy O
2005 -2 26,836 4 |- 2,978
2006 -1 13,671 1 1,518
2007 0 1] 0 1]
2008 1 14,190 1 1,578
2008 2 28,914 4 3,218
5.00 0 2,597.00 10.00 300.00
DEMANDA OFERTA
Pendiente Pendiente
m=zx{v 260 b=Z}I 13,933 m=zn 30 b=& 1,548
Zx‘ n Zx‘ "
Vv=mx+b  260x+13333 v=mx+b 30x+1548
afio X y aiio X Yy aiio DML
2010 3 14,712 2010 3 1,638 2010 13,074
2011 4 14,972 2011 4 1,668 2011 13,303
2012 5 15,231 2012 5 1,698 2012 13,533
2013 6 15,491 2013 6 1,728 2013 13,763
2014 7 15,751 2014 7 1,758 2014 13,992

Proyectando las siguientes cantidades de demanda, oferta y demanda potencial

insatisfecha.
| Ao Demanda | Oferta DPI |
2010 14,712 1,638 13,074
2011 14,972 1,668 13,303
2012 15,231 1,698 13,533
2013 15,491 1,728 13,763
2014 15,751 1,758 13,992

8 www.inegi.gob.mx
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ANEXO A-15

MENU
PLATILLO PRECIO

Huevos rancheros, con frijoles, tortillas v sus salsas 40.00
Huevos revueltos al natural con frijoles, tortillas v sus salsas 18.00
Huevos revueltos con frijoles, torillas v sus salsas
Mota: los huevos revuletos pueden ser con: jamdn o chorizo o 28.00
champifiones o gueso o tocino
Huevos a la mexicana, con frijoles, tortillas y sus salsas 23.00
Huevos divorciados, con frijoles, tortillas y sus salsas 46.00
Omelette 30.00
Chilaguiles, con frijoles, tortillas v huevo revuelto 39.00
Molletes (Tres) 30.00
Orde de Enfrijoladas (Cuatro) 20.00
Orden de Quesadillas MNaturales (Tres) 28.00
Orden de Quesadillas (Tres)

: . fen 4400
Las guesadillas pueden ser: con chorizo o jaman
Fajitas de pollo 70.00
Tres Sopes (Pollo) 50.00
Plato de fruta (Con yogurt o gueso cottage) 19.00
Sandwich triple 44.00
Orden de Hot cakes con miel o jamdn (Tres) 47.00
Orden de Arroz con leche 16.00
Pieza Pan dulce 11.00
Vaso de Jugo de naranja 15.00
Vaso con leche 12.00
Taza de Café americano 10.00
Taza de Café de olla 10.00
Taza de Té 10.00
Taza de Chocolate 20.00
Un Refresco 15.00
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ESTUDIO TECNICO
ANEXO B-1

Equipo de produccion

Cantidad

Equipo

PRPRRPRPRPRNRPRPRRENR

Estufa comercial

Refrigerador comercial vertical
Fregadero una tarja

Campana de extraccion

Mesa de trabajo con repisa y entrepafio
Anaquel tipo marimba
Licuadora basica

Exprimidor de naranjas
Batidora

Horno de microondas

Enseres menores produccion

Materias primas

Materias primas

Aceite
Agua
Aguacate
Ajo

Arroz
Azucar
Bolillo

Café americano
Café de olla
Canela
Cebolla

Champifiones Jitomate Pan dulce
Chocolate Leche Papaya
Chorizo Lechuga Pimienta
Cilantro Mantequilla Pimiento
Consomé en | Masa de maiz Pollo

polvo Mayonesa Queso asadero
Crema Melon Queso cottage
Frijoles Miel maple Queso ranchero
Harina hotcakes | Mostaza Refresco
Huevo Naranja Sal

Jamoén Pan de caja Salchicha

Salsa de soya
Salsa inglesa
Sandia
Serrano

Té

Tocino
Tomate
Tortilla

Yogurt
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ESTUDIO ECONOMICO

ANEXO C-1
Presupuesto de Costos de Produccion
Costo total
Concepto

anual
Materia prima 283,777.03
Otros materiales 20,931.68
Energia eléctrica 9,973.19
Agua 7,594 81
Gas 18,396.23
Mano de obra directa 71,153 44
Mano de obra indirecta 48,919.73
Depreciacidn y amortizacidn 1219637
Total $ 4291147
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ANEXO C-2

Gastos de Administracion

Concepto Costo anual

Sueldos del personal 240.073.79
Depreciacion y amortizacion 246825
Licencia Comercial 950.00
Energia eléctrica 1,207.75
Agua 50632
Gastos de oficina 27,603.33

Total $ 272,809.43
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ANEXO C-3

Gastos de Venta

Concepto Costo anual

Sueldos 16774031
Fublicidad 25,000.00
Renta del local 84.000.00
Energia eléctrica 204502
Agua 2,025.28
Depreciacion y amortizacion 6,086.64
Estacionamiento 24 000.00
Total $ 300,897.25
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ANEXO C-4

SUELDOS
MANO DE OBRA
PERCEPCION DIARIA DEDUCCIONE DIAS PERCEPCION MENSUAL EDUCCIONES MENSUAL HTROS GASTOS MENSUALE
No. Sueldo DIAS rrag FHEMT METO costos | JOTA
Puesto DE PREMIO DE DEL DE PREMIO DE TRABAJ SALIDA
Trab. Semanal |gug) po | ASISTENC | PUNTUALID |LM.5.50.5 P.T| pes | #970| sueLDo PUNTUALID| 1MSS. | 1SPT. | apor | Mss | sar JNFomayr| TOTALES| o0
1A AD 0s HS'SIIE"C AD
1 Administrador 1.905.47 | zrezl ez anae 724 | saro| a0 | a0 518630 1654 e 011z | 8.571.34 | 97671 | 53559 | 42677 | 10.510.H1 | 1152154
1 Cajero 96572 | 13796 1380 1380 342 | 138 | a0 | 30 413850 41287 387 | 10273 4143 | #.822.33| 63304 | 27146 | 20630 | 5.943.12 | 5.984.61
1 | Gte.Cocina? Comedor | 1,334.48 | 19064 19.05 19.05 #87 | 981 | a0 | a0 5.713.20 57193 57193 | w6 28834 | 642857 76238 | 3750 | 29889 | 7.864.95 | 8.153.29
2 Mesero | Garrotero 7778 | 10254 1025 10.25 255 | 451 | a0 | w0 615240 515,26 G15.26 | f5e74 2ZT0G0 | 7.500.77 | 101319 | 40350 | 32151 | 9,338.98 | 9.068.38
1 Cocinero 140000 | 13796 130 1280 342 | 13 | a0 | w0 413850 +3ET 487 | farE 4149 | 4.822.33| 6304 | 230 | 2630 | 5,887.97 | 5.929.4%
Total 2831550  2.83157 283157 721486 1184 4.118.36_1801.96 1.479.77 39,545.43 40.657.27
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ANEXO C-5

Costos de Activo fijo y diferido.

Activo fijo de Produccion

Cantidad Equipo Clostt? Costo total
unitario
1 Estufa comercial 20,011.90 20,011.90
2 Refrigerador comercial vertical 6,678.26 13,356.52
1 Fregadero una tarja 4.635.00 4.635.00
1 Campana de extraccidn 2,605.90 2.,605.90
1 Mesa de trabajo con repisa y entrepafio 5,555.90 5,565.90
2 Anaquel tipo marimba 4.350.72 8,701.44
1 Licuadora basica 892.50 892.50
1 Exprimidor de naranjas 241.90 241.90
1 Batidora 600.00 600.00
1 Horno de microondas 1,600.00 1,600.00
1 Enseres menores produccidn 3,879.81 3,879.81
Total $ 62,080.87
Activo fijo de Oficinas
Cantidad Concepto PFIECIE) Costo total
unitario
1 Computadora 5,000.00 5.000.00
1 Impresora 1.059.00 1,059.00
1 Escritorio 2.000.00 2.000.00
1 Silla secretarial 425.00 425.00
1 Fax 1,165.00 1,169.00
Total $  9,653.00
Activo fijo de ventas
Cantidad Concepto Pr.emf) Costo total
unitario
1 Escritorio para cajera 1,500.00 1,500.00
1 Silla secretarial 425.00 425.00
1 Caja registradora 1,500.00 1,500.00
8 Mesas grandes para 4 personas 1,530.65 12,245.20
3 Mesas chicas para 2 personas 1,530.65 4,591.95
38 Sillas 795.00 30,210.00
1 Enseres menores ventas 13,597.76 13.597.76
Total $ 64,069.9
Activo diferido
Concepto Costo total
Gastos de instalacidn 4.,000.00
Total $ 4,000.00
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ANEXO C-6

100,000.00 Importe inicial del préstamo

20.00% Tipo de interés nominal anual inicial en tanto por ciento
5 Afios de vida del préstamo
12 Ndmero de pagos periddicos al afio

. p Mensualidad
[ T —— Perlpdos Pre§tamo 0 pago Intere§es quta_ )
pendientes Vivo W del periodo | amortizacion
periddico

0 60 100,000.00
1 59 99,017.28 $2,649.39 1,666.67 982.72
2 58 98,018.18 $2,649.39 1,650.29 999.10
3 57 97,002.43 $2,649.39 1,633.64 1,015.75
4 56 95,969.74 $2,649.39 1,616.71 1,032.68
5 55 94,919.85 $2,649.39 1,599.50 1,049.89
6 54 93,852.46 $2,649.39 1,582.00 1,067.39
7 53 92,767.28 $2,649.39 1,564.21 1,085.18
8 52 91,664.01 $2,649.39 1,546.12 1,103.27
9 51 90,542.36 $2,649.39 1,527.73 1,121.65
10 50 89,402.01 $2,649.39 1,509.04 1,140.35
11 49 88,242.65 $2,649.39 1,490.03 1,159.35
12 48 87,063.98 $2,649.39 1,470.71 1,178.68
13 47 85,865.66 $2,649.39 1,451.07 1,198.32
14 46 84,647.36 $2,649.39 1,431.09 1,218.29
15 45 83,408.76 $2,649.39 1,410.79 1,238.60
16 44 82,149.52 $2,649.39 1,390.15 1,259.24
17 43 80,869.29 $2,649.39 1,369.16 1,280.23
18 42 79,567.72 $2,649.39 1,347.82 1,301.57
19 41 78,244.46 $2,649.39 1,326.13 1,323.26
20 40 76,899.15 $2,649.39 1,304.07 1,345.31
21 39 75,531.41 $2,649.39 1,281.65 1,367.74
22 38 74,140.88 $2,649.39 1,258.86 1,390.53
23 37 72,727.17 $2,649.39 1,235.68 1,413.71
24 36 71,289.91 $2,649.39 1,212.12 1,437.27
25 35 69,828.68 $2,649.39 1,188.17 1,461.22
26 34 68,343.11 $2,649.39 1,163.81 1,485.58
27 33 66,832.77 $2,649.39 1,139.05 1,510.34
28 32 65,297.26 $2,649.39 1,113.88 1,535.51
29 31 63,736.16 $2,649.39 1,088.29 1,561.10
30 30 62,149.04 $2,649.39 1,062.27 1,587.12
31 29 60,535.47 $2,649.39 1,035.82 1,613.57
32 28 58,895.01 $2,649.39 1,008.92 1,640.46
33 27 57,227.20 $2,649.39 981.58 1,667.80
34 26 55,531.60 $2,649.39 953.79 1,695.60
35 25 53,807.74 $2,649.39 925.53 1,723.86
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36 24 52,055.14 $2,649.39 896.80 1,752.59
37 23 50,273.34 $2,649.39 867.59 1,781.80
38 22 48,461.84 $2,649.39 837.89 1,811.50
39 21 46,620.15 $2,649.39 807.70 1,841.69
40 20 44,747.77 $2,649.39 777.00 1,872.39
41 19 42,844.17 $2,649.39 745.80 1,903.59
42 18 40,908.85 $2,649.39 714.07 1,935.32
43 17 38,941.28 $2,649.39 681.81 1,967.57
44 16 36,940.91 $2,649.39 649.02 2,000.37
45 15 34,907.21 $2,649.39 615.68 2,033.71
46 14 32,839.61 $2,649.39 581.79 2,067.60
47 13 30,737.54 $2,649.39 547.33 2,102.06
48 12 28,600.45 $2,649.39 512.29 2,137.10
49 11 26,427.73 $2,649.39 476.67 2,172.71
50 10 24,218.81 $2,649.39 440.46 2,208.93
51 9 21,973.07 $2,649.39 403.65 2,245.74
52 8 19,689.90 $2,649.39 366.22 2,283.17
53 7 17,368.67 $2,649.39 328.16 2,321.22
54 6 15,008.76 $2,649.39 289.48 2,359.91
55 5 12,609.52 $2,649.39 250.15 2,399.24
56 4 10,170.29 $2,649.39 210.16 2,439.23
57 3 7,690.41 $2,649.39 169.50 2,479.88
58 2 5,169.19 $2,649.39 128.17 2,521.21
59 1 2,605.96 $2,649.39 86.15 2,563.24
60 0 0.00 $2,649.39 43.43 2,605.96
Total $158,963.30| 58,963.30 100,000.00
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ANEXO C-7

Inversion Total Inicial
Concepto Costo
Activos tangibles
Equipo de produccidn 6208087
Equipo de oficinas 9,653.00
Equipo de ventas 64,069 91
Activos intangibles
Activo diferido 4.000.00
Subtotal 139,803.78
Capital de trabajo 92,182.29
Total $ 231,986.07

Capital de Trabajo

Concepto Importe
Materia prima
Inventario 4,880.33
Efectivo para compra de materia prima 21.148.09
Sueldos
Produccidn 10,006.10
Administracion 20,006.15
Ventas 13.145.03
Gastos
Agua 843.87
Energia eléctrica 1,102.16
Gas 1,633.02
Otros costos 1,744.31
Comandas 19067
Facturas 1617
Papeleria y utiles 866.67
Software y consumibles 216.67
Teléfono 1.011.11
Publicidad 2.083.33
Renta del local 7,000.00
Estacionamiento 2,000.00
Subtotal 87,792.65
Imprevistos 5% 4,389.63
Total $ 92,1829
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ANEXO C-8

Depreciacidn de Activo Fijo §y Amortizacidn Activo Diferido

Equipo Unidades CPStP Importe Afios de vida el=n ¢l Subrotal faciceitajel[Uepiectacion
unitario rescate de anual
Activo Ffijo
Equipo de produccion
Estufa comersial 1 20,0140 20,011.80 ] 100060 18,0113 205 380228
Fiefrigerador comercial vertical 2 BETE.2E 13,358.52 g BET.R2 12,683.69 2054 253774
Fregaderc una tarja 1 4 E35.00 4 E25.00 ] 23178 440325 205 806G
Campana de estraceidn 1 2805490 2,605.90 b 130,30 247561 205 495,12
Mesa de trabajo con repisa y entrepafio 1 5,555.90 5.555.90 ] 27780 52781 205 108562
Anaquel tipo marimba 2 436072 870144 b 436.07 8,266.37 205 1E63.27
Licuadara bisica 1 29250 29250 1 4463 a47.88 205 169.58
Ezprimidor de naranjas 1 24140 24190 11 1210 22am 205 4596
Eratidara 1 E00.00 E00.00 & 30.00 E70.00 20 11400
Horno de microondas 1 1,600.00 160000 5 a0.00 1520000 205 30400
Enseres menores produccian 1 AT e 5 133493 ZE86.82 20 TITAE
Subtotal 1, 79537
Equipo de oficina
Escritario 1 2,000.00 2,000.00 10 100,00 1,900.00 03 130,00
Silla secretarial 1 425.00 426.00 0 2125 40375 0z 4038
Fan 1 1163.00 1183.00 10 5245 110,65 03 111.08
Computadara 1 5,000.00 5,000.00 333 28000 4.750.00 a0 1426.00
Impresora 1 1,083.00 1053.00 33 5295 1,00E. 05 a0 amez
Subtotal 2.068.25
Equipo de ventas
Mezas grandes para 4 personas 8 153065 1224520 10 B12.26 163294 02 1163.29
Mezas chicas para 2 personas 3 153065 4,591.95 10 22960 4,362.35 0% 436.24
Sillaz et} TA5.00 30,210.00 0 151050 28,699.50 1022 2,869.95
Eseritorio para cajera 1 1,500.00 150000 10 7500 1426.00 103 14250
Silla secretarial 1 425.00 426.00 10 2125 40375 1022 4038
Cajareqistradora 1 1,500.00 1800.00 10 75.00 1425.00 03 14280
Enzeres menores wentas 1 1359776 1369776 10 E79.89 1291787 0 1,291.79
Subrotal 6,086 64
Activo diferido
Giastas de instalacidn 1 4.000.00 4.000.00 0 4.000.00 0z 400.00
Subtotal 40000
Total % 2035025
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ANEXO C-9

Mezcla de Recursos

% de % exigido por

Fuente financiera Monto participacion fuente % ponderado
Inversor 131,986.07 56.89% 21.24% 12.08%
Fréstamo 100,000.00 43 11% 20.00% 8.62%
Inversién inicial total |  231,986.07 |  100% | | 20.70%
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ANEXO C-10

ESTADO DE RESULTADOS PRO-FORMA
Concepto [ Afio 2010 2011 2012 213 2014

Ventas 1,168,000.00 | 1,248,023.39 | 1,333,52944 | 1424 893.78| 152251778
Costos de produccidn 442.941.47 473,288.79 505,715.31 540,363.48 577,385.49
Utilidad bruta 725,058.53 774,734.60 827,814.13 884,530.30 945,132.28
Gastos de operacion:

Gastos de venta 300,897.25 321,512,658 343,540.53 367.,077.59 392227 24
Gastos de administracidn 272,809.43 286,449.90 300,772.40 315,811.02 331,601.57
Utilidad de operacion 151,351.85 166,772.01 183,501.19 201,641.69 221,303.47
Gastos financieros 23,528.64 21,010.68 17,892.02 14,037.54 9,282.28
Utilidad antes de impuestos 127,823.21 145,761.33 165,609.17 187,604.16 212,021.19
|.5.R. 30% 38,346.96 43,728.40 45,682.75 56,281.25 63,606.36
PT.U. 10% 12,782 32 14,576.13 16,560.92 18,760.42 21,20212
Utilidad neta después de impuestos | $ 76,693.93 | § 87.456.80 |$ 99,365.50 | § 112,562.49 | $ 127.212.11
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ANEXO C-11

Determinacion del punto de equilibrio en base a las ventas, costos fijos y variables.

Punto de Equilibrio Anual 2010 - 2014
Aiio 2010 2011 2012 2013 2014
Costos fijos 571,175.08 605,266.91 641,442 41 679,831.75 720,573.37
Costos variables 45014507 450,976.56 513,919.95 54911991 586,731.01
Costos totales 1,021,320.15 1,086,243.47 | 1,155,362.36 1,228,951.66 1,307,304 .37
Ventas 1,168,000.00 1,248,023.39 | 1,333.529.44 1.424,893.78 1,622 517.78
P. Equilibrio 929,341.66 984,799.40 | 1,043,646.22 1,106,093.78 1,172,367.25
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ANEXO C-12

Balance General
Concepto | Afio Inicial 2010 2011 2012 2013 2014
Activo
Circulante
Caja Chica 1,000.00 1,000.00 1,000.00 1,000.00 1,000.00 1,000.00
Caja v Bancos 186,301.96 27041011 362,443.09 4582,924.09 57181228 685,047.99
Inwentario 4.880.33 4,880.33 4,880.33 4.880.33 4,880.33 4,880.33
Suma Activo Circulante 192,182.29 276,290.44 368,323.42 4638,804.41 577,692.61 694,928.32
Fijo
Activo de Produccion 62,080.87 62,080.87 62,080.87 62,080.87 §2,080.87 62,080.87
Depreciacion activo de produccion - - 11,795.37 |- 23,590.73 |- 35,386.10 |- 47 181.48 58976.83
Activo de Ventas 64,069.91 64,069.91 64,069.91 64,069.91 54,069.51 64,068.91
Depreciacion active de ventas = = 5,086.64 |- 12,173.28 |- 18,259.92 |- 24 346 57 30,433.21
Activo de Administracidn 9,653.00 9,653.00 9653.00 9,653.00 9,653.00 9,653.00
Depreciacion active de administracion - - 2068825 |- 4.138.49 |- 5,204.74 |- 770313 2,044,565
Suma Activo Fijo 135,803.78 115,863.53 95,903.25 75,953.02 56,672.62 38,349.19
Diferido
Gastos de instalacion 4 000.00 4,000.00 4,000.00 4,000.00 4,000.00 4,000.00
Amertizacion - |- 400.00 |- &00.00 |- 1,200.00 (- 1,600.00 2 000.00
Suma Activo Diferido 4,000.00 3,600.00 3,200.00 2,800.00 2,400.00 2,000.00
Total Activo 331,986.07 395,743.97 467,426.70 547,557 .44 636,665.24 735,277.50
Pasivo
Acreedor diverso 100,000.00 87 .063.93 71,.288.81 52.055.14 28 500.45 -
Total Pasivo 100,000.00 87,063.98 71,289.91 52,065.14 28,600.45 -
Capital
Capital contable
Capital inicial 231,986.07 231,986.07 231,986.07 231,986.07 231,986.07 231,986.07
Utiidad acumulada - - 76,693.93 164,150.72 263,516.23 378,078.72
Utilidad del ejercicio - 76,693.93 87,455.30 99,365.50 112,562.49 127 212.71
Suma capital 231,986.07 | § 30867999 | § 39613679 [§ 49550229 | § 608,064.79 7356,277.50
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ANEXO D-1

Razones Financieras Formula Interpretacion Escenario 2010 2011 2012 2013 2014
MNimero de veces en que el activo
circulante cubre el pasivo circulante. Pesimista 2.66 3.9 6.37 13.60 0.00
Salvencia Activo circulante / Pasivo circulante | 0/ca © grado en que los créditos de los 317 5.17 9.01 20.20 0.00
acreedores son cubiertos por los activos | Conservador
susceptibles de ser convertibles en
ofectivo. Optimista 3.68 6.42 11.64 26.79 0.00
":F‘mefﬂbde eces 0 ledC_B”‘aile i el | pesimista 261 385 6.28 1345 0.00
L .. S - activo cubre el pasivo. Indica el grado en
- /
Liquidez o Prueba del acido |(Activo circulante - Inv.) / (Pasivo circulante) que el activo circulante menos el Conservador 312 510 3.9 20.03 0.00
inventario cubre el pasivo. Optimista 3.62 6.34 11.54 26.61 0.00
REPVBSE”‘Et_E' m”ﬂ”mt_d'?fw“”bs_qfe 2| Pesimista | 14493619 | 207.787.07 | 279.466.10 | 360 480.64 | 45147126
Capital de trabajo Activo circulante - Pasivo circulante EMPpresa Hene desunaco & CUBIN s | cemvador | 189.226.46| 297.03351| 416.749.27| 54909217 694.928.32
erogaciones necesarias para su
operacion. Optimista 233516.74| 386,279.96| 554.032.44| T737.703.69| 938,385.38
Proporcion que existe en el origen de |3 | pogimista 033 023 015 007 0.00
. . . . inversién, capital proveniente de fuentes ) | ' ) )
!
Razdn de estabilidad Pasivo total / Capital contable sjemzs y capital obtenidn de. SRR Conservador 0.28 0.18 0.11 0.05 0.00
recursos. Optimista 0.25 0.15 0.08 0.04 0.00
Mide el retorno obtenido por cada peso Pesimista 0.1309 0.1385 0.1433 0.1460 01471
Rendimiento sobre capital Utilidad neta / Capital contable que los inversionistas del capital han | Conservador 0.2485 0.2208 0.2005 01851 01730
invertido. Optimista 0.3365 0.2728 0.2329 0.2057 0.1560
s . = Pesimista 3.22% 3.69% 4.18% 4.66% 516%
Margen de utilidad Utilidad neta / ventas Inidica el pf;gg”;gjseoir:';'i!d;d Nela por | consenvador | 6.57% 7.01% 7.45% 7.90% 8.36%
. Optimista 9.43% 9.84% 10.26% 10.67% 11.09%
Indica el porcentaie de los activos que Pesimista 24 TT% 18.85% 12.69% 6.38% 0.00%
Endeudamiento Pasivo total / Activo total . ﬁﬁamim] S I Conservador | 22.00% 15.25% 9.51% 4.49% 0.00%
) Optimista 19.79% 12.81% 7.60% 3.47% 0.00%
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ANEXO D-2

FLUJOS NETOS DE EFECTIVO

Pago a Capital

Ao Inversiones Utilidades Depreciacion . Flujo Neto
del Préstamo

2009 -231,986.07 -231,966.07
2010 76.693.93 20.350.25 12.936.02 84.108.16
2011 a7.456.80 20,350.25 1677407 92,032.98
2012 99,365.50 20,350.25 19,234 76 100,481.00
2013 112,562 .49 20,350.25 23,454 70 109,453.05
2014 127.212.71 20.350.25 28.600.45 118,962 .52
Total -231,986.07 $ 503,291.44 | § 101,751.26 | % 100,000.00 | $ 505,042.69
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GLOSARIO

Activos intangibles. Son aquellos que no pueden ser tocados materialmente,
tales como los derechos de patente, el valor de ciertas concesiones, nombres
comerciales, gastos de instalacion, entre otros.

Activos tangibles. Son aquellos que comprenden las propiedades o bienes
susceptibles de ser tocados, tales como terrenos, edificios, maquinaria, mobiliario,
equipo de transporte, se adquiere con el fin de no vender, sino para uso y
beneficio de la entidad.

Anova. Método estadistico para determinar la similitud o diferencias entre dos o
mas grupos de datos.

Balance General. Es el estado que muestra en unidades monetarias la situacion
financiera de una empresa o entidad econdémica en una fecha determinada,
ademas tiene el propdésito de mostrar la naturaleza de los recursos econémicos de
la empresa, asi como los derechos de los acreedores y de la participacion de los
duefios. El balance comprende informacién clasificada y agrupada en tres grupos
principales: activos, pasivos y capital.

Cafeterias. Barras de comida ligera o de refrescos en las estaciones de
transportes, en el centro de la ciudad. Las cafeterias por lo general ofrecen un
servicio rapido y barato de comidas calientes a personas que no desean una
comida completa o elaborada.

Cantinas, tabernas y bares. Las cantinas y las tabernas por lo general se
concentran en la venta de cerveza, vinos y licores. Estan sujetas a las leyes de
licencia, las cuales regulan las horas de servicio. Cada vez mas, estos
establecimientos estan ofreciendo barras de comida ligera y servicio de comida
limitada para acompafiar la venta de las bebidas alcohdlicas.

Comercializacion. Es la actividad que permite al oferente hacer llegar un
producto o servicio al consumidor con los beneficios a tiempo y lugar.

Comida rapida para llevar. El término comida rapida se utiliza para describir
cualquier tipo de comida que a peticion del cliente se prepara rapidamente y que

se puede “comer en la mano”. Cubre una amplia variedad de comida:

138



hamburguesas, empanadas, emparedados con pan tostado, pizzas, hot dogs,
pescado y papas fritas.

Costo. Representa la fabricacion de cualquier componente o producto, o la
prestacion de cualquier servicio. Es el desembolso en efectivo 0 en especie.
Demanda. Es la cantidad de bienes y servicios que el mercado requiere para
satisfacer una necesidad especifica a un precio determinado.

Desayuno mexicano. En los desayunos fuertes, que bien pueden constituir un
almuerzo, el platillo central suele ser de huevos preparados de distintas formas,
acompafados de frijoles con chile y tortilas. También se acostumbran,
dependiendo de la region, los Chilaquiles (totopos guisados con salsa y queso)
Molletes (pan blanco con frijoles y queso derretido) o Menudo. El jugo de naranja
(o de otra fruta) es también un elemento indispensable. En muchas regiones
también son comunes los desayunos rapidos basados en tamales o pan dulce
acompafiados por café con leche o atole.

Desviacion estandar. Medida de dispersion para la informacion de intervalos.
Encuesta. Sistema de recoleccion de informacién aplicado al publico consumidor
con el fin de conocer sus actitudes, motivos, opiniones y moviles.

Escala Likert. Es una escala psicométrica comunmente utilizada en cuestionarios,
y es la escala de uso mas amplio en encuestas para la investigacion, cuando se
responde a un cuestionario elaborado con ésta técnica de Likert, se hace
especificando el nivel de acuerdo o desacuerdo con una declaracion.

Evaluacion de un proyecto de inversion. Tiene por objetivo conocer la
rentabilidad econdmica y social resolviendo una necesidad humana
eficientemente, obteniendo un bien o servicio.

Financiamiento. Es el conjunto de recursos monetarios financieros para llevar a
cabo una actividad econOmica, con la caracteristica de que generalmente se trata
de sumas tomadas a préstamo que complementan los recursos propios o capital
inicial. Por lo general se toman estos recursos en financiamiento con el propésito
de completar el capital semilla e iniciar la unidad productiva.

Inversion. La inversion es la aplicacion de recursos financieros con el objetivo de

incrementarlos produciendo bienes o servicios.
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Media. Medida de tendencia central para la informacion de intervalos; el valor
promedio.

Mercado. Es el conjunto de compradores reales y potenciales de un producto.
Estos compradores comparten una necesidad o deseo particular que puede
satisfacer mediante una relacion de intercambio.

Mercado potencial. Cantidad de producto que podria venderse en el futuro, si
todos los que sienten la necesidad pueden llegar a adquirirlo en un tiempo futuro.
Muestreo. Proceso para seleccionar una cantidad representativa de personas en
un universo determinado a fin de desarrollar una investigacion de mercados.
Muestreo aleatorio. Método para formar una muestra representativa de personas
gue deben responder un cuestionario, en el cual cada individuo del universo tiene
la misma oportunidad de ser escogido.

Objetivo. Es lo que se espera alcanzar a través de una actividad o una tarea.
Objetivos especificos. Estos son mas detallados y son complementarios al
objetivo general, son la suma de este.

Oferta. Es la cantidad de bienes y servicios que distintos oferentes ponen a
disposicion a un precio determinado.

Organigrama. Es la representacion grafica de la estructura organica de una
instituciébn o de una de sus areas, en la que se muestran las relaciones que
guardan entre si los 6érganos que la componen.

Organizacion. Es la estructura técnica de las relaciones que deben existir entre
las funciones, niveles y actividades de los elementos materiales y humanos de un
organismo social, con el fin de logar su maxima eficiencia dentro de los planes y
objetivos sefalados.

Precio. Es la cantidad monetaria que se necesita para adquirir un producto o
servicio.

Proceso de produccion. El proceso de produccion es el conjunto de operaciones
necesarias para transformar las caracteristicas de las materias primas,
convirtiéndolas en articulos mediante una determinada funcién de manufactura.
Proyecto. Es la busqueda de una solucion inteligente al planteamiento de un

problema tendente a resolver, entre muchas, una necesidad humana. Es una serie
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de planteamientos encaminados a la produccion de un bien o la prestacion de un
servicio, con el empleo de una cierta metodologia y con miras a obtener un
determinado resultado, desarrollo econémico o beneficio social.

Proyecto de inversion. Es el plan que se le asigna determinado monto de capital
e insumos para producir un bien o servicio logrando una utilidad econdmica o
social.

Ji Cuadrada. Se utiliza para la comparacion de dos medias o proporciones
muestrales, se utiliza para saber si las poblaciones son distintas, se utiliza una
tabulacion cruzada con dos criterios; en ella los miembros de una muestra se han
clasificado para analizar dos caracteristicas o variables diferentes para determinar
si hay relacion entre las variables.

Restaurante. Los restaurantes existen para la preparacion y el servicio de
alimentos. Varian en tamafio sino también en estilo y precio. El restaurante elige
un motivo, estilo de menu y lista de precios para agradar al tipo de cliente que
desea atraer y al mismo tiempo para mostrar la experiencia personal de sus
cocineros y jefes de cocina.

Tasa Interna de Retorno

Es la tasa que iguala la suma del valor actual o presente de los costos con la
suma del valor actual o presente de los ingresos previstos 6 es la tasa de interés
para la cual el Valor Actualizado Neto (VAN) es igual a cero.

Valor del dinero a través del tiempo. Es un concepto basado en que el
inversionista piensa recibir un pago de una suma fija de dinero hoy, en lugar de
recibir el mismo monto en una fecha futura. Si se recibe hoy una cantidad de
dinero, se puede obtener un interés sobre ese dinero. Debido al efecto

inflacionario, en el futuro esa misma cantidad de dinero perdera poder de compra.

141



FUENTES DE INFORMACION

Bibliograficas

4 Allen L. Webster, “Estadistica Aplicada a los Negocios y la Economia”,

&

Editorial Mc Graw Hill, Afio 2005.

Baca Urbina Gabriel, “Evaluacion de Proyectos”, Editoria Mc Graw Hill, afio
2006.

Cordero Marcelo: Estadista J.R. Vizmanos y R. Asensio: Bioestadistica.
Durén Garcia Carlos, “El plan de negocios para la industria restaurantera”,
afio 2006, Editorial Trillas.

Garcia Ferrando Manuel: Socioestadistica. Introduccion a la estadistica en
sociologia.

Herndndez Hernandez Abraham, “Formulacién y evaluacion de proyectos
de inversion”, Editorial Thomson, afio 2008.

Ibanez Brambila Berenice, “Manual para la elaboracion de tesis”, Editorial
Trillas, afio 2007.

Jany José Nicolas “Investigacion Integral de Mercados, Un enfoque para el
siglo XXI”, Segunda edicion, Editorial Mc Graw Hill, afio 2001.

Internet

4 http://www.arghys.com/contenidos/restaurantes-historia.html

4 http://es.wikipedia.org/wiki/Restaurante

4 http://www.intecplan.com.mx

4 http://www.sectur.gob.mx

4 http://www.trabajo.com.mx/abrir_un_restaurante.htm

4 http://www.clubplaneta.com.mx/cocina/la_comida_mexicana_en_su_restaur
ante.htm

4 http://www.hotelesdemexico.com.mx/Aguascalientes/frame_aguascalientes.
htm

4 http://www.promonegocios.net/mercado/tipos-de-mercado.html

http://sisbib.unmsm.edu.pe/Bibvirtual/Publicaciones/indata/vO1_n2/tipos.htm

142



¢ & ¢ & b P

http://www.pymesfuturo.com/vpneto.htm
http://www.consultamitosfsky.com.mx
http://www.inegi.gob.mx
http://portal.salud.gob.mx/index.html
http://www.gobiernodigital.inah.gob.mx/

http://www.imss.gob.mx

143



	PORTADA

	RESUMEN
	ÍNDICE DE CONTENIDO
	INTRODUCCIÓN
	CAPITULO I
	CAPITULO II
	CAPÍTULO III
	CONCLUSIONES
	ANEXOS
	GLOSARIO
	FUENTES DE INFORMACIÓN

