UNIVERSIDAD AUTONOMA DEL
ESTADO DE MEXICO

I

UREM
ECONOMIA

FACULTAD DE ECONOMIA

“UN ANALISIS SOBRE LA RENTABILIDAD, SUSTENTABILIDAD Y
VIABILIDAD DE LA CREACION DE RESTAURANTE “MAKANAN
SEHAT S.A. DE C.V.” EN EL MUNICIPIO DE TOLUCA DE LERDO,

ESTADO DE MEXICO *“

TESIS

QUE PARA OBTENER EL TITULO DE:

LICENCIADO EN ACTUARIA

PRESENTA:

EZEQUIEL RODRIGO ALDANA SOTO
IVONNE NAVARRETE NAVARRETE

ASESOR:
M. EN E. JUVENAL ROJAS MERCED

REVISOR:
M. EN E. RICARDO'RODRI'GUEZ MARCIAL
M. EN E. JUAN JOSE LECHUGA ARIZMENDI

TOLUCA, ESTADO DE MEXICO JUNIO 2014



INDICE

T Lo Yo [0 ¥ o3 o ] o N 9
Capitulo |- MarCo CONCEPLUAI .eciveeceeerrecceeeerrcceirtreccceneeesscssneessscsnnssssssssnssssssssnsssssssansssssas 12
1.1 Definicion de proyecto de iNVEIrSIiON. .iieiieiineiieisiersiesnsessessse s s ssssesssessssseneees 12
1.2 Clasificacion de [0S proyectos de INVErSiON. .. eeerrccirerisereeeesccsenressesnnesssessesessessanees 13
1.2.1 D@ ACUETUO Al SECLON .....oueeeiiiietiieete ettt ettt b et e s bt e e b et e s s be e eneee 13
1.2.2 De AcUErdo @ SU NALUFAIEZA .........coueriiieiieieeieeee ettt st s sbe st eeneas 14
1.2.3 Otra ClaSifICACION ....c..cvireeeetirieeieree ettt ettt ettt st b et b et e st sb et e st b e sesesbensenensenes 14
1.3 Tip0S de Proyectos de INVEISION cuuiieccericseericressceesssseescssnessssessessesssssesssssesssssssssssesssnsesas 15
1.4 Importancia del Proyecto de INVEISION ..uiiiicccceerrcrrrerrecrneessesssneessessnnesssssssessssssasesssssnnens 15
1.5 Etapas de un Proyecto de INVErSION ...cieiieiineiniisiiiicsacssessae s sssssssesssssssssseneens 16
1.5.1 EStUAIO 08 MEICAUO .....c.eiteeieeeeieeieetee ettt ettt st st e b e s aeeae et et e st et esesbeseeebesaeeaeeneenean 16
1.5.2 ESTUAIO TECIUCO ....eviueetirienietiieiieteseeteste ettt ettt s bt ettt et eb e ben e ebesse st st et esesbe e ese b enees e s eneebensenesbensenessenes 16
1.5.3 Estudio Administrativo-OrganiZzacional............cooerirerireneneeceeeee ettt e 17
1.5.4 ESUAIO FINANCIEIO ...ttt ettt sttt ettt b et et et et e st st e s en e bensenessenes 17
Capitulo 1. EStUAIO d€ MEICaAU0 ...ceireueeriererrcierscinrseieeresnersssnessessssssssnssssssesssssasssssnssonns 18
2.1 Origen de 10S Proyectos de INVEISION .....eeeiccrceeeericreeesicsnresssessesessessensesssssssessssssenessassnns 18
2.2 Antecedentes del Consumo de Carne de Conejo en México y en el Mundo............... 18
2.2.1 Informacion NUtricional €N €] MUNGO..........ccoviririiiieireee et 18
2.2.2 La alimentacion como parte fundamental de la vida del hombre ...........cccoeveivniinncienneee, 20
2.2.3 El papel de la carne en la dieta hUmMana...........cccooiiieieicieiceecee e 22
2.2.4 La carne de conejo como un alimento fuNCIONAL...........cccoviriininninceeee e 23
2.2.5 Propiedades Nutrimentales de la carne de CONEJO .......ccvveviieeiiiceciecectieeeee et 24
2.2.6 Razones para consumir 1a Carne de CONEJO......cccviruruirieriiirieriee ettt 27
2.2.7 Situacion Actual de la cuniCultura €N MEXICO .......cocueieirieirierieerieese ettt 28
2.2.8 Antecedentes del Consumo de la carne de conejo €N MEXICO .......ccervrururirireererierenerieieeseeeeeseeens 32
2.2.9 Antecedentes culinarios en Toluca de Lerdo, Estado de MEXICO. ........ccceereirienieineneeenieieenieens 34
2.3 ANAliSiS del CONSUMIUON ccuutiiireiiiietiiisieissieiisteisstessssssesstessssesssssssssssesssssesssssssssssessssssssssens 36
2.3.1 SEgMENLO AEI MEICAUO ......cveieiesiecece ettt sttt ese e e s e s s e sesaestessesrestessenseeseanean 36
2.3.2INgresos de 10S CONSUMIAOIES ......cc.eiiiiiiiieieie ettt ettt ettt ettt e e s eesbesbesaesbesseeneene et enseeenean 38
2.4 ProCES0S € COMPIB.iiiiieerrrnrereerrresessssssnreeeessssssssssssnsessssssssssssssssessssssssssssssnssesssssssssssssnnasesses 39
2.5 Analisis de [a COMPELENCIA cuuiiriririiirniiiiiiiitiseessesere s s saesssssssaessassssessassnsass 40
2.6 Estrategia del ProdUCTO ueiiiiccerericcreeeesccrenresscsnresssesesessesssneessssssnnesssssnnessssssanesssssansesssnns 43
2.7 EStrategia del PreCiO. i iiieiiiiinetiinintiiinniesssssesessessssssssssssssssssssssessssssassssessansassssnns a4
2.7.1 EStrategias d€ PrOMOCION........cccecieirieiieieisietee ettt sttt st s te e tesbe e tessesesbe e esesseneesensesenns 45



ARSI OF= 1 [To F=To I [<Y I 0 Yo 11 1o o N 46

2.9 IMPOrtancCia de | MaAICA...ccvceeeerrreierrrrsnnreeeeesieesssssnneesssssessssssssnreessssssssssssnnsessssssssssssssnnesssens 46
2.10 DeSCripCiON del LOGO ..ecivirieerrueiiiinieiieisstntessssssesssesssssssessssssessssssssssssssssesssssssssssssnsass 48
2.11 Riesgo de un producto iINNOVAUOT ....ccicccrceeriesreeeeissssneesiessnessssssnessessansessssssnsssssssanessassans 51
Y O o T o (1= (o = 111 1o o | o P 53
2.13 Canales de DiStrDUCION .uiiicveiicctieieerictesiceessstessssssessnessssssssssssssssssssssessssssssssnasssssassssnes 54
2 e =T oA Lo I = IV o= o [0 T 54
2.14.1 Precios de Materia PHIMA .....coooiiirieireeere ettt sttt st sttt 55
2.15 Politicas para el Plan de VENLAS ....cccceecveericeeicneeninesscsnescsnesscssesssssesssssessssssssssnesssssessssees 56
2.16 PromocCiONn A€ VENTAS ..cicvciiiiseiiiieniiiieiisieiiseeisssessssssssssssssssssssssesssssssssssessssssssssssssssssssssans 57
2.17 Servicio de Ventas Y POSVENTAS ...ccceiineeiiiiiiiniiniieiiiniesssessssessssessssesssssssssssessssssssssees 57
2.17.1 Venta dentro del estableCimiento ............cooiiiiiiii ettt 58
2.17.2 Venta de REPAMIAOIES .....cc.cciciiieicecieeete ettt sttt sa et e e s e s te e seestessessaeseesesssensenean 58
2.17.3 Ventas PErSONALIZATAS. .......cccoiiiirereeeete ettt ettt ettt ae st e besbesbesbesbeebesaeene e e enean 58
A RO VA=Y oT=Tox (o FoRo (ST =AU ] o] 1T o] o =T RN SRR 58
Capitulo 1. ESTUAIO TECNICO weeerreeeererreecnreersccnneenseesnesesscsssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssns 60
1 0 A |11 0o [T ox o3 01 o 60
3.2. Macro localizacion del ProyECIO i vrreeercrererrccrnneersssseneesscsnresssssnsessessaneessssssnssssesnnessans 61
3.2.1 Macro localizacién del Municipio de Toluca de LErdo........cccceeeereeieieieieiesececese st 61
3.2.2. Micro 10calizacion del PTOYECLO .........cceoirieieiririeierieieesie ettt sttt sebe s senens 62
3.2.3 Monografia del municipio de ToluCa A€ LEIO ........cucveveieiiereiicece ettt 63
3.2.3.1 Poblacién por condicion de actividad €CONOMICA .........cceeirirueiririeeririeteereiee e 63
3.2.3.2 COMUNICACIONES Y tANSPOIES .....ecuvevieiieieieriecteste st te st teete e e ss et e s essesbesbesbestesbesreetaessessessessessessensas 64
3.3, INgENIEria A€l PrOYECIO w.ueiiiiccrerericrnreriseseressesssneessssssnsessesssnessssssanessessansessssssnsssssssanessans 66
ICTRC 0 R [ 14 o Yo 1U o] o] ' 1 o R 66
3.3.2 ProCeS0 ProQUCTIVO w.ciiiiiiieiiiiiitiiissnieninssenessesssnsssssssanssssssssssssssssassssessansessssssnsessessansssans 67
3.4.3 Necesidades de Maquinaria y EQUIPO .cccccceericcrrerieerreressecsnnessssssneessesssnessssssssesssssannessans 69
3.4.3.1 Maquinaria y EQUIPO € COCING........cc.evueiereriiresi sttt e et s re e resse e essesaessessessenes 69
I T2 Y/ (o] o1 = 4 o J OSSOSO PPP 72
R Y =T aTo o (=T 0] o - T OO OO OUTST OSSP 72
3.4.5 SerVICIOS REQUETITOS. .....couiiieieieitesieeie ettt ettt ettt st et sttt e bt st eae e st e st et e e e sessesbesbesaesbesaeeaeeaeenean 73
3.4.6 Capacidad Operacional ANUAL ............ccccueveieiieriereri sttt e sa e et re e esaesaeseessensenses 73
3.4.7 Estrategias para modificar la Capacidad...........coooeviriririeieeee et 74
RS =T T To [0 o (oI @ 0 1= =Tt (o ) o [ TSRS 74



Capitulo IV. Organizacion y Administracion del Proyecto de Inversion. .................. 76

4.1 INTFOAUCCION cueeeeiecceeeericceressseseeessesseneesssssnneessessnnessasssneesssssansessssansessssssnsessessanesssssnnesssssannanss 76
o I R @ o T AV Lo T e L= I Y= T U - | TR 77
4.1.2 USO eI MANUAL......cceeiitieieee ettt et et te s e st e e be e besaaesaeesbeeteesaesaeesreenseensesasesseanseenns 77

4.2, OFQANIZACION weeieeecreeerecrieereiesreeeeseesneesesssssesssssssnessessssessssssaneesssssstessssssssessessanessssssssessssssnsans 77
.2, OFQANIGIAIMA .....eiitertetereeeteeteeteeteeiteatetetetestestestestesbesaeabeeaeeseestentensesessenbeseestesseeaeeseeseestentensensesentanseseeses 77
4.2.2 DESCHPCION A PUEBSIOS ....oouveiiiiiesiictese sttt e te sttt tesse st seesaesaeae s essessestestessessessesseeseessenes 79
4.2.2.1 EStrUCIUIa FUNCIONAL ......c.oicuiiiieiecieceecteete ettt sttt ettt et et e e st e s ta et e eabeeabesra e beesteenaesanenns 79
4.2.2.2 PErfileS U8 PUBSIOS.......ccueeeieieeeese ettt ettt st et ressa e e e s e s s e setestessesteseesseeseesenses 81

4.3 Administracion de SUEIdOS Y SAlarioS...ccceeecreerecreercsseescseeiesseesssessessesssssesssssesssssssessnsssnns 85

4.4 MArCO NOIMALIVO ..ueeeereercereriessreessesseneesesssneessssssseessesssnessesssssssssssasessssssnsesssssssessssssanesssssansassas 87
4.4.1 Ley Federal del TrabajO ......cccccevireiisiiiseeeeeetetet ettt a e e e e e e s s et e stesressesseesseseensenes 87
4.4.2 Ley de Seguridad SOCIAL ..ottt bbbt a et nes 88
4.4.3 Ley Federal del Fondo Nacional de Vivienda para los trabajadores............cccccveveveveveeceeveenenennnns 90
4.4.4. Ley de Sistemas de AhOrIro para €l RELINO ........coeeiiirieieeeeee e 91

4.5. Marco Legal de [a OrganiZacCion .....uceececcciseeeeeccseeeseesssnessssssseessesssnessessssssssssssssessessssessans 91
4.5.1 SOCIEAAUES MEICANTIES ......oiceiiteeeceee ettt et e st et e et e s ta e be e beenbessaesbeesteensesneeses 92
4.5.2 Licencias y permisos para iniCiar OPErACIONES ........ccccueeeeeeerierieseriestesesesresseesesssessessessessessessessessenns 94

4.6  ASPECIO ECOIOQICO cireririceiriceericeeiecrescsesscsneesssneesesnessssnesssnesssssessssnasssnsessssnssssnsasssnnanes 101
4.6.1 DeSAITOlO SUSIENTADIE .........i ittt et et et te et e v e ebe e beebeeasesraesteentenn 102
4.6.2. Utilizacion de un recurso natural renN0oVabIE............cccucveieieiieceiece et 103

Capitulo V: Estudio Financiero y Evaluacion ECONOMICa.....ccccverreeerrcneererererernnenans 104

B, INTFOTUCCION cereeereeeecieeeerccseeeeeecssseeeseeseressesssseessssssseessessnsesssssssesssessaneesssssnsessssssnsessassanenanan 104

5.2 ANALISIS B INVEISION ueueeiieceeeieecieetreciseteeeesinteeeesssseeeeesssntesssssnsessssssssessssssssesesssssssssssnsessans 105
L I R 0NV 53T o I - OO SU ST ORRR 106
LN [ Ao S (o T 1= T - TP 107
5.1.3 Capital A& Trab@j0........coieieieieeeesese ettt st sb e bt et e at et et et et e e saesbesbesbesbesneeneeneene 107

5.2 Estructuray fuentes de finanCiamientO....iiiccccccrceeeeenieieccssnnneeeesesssesssnneeeessssssesssnnnnnes 108

5.3 Depreciacion y amortizaCion de ACLIVOS .ucicveeicreeecsesscseesissnessssnesessessessnessssssssssesssssasssnns 111

5.4  PresupuestOS € INQIrES0S cuccveiirerrcrrericrsnrerisssseeessessanessssssnsesssssssssssssssnessssssasesssssansesssss 113
54.1 A= ] 2= L PO OO TSP PTOPRRPRR 114

5.5 PresSUpUESIO 0E EQIrESOS iiiiiiiiircrrericsinrenissssnnessessanesssssssesssssssnassessansssssssanssssssnsasssss 115
5.5.1 (7013 (o Jo (=38 = o Yo [0 Lo o3 Lo o SRS 116
5.5.2 Gastos INdIrectos de ProAUCCION ...........ceovieuieuieiietieeeeeeeetete ettt ettt se s saesbesbeenens 119

5.5.3 Gastos de AdMINISIIACION ciivccvveeirccireerccrreeeerccreeeeeessseeessesseseesessaneesssssssassssssnnessasnnne 120
5.5.4 GASEOS U VENLA.....cueiieieiiiecie ettt ettt et et e st st e st s te e teeteeseeta e st e b esbe s e besbesbasbesreetassnessesnans 120



5.6 Estado de ResSultadoS ProfOrMa . ccccerieeemeeessiieereeesnnssssiiesseessssssssssssssssssssssssssssssssnsssses 121

LIS T A =S5 = o [0 o Lol R (T U1 = Vo [0 1O 122

SN I S T= 1 E= g ol =T 1] - | TR 123
B5.6.3 FIUJO A€ EFECTIVO weoeieieeeeeeee ettt sttt et et e e ae st e tesrestanseenensnans 126

5.7 Rentabilidad CONTADIE wivuureeuiiiiirieetieeiciiiereeeteeeniiiesreeesssssssisssseessssssssssssssesssssssssssssssssnnsssses 128
5.8 Periodo de Recuperacion de Capital...ccccccecceereecssreerressnersesssneessssssnsessessnnessssssssssssssansesanns 128
5.9 PUNTO d€ EQUITIDIIO wureeieeeiieicirenereeriiiicccrrnnreesesssscsssnnnnsesssssssssssssnnneessssssssssssnnssessssssssssssnnnns 130
5.10 VAlOTr PreSENTE NELO ciireerreeeriiierreernennsseiierreeerssssssssesseessssssssssssssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssses 132
5.11 Viabilidad del PrOYECIO cueeerreereeerrcerreericsrnresiscseeessessaneesssssnsesssesssnessesssnessssssanssssssansessans 136
5.11.1 ASPECIOS SOCIAIES .....ooueeuieieiierecere sttt ettt e et e et e st te e s tesbeeseesaesaessesse s et esaessessesseesenseassaseans 136
5.11.2 ASPECIO ECONOIMICO....c..cuiitiietiieietisietetete ettt ettt sa e s be e senbe e sesesesbensesesseneesenee 137
L0 I B2 o =T o T =T o 1o J RSP 137

LT O 3 I 1S Yo 1o [0 SRR 138
CONCIUSIONES cuuceeerrrerieeneiieereeereeeeeessssessesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnns 140
AN 1= 0 1 142
ANEXO 1. SEIECCION A |8 MUESTIA. iieeeeeeiiiirreieeennneieiireeeeennsssssessrreesssssssssssssssssssssssssssssssssssssses 142
ANEXO0 2: CUEBSTIONAIIO tevrreereennnnseerrrererssnsssseesseeressssssssesssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssses 143
Anexo 3: Estudio de Resultados Obtenidos en 1asS ENCUESIAS c.uucivreeeeeereenniereeneereenneeerenns 145
ANEXO 4: COSLEO (B RECEIAS....iiiiiriitreeeiiciirrieeeeeeeiiiireeeessnssssiessreeesssssssssssssssssssssssssssssssssnsssses 152
ANEXO 5- Precio de Materias PriMas ...uciicccceeerccrneesiessneessessenessessssessssssassesssssnsessssssssesssssanesss 155
ANEXO 6 GASTOS PrOITAtEATOS cuuireeeeriereenniereenniertesssiereesssiereesssessessssessessssesesssssssessssessessssesesnnes 158
ANEXO 7: OIr0S QASTOS coeuunrrerriririisissssnnreetiisiisssssssssssssssssssssssssssessssssssssssssssssssssssssssssnsssssssssssssns 159
o1 o] [To Yo == USSP SRR SPRSPRE 161



INDICE DE TABLAS

Tabla 1: Diferencias entre paises desarrollados y paises no desarrollados..........c.ccccoceoeveeneuennne 19
Tabla 2: Principales Enfermedades tipo nutricional que afectan al hombre..........c.cccoceevvveeenene. 20
Tabla 3: Composicion de aminoacidos de la carne de CONEJO.......ccveeeverieeereseeeece e 25
Tabla 4: Comparacion de Lipidos, Colesterol y Acidos grasos en distintos alimentos................. 26
Tabla 5: Tabla Comparativa de diferentes tipoS d€ CAInE ........cccccecerererenerieininese e 26
Tabla 6: Principales paises productores de carne de Conejo, 2012.........cccccovvveeveveveeeeneeeenenn, 32
Tabla 7: Ingreso familiar mensual (PES0S) .......oocviieiieiiecee et 38
Tabla 8: Principales competidores iNAIrECIOS .........ccceveieirirenirereiee ettt 42
Tabla 9: Precios de Productos del Restaurante MAKANAN SEHAT S.Ade C.V....oovvvevieinen. 45
Tabla 10: Significado del Logo del Restaurante "Makanan Sehat S.Ade C.V.".......cccoevveivenee 50
Tabla 11: Precios de Materia Prima (2013).......cccovirerierieiririesiesieieieeeeesie st 55
Tabla 12: Presupuesto de publicidad inicial (PES0S) .......ccceveveeieriiiieiiieceeceseeese e 59
Tabla 13: Movimiento de la Poblacién Total por sexo 1990-2010 (Toluca de Lerdo)................... 63
Tabla 14: Distribucion de la Poblacion por condicién de actividad econémica segun sexo, 2010
..................................................................................................................................................................... 64
Tabla 15: Tiempo Promedio de traslado al NEJOCIO .........cceeerirerienieieieeeeseseeeeeeeee e 65
Tabla 16: Requerimientos de maquinaria y QUIPO ......cceccvevereerierieseetese e esre st eee e sreesesre e eaesneens 70
Tabla 17: Mobiliario del Restaurante MAKANAN SEHAT S.A. de C.V. i 72
Tabla 18: Medicion de la capacidad @nUal .............ccoeereirieineineiee e 73
Tabla 19: Estrategias para modificar la capacidad de operacion..........cccceecevveveececeseceeseceeenn, 74
Tabla 20: Calendario de €jecucion del PrOYECIO ........c.cceiieiiiieiece ettt s 75
Tabla 21: Funciones generales en las areas productivas del restaurante MAKANAN SEHAT
ST N o I O SRS 79
Tabla 22: Descripcion de puestos del restaurante MAKANAN SEHAT S.A. de C.V. ... 81
Tabla 23: Personal y salario del restaurante MAKANAN SEHAT S.A. de C.V. (Pesos) .............. 86
Tabla 24: Sociedades MEICANTIES. .......cooi ettt st et st ee e 93
Tabla 25: Relacion de Costos y tramites para la instalacion del restaurante MAKANAN SEHAT
ST N o [ O YRS 99
Tabla 26: Centros de AcOpIO de aceite VEgELal.........cccoveiririririeieieesseeeee e 102
Tabla 27: Inversion Total para la comercializacion (PES0S).......cccvevereerereeeerieseeeereseeeeseesreenes 106
Tabla 28: Inversion fija para la comercializacion (PES0S)......c.ccceccevieieieieciececeeeeseee e 106
Tabla 29: Inversion diferida para la comercializacion (PES0S) .......ccuveerieireririeierieireerieeseeeienes 107
Tabla 300: Capital de trabajo para la comercializacion (PES0S)........cccceeeeeevineeceseeeecese e 108
Tabla 31: Amortizacion del préstamo apoy0 PYME (PES0S) ....cccecueererererieieeeeeseesiesieneeeeeesessees 109
Tabla 32: Estructura del finanCiamiEntO...........ccevirieriirieieereeee e eae e 110
Tabla 33: Depreciacion y amortizacion (PES0OS) ....c.cceveereerreeieiresieeeestesteereesteseessesseseessessesssessessens 112
Tabla 34: Valor de salvamento (PESOS) ....ccviiereririeiere ettt te sttt ae et et sse e eseeseeenseneeas 113
Tabla 35: Ventas Netas (sin IVA) de productos funcionales a base de carne de conejo, pollo y
ES10) V7= W (010 1) SRR 114



Tabla 36: Ventas netas (con IVA) de productos funcionales a base de carne de conejo, polloy

ES10) V2= W (010 1) ST 115
Tabla 37: COSto de ProdUCCION (PESOS).....ccueuirieuiririirieierieienieiesteieseete ettt seese st sesseseese e beneeseneesenes 116
Tabla 38: Porcentaje ISR retenido por iNgresos anuUales.........c.cuvvvvecivevieevieenieeseeseesre e eeeeeeeees 117
Tabla 39: Monto ISR ReteNidO (PESOS) ....ccueeieiieieierieeiee sttt ettt et seeenee e 117
Tabla 40: Mano de Obra: Salario NetO(PES0S).......cccecerieiririiirieieieeeeeese et 118
Tabla 41: Mano de obra directa (salario bruto). PESOS .........cccvevieiiiiece e 118
Tabla 42: Gastos indirectos de producCiOn. (PES0S) .......ccoceecuieieeeeeiiecieeeecieceee ettt 119
Tabla 43: Gastos de AdMINISIraCiON (PES0S)......ccccireirieirieiirieierieiereeies ettt 120
Tabla 44: Gast0S A€ VENIA (PESOS) ....cccueiiiieieriieieeeestesteetestesteetesteseetesteseesesbesssessestesssessessesssesens 121
Tabla 45: Estado de resultados proforma de MAKANAN SEHAT S. A. de C.V. (Pesos)........... 122
Tabla 46: Gastos financieros y intereses pagados (PES0S)......cccuverererierierieerereniereeneeeeeseseneens 123
Tabla 47: Balance general restaurante MAKANAN SEHAT S.A. DE C.V. (Pes0S)........ccccuenunee. 124
Tabla 48: Flujo de efectivo proforma de MAKANAN SEHAT S.A. de C.V. (Pes0S) .......ccccuu..... 127
Tabla 49: Rentabilidad Contable (PESOS) .....cccvvuieieiericieereeee ettt s ae e 128
Tabla 50: Flujo de fondos restaurante MAKANAN SEHAT S.A. de C.V. (Pes0S) .....ccccvevennenne. 129
Tabla 51: Clasificacion de costos y gastos para el punto de equilibrio (PeS0S) ......cccccveevvevvennenne. 131
Tabla 52: Flujo Neto de EfECHVO (PESOS).....ccciriiieieriiiieieseseeie st e et se st esessesreesaesaesreesaeseas 133
Tabla 53: ¢ Alguna vez ha consumido carne de CONEJO? ......ccvvuveeevieriieeerieieeeerre e 145
Tabla 54: ¢ Con qué frecuencia consume la carne de CONEJO?......ccveeevrerieereereeeereese et ereenas 146
Tabla 55: ¢ Conoce las propiedades nutricionales que contiene la carne de conejo? vs sexo.. 147
Tabla 56: ¢ Conoce las propiedades nutricionales que contiene la carne de conejo? vs si
conociera las propiedades nutricionales de la carne de conejo ¢lo consumiria?..........cccceevenne. 147
Tabla 57: ¢ En cudl de los siguientes grupos se encuentran los ingresos mensuales de su

= 10 1= TSRS 151
Tabla 58: Gastos prorrateados-costos indirectos de produccion (Pes0S).......ccccceeeevevevieireennenne. 158
Tabla 59: Gastos prorrateados (Gtos. de Administracion)(PeS0S).......ccccveveeeeeecieceeeeciecreeeene. 158
Tabla 60: Gastos Prorrateados (Gtos. de Ventas)(PES0S) .......cccveruereerirerenienieieeeesesieseeseeeee 158
Tabla 61: Gastos pre operativos (ACtiVO Diferido).........ccocivieeeciieeeeeceeeseeeese e 159
Tabla 62: EQUIPO € TraNSPOIE.....ccviiiecieceieeie e et esteeste e st e staesaesraestessteeteeteeseesseessaessnessaesssesnseans 159
Tabla 63: EQUIp0 de ServiCio @l ClIENTE ........ccovviiieieeceeere ettt s sre e 159
Tabla 64: Mobiliario y EQUIPO d€ OfiCINa ......ccccvuiiiieieiicieeeeseeee et st 160



INDICE DE GRAFICOS

Grafico 1: Principales paises productores de carne de congjo, 2012.........ccccoeveeeevieveeceenesreenenn. 33
Grafico 2: Produccion de cabezas* de conejo en México, 1980-2010 ........cccceeererererereerenreneneenes 34
Gréfico 3: Distribucion de la poblacién de Toluca de Lerdo, Estado de México, por grupo de
edades qUINQUENAIES (POFCENTAJE) .....ccveieieriieiee sttt ettt s te et sesaesne e sesneeneenees 37
Gréfico 4: Porcentaje de la poblacion objetivo con respecto a la poblacion total .......................... 37
Grafico 8: Estructura OrganiZacCional ............ccceeiuiiieieiiiieeesesteecte e ste st eesae e e se e e esbesreesnennens 78
Gréfico 9: ¢ Donde suele adquirir [a carne de CONEJO? ......covvvveieeeeeirerereeeee e eas 146
Gréfico 10: ¢ Conoce las propiedades nutricionales que contiene la carne de conejo? Vs sexo
................................................................................................................................................................... 147
Gréfico 11: Si conociera las propiedades nutricionales de la carne de conejo ¢,Lo consumiria?
................................................................................................................................................................... 148
Gréfico 12: ¢ Sabia usted que entre los beneficios que contiene la carne de conejo esta su alto
contenido proteico y es bajo en grasas saturadas y COIeSterol? ........ccovevevincenenenceseeeeeene 148
Gréfico 13: ¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar por un platillo realizado a base de conejo?..... 150

INDICE DE IMAGENES

Imagen 1: Clasificacion de las actividades econémicas del Municipio de Toluca de Lerdo,

1Y =T [0 J0 [0 1Y = o o LSRR 41
Imagen 2: Logotipo del Restaurante MAKANAN SEHAT S.Ade C.V. e, 49
Imagen 3: Slogan del Restaurante MAKANAN SEHAT S.A. de C.V. ... 49
Imagen 4: Macro localizacién del Municipio de Toluca de Lerdo, Estado de México ................... 61
Imagen 5: Fotografia del Local del establecimiento del restaurante............cccoceeeveveviveeveneeeenne, 62
Imagen 6: Planos arquitectonicos del reStaurante ..........cccovveeeceieeeeccceeece e 66



Introduccién

En fechas recientes se ha visto un incremento alarmante en el desarrollo de nuevas
enfermedades, no es solo la ya problematica obesidad y el sobrepeso en la poblacion,
si no es una constantemente lluvia de afectaciones hacia el cuerpo del hombre, pero,
¢ Qué causan las enfermedades?, ¢(Cémo prevenirlas?. Es aqui donde las personas
tienen mucho que ver en su sufrimiento, si bien existen enfermedades terminales,

también hay otras que nacen por él mismo, por ejemplo, su alimentacion.

Una comida equilibrada, variada, adecuada para cada individuo y bien preparada es
necesaria para que el cuerpo reponga las calorias requeridas, continde con el trabajo
diario y con la mejor energia posible, en este sentido, darle a nuestro cuerpo lo

suficiente es una de las cosas basicas en la busqueda de gozar de buena salud.

Dados estos factores e interrogantes, la propuesta es la creacion de un restaurante que
ofrece opciones no comunes al paladar del mexicano, a la vez que se trata de una
opcion saludable que ayude en medida de lo posible a disminuir las tendencias de

afectacion negativa a la salud.

La finalidad de esta investigacion es crear, incursionar y analizar un restaurante en el
mercado el cual ofrezca opciones distintas a las disponibles en la actualidad, que
atraiga clientela por su calidad de ser Unico en su preparacion ademas de ser una
solucion saludable.

El andlisis se llevara a cabo a través de la elaboracion de un proyecto de inversion,
abordando principalmente la utilizacion de alimentos funcionales principalmente la

carne de conejo, pero también de pollo, soya, frutas y verduras.

¢Por qué la carne de conejo?, la respuesta es sencilla, en otros paises el consumo de
carne de conejo es frecuente y altamente aceptado por la comunidad y recomendado
por la ciencia médica debido a sus grandes beneficios a la salud, debido a esto y a la

estadistica externa, se espera que la carne de conejo y las preparaciones en las que se



tiene pensado ofrecerla, sean de agrado para toda la poblacion, por lo saludable y

novedoso.

La intencidon es aprovechar un nicho de mercado no explotado hasta la fecha en el
mercado nacional, lo cual nos dard la oportunidad de acaparar toda la atencién y

participacion en el mercado de un producto como el propuesto.

El presente proyecto de inversion esta dividido en cinco capitulos en dénde:

El capitulo 1 se aborda el marco conceptual sobre el cual se sustenta el tema,
mencionando los principales conceptos y teorias, asi como el enfoque econémico que
contribuird a probar la viabilidad del proyecto. Expone las principales definiciones de

cada uno de los estudios que un proyecto de inversion debe tener.

El capitulo Il abarca todo lo referente al estudio de mercado, consta basicamente de la
determinacion y cuantificacion de la demanda y oferta, analisis de los principales
competidores y sus caracteristicas, precios, identificacibn de los principales
competidores y el estudio de la comercializacion. El objetivo general de esta
investigacion es verificar la posibilidad real de penetracion del producto en un mercado

determinado, en este caso para la ciudad de Toluca.

En el Capitulo Il hace referencia al estudio técnico en el que se analiza la macro y
micro localizacion, los requerimientos de maquinaria, materias primas, insumos, asi
como el proceso de ingenieria del proyecto con las caracteristicas principales que debe
cumplir el establecimiento para que, la empresa pueda iniciar operaciones de una

manera eficaz y eficiente, de acuerdo con los objetivos establecidos.

El capitulo IV hace referencia al andlisis del estudio administrativo y legal
conceptualizando cada elemento del desarrollo organizacional y funcional de la
microempresa como negocio formalmente establecido. Definiendo el marco normativo
en que se regird de acuerdo a las caracteristicas de su razon social, también se
explican todos los permisos y tramites que tiene que cumplir al momento de su

constitucion.
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El capitulo V comprende el analisis financiero y la evaluacion econémica. Su objetivo es
ordenar y sistematizar la informacion de caracter monetario que proporcionan las
etapas anteriores, ademas se elaboran los cuadros analiticos que sirven de base para
la evaluacion econdémica; Se comienza con la determinacion de los costos totales y de
la inversion inicial, cuya base son los estudios de ingenieria, ya que tanto los costos,

como la inversion inicial dependen de la tecnologia seleccionada.

Los aspectos que sirven de base para la siguiente etapa que es la evaluacién
econdmica son la determinacion de la tasa de rendimiento minima aceptable y el
calculo de los flujos netos de efectivo. Los flujos provienen del estado de resultados
proyectados para el horizonte de tiempo seleccionado. En esta parte, el analisis social
busca identificar las diferentes ventajas y desventajas que puede tener el proyecto en el

area donde se desarrolla.
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Capitulo I- Marco conceptual

1.1 Definicion de proyecto de inversion.

La formulacion de proyectos de inversion tiene como fin el optimizar los recursos que se
tiene y, de esta forma destinarlos a la creacién de nuevos empleos, generar ahorro e
inversién, dando como resultado que la economia formal crezca y, que la recaudacién
tributaria cumpla con sus principales funciones establecidas, que corresponden a las
necesidades de la poblacion, ademéas de permitir el crecimiento econémico y social.
Esto se materializa a través de las labores realizadas por los emprendedores y

empresarios que intervienen en la entidad (Coss, 2005: 12).

Hernandez (2005: 3) indica que es un conjunto de planes detallados, que se presentan
con el fin de aumentar la productividad de la empresa para incrementar las utilidades o
la prestacion de servicios, mediante el uso 6ptimo de fondos a un plazo razonable. Se
puede entender un proyecto de inversidn como una serie de planes que se piensan
poner en marcha, para dar eficiencia a alguna actividad u operacién econémica o
financiera, con el fin de obtener un bien o servicio en las mejores condiciones y obtener

una retribucion.

Baca (2010: 2) por su parte, indica que el proyecto de inversién es una propuesta de
accion técnico econdmica para resolver una necesidad, utilizando un conjunto de
recursos disponibles, los cuales pueden ser, humanos, materiales y tecnologicos entre
otros. Es un documento escrito, formado por una serie de estudios que permiten saber

si la idea es viable, se puede analizar y dar ganancias.
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1.2 Clasificaciéon de los proyectos de Inversién.

Segun Hernadndez (2005), existen diferentes clasificaciones sobre proyectos de

inversion, asi tenemos:

1.2.1 De Acuerdo al Sector

Se clasifican en:

Agropecuarios: son los que se ubican en el sector primario y que al explotarlos

no se efectla ninguna transformacion. Entre estos se mencionan los siguientes:

a.
b.

C.

Porcicolas: se encargan de la cria 'y la engorda de los cerdos.
Caprinos: se dedican a la cria y engorda de cabras.

Cunicultura: actividad primaria que se dedica a la cria y engorda de conejos.

Industriales: son los que se ubican en el sector secundario, conocido también

como industrial, cuya principal caracteristica es la transformacion de productos.

Estos se pueden clasificar en los siguientes (solo por mencionar algunos):

a.

C.

Del cemento: los que se dedican a la fabricacion del cemento y cuyo producto
es utilizado en la construccion.

Del calzado: la que se dedica a la fabricacion de calzado, en todas sus
modalidades.

Farmacéutica: los que se encargan de producir medicamentos.

De servicios: son los que se ubican en el sector terciario y pueden ser:

a.

Educacién: En sus diferentes niveles, como son: escuelas comerciales,
técnicas, profesionales, etc.

Carreteros: Los que se dedican a la construccibn de carreteras
concesionadas.

Hidraulicos: los que se encargan del aprovechamiento del agua, como
suministro de agua potable, de riego, para prevenir inundaciones, etc.

Transportes: en todas sus modalidades, etc.
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1.2.2 De Acuerdo a su Naturaleza
Se clasifican en:

i. Dependientes: son dos 0 mas proyectos relacionados entre si, y que al ser
aprobado uno los demés también son aprobados.

ii. Independientes: son dos 0 mas proyectos, que son analizados y pueden ser
aprobados o rechazados de forma individual, sin causar problemas a los
demas.

iii.  Mutuamente excluyentes: se da cuando se analiza un conjunto de proyectos y

al seleccionar alguno de ellos, los demas se eliminan automaticamente.

1.2.3 Otra Clasificacion
i. De Bienes. Estos pueden ser:

a. Agricolas
Forestales
Industriales
Maritimos

Mineros

-~ ® oo T

Pecuarios
ii. De servicios. Estos se subdividen en:
a. Infraestructura Social
= Alcantarillado
» Educacién
» Recreativos
= Acueductos
= Salud
b. Infraestructura fisica:
= Aeropuertos
= Electrificacion
» Ferrocarriles
= Carreteras
= Comunicaciones
= Transporte
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1.3 Tipos de Proyectos de Inversion

Los proyectos de inversién pueden ser de cardcter lucrativo, con el fin de buscar una
rentabilidad econdmica financiera, o no lucrativos, los cuales tienen como unico fin el
bienestar social. Generalmente en estos proyectos no se mide el retorno econémico. El
primero, quienes lo llevan a cabo son los empresarios, el segundo, lo lleva a cabo el
sector publico. A partir del fin buscado se establece una clasificacion que es la

siguiente:

i.  Proyecto de inversion publico y social: busca cumplir con los objetivos sociales a
través de las metas gubernamentales o alternativas, empleadas por programas de
apoyo. Los términos evolutivos estaran referidos al término de las metas bajo
criterios de tiempo o alcances poblacionales (Gallardo, 1998: 2).

ii. Proyecto de inversion privado: este es realizado por un empresario particular para
satisfacer sus objetivos. Los beneficios que se espera del proyecto son los
resultados del valor de la venta de los productos (bienes o servicios), que

generara el proyecto (Gallardo, 1998: 3).

1.4 Importancia del Proyecto de Inversion

El principal objetivo del presente proyecto de inversion, localizado en el Municipio de
Toluca, es la creacion de un nuevo concepto en la alimentacion sana, sin altos
contenidos grasos, ofrecido en alimentos como carne de conejo, pollo y soya, asi como
frutas y verduras; llevado hasta los clientes en practicas e innovadoras formas de
distribucion. Se busca promover los habitos de alimentacidén saludable, que van desde
las personas que padecen de enfermedades cronicas degenerativas (diabetes,
hipertension, neoplasia, caries, osteoporosis y obesidad), hasta aquellas personas que
solo quieren cuidar su salud (madres de familia, jovenes pre-universitarios vy

universitarios, ancianos y personas que realizan alguna actividad fisica). Sin embargo,

15



también se ofrece un servicio adicional de reparto a instituciones publicas y privadas,

como son los orfanatos y hospitales.

1.5 Etapas de un Proyecto de Inversion

De acuerdo a Hernandez (2005), las etapas que debe de tener un proyecto de inversion

son las siguientes:

1.5.1 Estudio de Mercado

Es uno de los mas importantes y complejos analisis que debe realizar el analista. En
este apartado se analizaran los mercados, proveedores, competidores y distribuidores,

e incluso cuando asi se requiera, se analizaran las condiciones del mercado externo.

Este tiene como objetivo principal describir y proyectar los mercados relevantes para el
proyecto, debe ser de base soélida para realizar un estudio completo y proporcionar

datos basicos para las demas partes de la investigacion.

1.5.2 Estudio Técnico

Conforma la segunda etapa de los proyectos de inversion, en el que se contemplan los
aspectos técnicos operativos necesarios en el uso eficiente de los recursos disponibles
para la produccion de un bien o servicio deseado y en el cual se analizan la
determinacion del tamafo 6ptimo del lugar de produccion, localizacion, instalaciones y

organizacién requeridos.

La importancia de este estudio se deriva de la posibilidad de llevar a cabo una
valorizacion econdémica de las variables técnicas del proyecto, que permitan una

apreciacion exacta o aproximada de los recursos necesarios para el proyecto; ademas
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de proporcionar informacion de utilidad al estudio econdémico-financiero (Valbuena,
2006).

1.5.3 Estudio Administrativo-Organizacional

El estudio administrativo en un proyecto de inversion proporciona las herramientas que
sirven de guia, para los que en su caso tendran que administrar dicho proyecto. Este
estudio muestra los elementos administrativos, tales como la planeacién estratégica que
defina el rumbo y las acciones a realizar para alcanzar los objetivos de la empresa, por
otra parte, se definen otras herramientas como el organigrama y la planeacién de los
recursos humanos con la finalidad de proponer un perfil adecuado y seguir en la
alineacion del logro de las metas empresariales. Finalmente se muestra el aspecto
legal, fiscal, laboral y ecol6gico que debe tomar en cuenta toda organizacion para iniciar

sus operaciones o bien para reorganizar las actividades ya definidas (Lopez, 2008).

1.5.4 Estudio Financiero

En este rubro deberan cuantificarse los recursos monetarios necesarios para la
implantacion y puesta en marcha del proyecto, y que constituyen el activo fijo o
inversiones fijas, el activo diferido y los recursos necesarios para que se realicen las
funciones de produccion y ventas a los que generalmente se les llama capital de

trabajo.

Los objetivos de esta etapa son ordenar y sistematizar la informacion de caracter
monetario que proporcionan las etapas anteriores (estudio de mercado, estudio técnico
y estudio de la organizacion) elaborar los cuadros analiticos y antecedentes anteriores
para determinar su rentabilidad. La sistematizacion de la informacion financiera consiste
en identificar y ordenar todos los items de inversion, costos e ingresos que puedan

deducirse de los estudios previos (Baca, 2010).
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Capitulo Il. Estudio de Mercado

Cada proyecto requiere de un estudio de mercado, que sea tan diferente de acuerdo a
los productos que se estudien. A pesar de esto, es posible generalizar un proceso que
considere un estudio histérico para determinar una relacion de causa-efecto, sobre las
experiencias de otros y los resultados logrados. Hay que realizar un proyecto que
permita definir la situacion actual con o sin el proyecto, ademas de un estudio
proyectado que concluya cual sera el mercado particular que pueda tener la empresa,
con la determinacién de su estrategia comercial, que es importante para los nuevos
productos. Por lo tanto, es necesario contar con un estudio acerca del consumidor, sus

habitos y motivaciones de compra.

2.1 Origen de los Proyectos de Inversion

El producto que se pretende comercializar son platillos tradicionales teniendo como
especialidad los realizados a base de carne de conejo a través de sus diferentes
presentaciones, en la ciudad de Toluca de Lerdo, Estado de México. El restaurante que
ofrecera este servicio llevara como nombre “MAKANAN SEHAT S.A. de C.V.”

2.2 Antecedentes del Consumo de Carne de Conejo en México y en el
Mundo.

2.2.1 Informacién Nutricional en el Mundo

La produccion mundial alimentaria es suficiente para proporcionar una dieta adecuada a
todos los habitantes del planeta. Pero a pesar de ello hay notables diferencias entre los
paises desarrollados y los paises en vias de desarrollo en cuanto a la oferta y consumo

de alimentos.
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En los paises pobres, debido al déficit parcial o total de nutrientes por la escasez
alimentaria, la malnutricibn energético-proteica es la causa mas frecuente de hipo
crecimiento. Las principales causas de muerte y la patologia dominante en dichos
paises estan directamente relacionadas con el consumo de dietas de valor calérico
insuficiente (tabla 1) y bajo contenido de nutrientes especificos. Debe recordarse que la
malnutriciobn, con independencia de otros condicionantes, es en la actualidad un
problema universal que incide sobre todo en los paises pobres y en estratos especificos
poblacionales de los paises ricos. Y que la malnutricidbn y sus consecuencias siguen

siendo, con mucho, la primera causa de muerte en el mundo (Nutricion Pro, 2012).

En cambio, la sobrealimentacion, caracteristica de los paises industrializados o
desarrollados, se relaciona actualmente con el incremento de enfermedades
cardiovasculares, obesidad, neoplasias, caries e incluso, con otras enfermedades que,
presentandose en forma de trastornos psicolégicos y anomalias del comportamiento,
ocasionan problemas muy graves de salud, como es el caso de los trastornos del
comportamiento alimentario (anorexia nerviosa y bulimia). Todas ellas, constituyen las

enfermedades de la sociedad de la abundancia.

Tabla 1: Diferencias entre paises desarrollados y paises no desarrollados

Paises desarrollados Paises no desarrollados
Elevado consumo de nutrientes Déficit nutrientes
Individualismo Socializacion
Baja fertilidad Alta fertilidad
Baja mortalidad infantil Alta mortalidad infantil
Alta esperanza de vida Baja esperanza de vida
Baja prevalencia de infecciones Alta prevalencia de infecciones
Dieta con alto valor calérico Dieta con bajo valor calérico
Fuentes alimentarias variadas, con | Fuentes alimentarias limitadas, con
abundancia de alimentos de origen animal abundancia de alimentos de origen vegetal
Sedentarismo Gran actividad fisica

Fuente: Organizacién Mundial de la Salud (2012)

Es por eso que tanto en paises desarrollados como paises no desarrollados, debido a
las caracteristicas presentadas en la tabla 1, surgen enfermedades que afectan al ser

humano, dichas enfermedades tienen la caracteristica principal que se ven afectadas
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directamente por la mala nutricion de las personas, tema que compete directamente a

nutridlogos y médicos especialistas.

El aumento del sobrepeso y la obesidad en todo el mundo es uno de los principales
desafios para la salud publica. Personas de todas las edades y condiciones se
enfrentan a este tipo de malnutricion, a consecuencia de la cual estan aumentando
vertiginosamente, incluso en los paises desarrollados, las tasas de diabetes y de otras
enfermedades relacionadas con el régimen alimentario (Tabla 2). En los paises en
desarrollo hasta el 20% de los nifios menores de cinco afos tiene sobrepeso (OMS,
2012).

Tabla 2: Principales Enfermedades tipo nutricional que afectan al hombre

Enfermedades cardiovasculares (Aterosclerosis)

Neoplasias (Canceres de mama, colon y prostata)

Diabetes

Obesidad

Trastornos del comportamiento alimentario (Anorexia y Bulimia)
Enfermedades esqueléticas (Osteoporosis)

7. Enfermedad oral (caries)
Fuente: Organizacion Mundial de la Salud (2012)

oM wWINIE

2.2.2 La alimentacién como parte fundamental de la vida del hombre

Actualmente la mujer ha tomado un papel muy importante en la sociedad por su
incursion en la vida laboral, afiadiendo que son madres de familia y amas de casa al
mismo tiempo, lo que ocasiona una descomposicion nutrimental en su organismo a falta
de una alimentacién sana y balanceada, esto debido a la ingesta de comida chatarra,
alta en grasa y disminucion en frutas y verduras. Como consecuencia tanto ella y toda
su familia se ven en problemas de salud nutricional, llevando el lema “Cada vez

comemos mas y peor” (Nutricién Pro, 2012).
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También es cierto que muchos consumidores han cambiado sus habitos alimenticios,

tratando de que su dieta vaya acompafada de una mejor salud y calidad de vida,

consumiendo productos que mejoren tanto sus preferencias dietéticas como nutritivas.

Los médicos en general y los nutricionistas en particular enfrentan diferentes

situaciones, a veces opuestas. Todavia subsiste en el mundo la desnutricibn como

grave problema, mientras, por otro lado, la obesidad crece en proporciones alarmantes.

Es asi que dentro de la amplia gama de alimentos disponibles, los nutricionistas juegan

un rol importante al difundir y promover aquellos que ofrezcan algun beneficio (Nutricién
Pro, 2012).

Tanto hombres como mujeres deben tener en cuenta que:

El tipo de grasas consumidas se consideran factores criticos en las
enfermedades cardiovasculares.
Hacer una alimentacion equilibrada es esencial para nuestra salud. La obesidad,
el colesterol y la hipertension son algunos de los factores de riesgo que
intervienen en el desarrollo de las enfermedades cardiovasculares que pueden
controlarse y prevenirse si realizamos una alimentacién correcta, variada y sana.
Los buenos habitos de vida, entre los que se incluye la alimentacion, previenen
las enfermedades del corazén. Las pautas alimentarias cardio-saludables
incluyen la ingesta de fruta y verdura diaria, cereales integrales, aceite de oliva 'y
productos libres de grasa: aves sin piel ni grasa, carnes magras, pescados.
En cuanto a factores de riesgo, la alimentacion se considera un factor exégeno o
modificable, ya que se puede actuar sobre él para reducir las enfermedades
cardiovasculares. Otros factores externos son el tabaco, el alcohol, el colesterol,
el sedentarismo y el estres.
Hay alimentos como la carne, que en muchas ocasiones se les ha asociado con
ser causante de un exceso de grasa, colesterol y de acidos grasos, factores
relacionados con la obesidad y las enfermedades cardiovasculares. Pero no
todas las carnes son iguales.
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2.2.3 El papel de la carne en la dieta humana

Los seres humanos necesitan ingerir nutrientes especiales para poder crecer, gestar o
lactar, y lo mas importante, mantener su salud y no padecer de enfermedades

nutricionales.

El papel fisiolégico de la proteina en la dieta es el proporcionar los aminoacidos
imprescindibles para los siguientes procesos: mantenimiento, reparacion y crecimiento
de los tejidos; produccion de las proteinas del plasma y creatina muscular; sintesis de
enzimas, hormonas, polipéptidos y algunos neurotransmisores; formacion de pelo, piel y

ufias; sintesis de las proteinas lacteas.

Los requerimientos proteicos de los individuos adultos sanos los ha cifrado la OMS
(2012) y FAO (2012), en torno a 0.2 g/kg de peso y dia, siendo esta cantidad superior
en situaciones como el embarazo, lactacion y sobre todo, en los periodos de
crecimiento. Segun estas mismas recomendaciones, las proteinas deben suponer el
10% del total de las calorias de la dieta, aunque hoy dia, en los paises desarrollados, la
cantidad de proteina consumida esta por encima del 12% del total de las calorias
ingeridas, en donde la proteina animal llega a suponer el 70% del total de la proteina
(Boza, Jimenez, Espinosa, & Boza, 2003) .

El crecimiento demografico constante y el aumento de los ingresos generan una mayor
demanda de carne, pero al mismo tiempo dejan un espacio limitado para la expansion
de la produccion pecuaria. En consecuencia, hacer el maximo uso de los recursos
alimentarios existentes es cada vez mas importante. La carne de aves de corral esta

cobrando cada dia mayor importancia para satisfacer esta demanda (FAO, 2012).
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2.2.4 La carne de conejo como un alimento funcional

En Estados Unidos, el mercado de ventas de alimentos funcionales crece en un ritmo
de 15% anual y en algunos paises europeos, como Holanda, una de cada cuatro
personas ya consume estos productos habitualmente.

Los alimentos funcionales® surgieron al final de la década de los 80’s en Japén, para
disminuir los gastos hospitalarios por el incremento de la esperanza de vida y por
incrementar su calidad. Actualmente son muy importantes en Europa y Canada. En
América Latina ya se trata con este tipo de alimentacion siendo Argentina, Uruguay y
México sus principales precursores, buscando disminuir problemas de salud publica por

una alimentacion inapropiada.

Al menos en teoria, todas las personas que llevan una dieta equilibrada con aporte
adecuado de nutrientes, no necesitan tomar ningan suplemento adicional. Si esto fuera
cierto, los alimentos funcionales quedarian reservados para personas con factor de
riesgo. Pero la realidad social muestra que, gran parte de la poblacion se nutre de
manera deficiente, dedicAndole muy poco tiempo a un aspecto tan importante como es

comer bien.

Y es que comer bien, también se refleja en el exterior; en nuestro aspecto y hoy tener
una imagen saludable es fundamental, incluso para situarse socialmente. En la
actualidad la salud y la imagen personal van unidas, ya que aquellos individuos que

disponen de una buena salud suelen gozar de una mejor imagen.

Al menos en los paises desarrollados, ya no se come para vivir y cada vez menos gente
vive para comer. Por eso, la comida “funcional” se ha convertido en un nuevo icono de

la actualidad social y un medio para sentirnos mas sanos, ser mas listos, mas guapos y

Un alimento se considera funcional porque, ademas de destacar en sus propiedades nutritivas, contiene algunos elementos que al
consumirlos le brinda diariamente una dieta equilibrada contribuye a mantener o mejorar nuestro estado de salud y bienestar.
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modernos; o al menos es lo que prometen este tipo de alimentos (Barbera, Aguilera, &

Esperanza, 2010).

El propésito de una dieta basada en “alimentos funcionales” es suministrar los
nutrimentos suficientes para satisfacer las necesidades metabdlicas de un organismo,
pero ademas la dieta tiene que ser de alta disponibilidad, razonablemente barato, de

alta calidad higiénico-sanitaria y de buen olor, sabor, aroma, textura, etc.

La carne de conejo es considerado como un claro ejemplo de alimento funcional natural
debido a su composicién, ya que es fuente de nutrientes esenciales como zinc, hierro,
selenio, fosforo, magnesio y vitaminas del grupo B. A su vez, podria contribuir a la
ingesta de vitaminas, minerales y acidos grasos omega-3, los cuales son a menudo

consumidos en baja cantidad por gran parte de la poblacion (HERMI, 2012).

2.2.5 Propiedades Nutrimentales de la carne de conejo

El conejo se sacrifica comunmente a una edad temprana, lo que significa que su carne
es muy tierna, ya que tiene una escasa proporcion de fibras colagenos, ademas de
tener menos grasa que otras carnes animales, es mas facil de digerir, lo que la hace
mas apetecible y asimilable. Los alimentos elaborados a base de conejo poseen

cualidades organolépticas (aroma, sabor y textura), y el conejo es apreciado por ello.

Entre los macro nutrientes de la carne de conejo encontramos principalmente proteinas
y lipidos, dado que carece de hidratos de carbono. Ademas presenta un contenido en
agua elevado (72% del total de la carne). Aproximadamente 100 gr de carne de conejo
tienen unos 23 gr de proteinas. Cada gramo de proteinas corresponde a 4 Kcal. El
contenido en agua de este tipo de carne variara dependiendo de la raza y vida del
animal, hecho que a su vez influye en la concentracién de nutrientes que puede variar
segun el tipo de conejo. Las proteinas de la carne son de calidad superior a las de

origen vegetal y tienen un alto valor biologico, ya que su composicion de aminoacidos
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es muy parecida a la que utiliza el hombre en la sintesis de sus propias proteinas (tabla
3).

Tabla 3: Composicion de aminoacidos de la carne de conejo

Aminoéacidos g/100g Conejo

Lisina 1.82
Metionina-Cisteina 1.10
Histidina 0.53
Treonina 1.16
Valina 0.99
Isoleucina 0.99
Leucina 1.81
Arginina 1.23
Tirosina 0.73
Fenilalanina 1.03
Triptofano 0.21

Fuente: OMS (2010)

El contenido en grasa (Tabla 4) de 100 gr de carne de conejo es de 4.6 gr, lo que
supone 41.4 Kcal, de los cuales el 44% es grasa saturada y 56% insaturada, con una
relacion de 21% de monoinsaturada y 35% de acidos grasos poliinsaturados. La carne
de conejo contiene entre 57 y 71 miligramos (mg) de colesterol por cada 100 gr segun
distintas tablas de composicion de los alimentos (Tabla 3). Es una de las carnes de
ingesta habitual en nuestra dieta con menor concentracion de colesterol (Martinez,
2012).
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Tabla 4: Comparacion de Lipidos, Colesterol y Acidos grasos en distintos

alimentos
Carnes y pescados Total lipidos (mg) Colesterol (mg) | AGS(mg)
Conejo 4.6 71 1.88
Pollo y Gallina 9.7 110 3.22
Pavo sin piel 2.2 61 0.70
Vacuno magra 54 5.9 2.22
Vacuno semi-grasa 21.0 65 8.63
Vacuno Chuletas 20.5 65 8.43
Cerdo Magra 8.3 69 3.21
Cerdo semi-grasa 23.0 72 8.89
Cerdo Chuletas 29.5 78 8.11
Cordero Chuletas 17.0 78 8.92
Cordero Pierna 18.7 78 15.6
Higado 4.5 370 1.37
Atln 12.0 38 3.08
Merlaza (rodaja) 2.8 67 0.50
Salmon y Reo 12.0 70 2.97
Sardinas 7.5 100 2.64

Fuente: Elaboracién propia en base a datos estadisticos FAOSTAT (FAO , 2013)

Dadas las propiedades nutricionales de la carne de conejo (Tabla 5), su facil

digestibilidad (por ser tierna, pobre en colageno y baja en grasa) y su aroma, textura y

palatabilidad?, es una carne que puede ser incluida en una dieta sana y equilibrada, por

lo que es de esperar un incremento de su consumo en nuestro pais, conforme sean

conocidas sus virtudes.

Tabla 5: Tabla Comparativa de diferentes tipos de carne

Peso . Aporte Contenido
Tipo Canal Prootelna Ggasa Agua Co/lesterol Energético | En hierro
Kg /o o /o m/g 100g kcal/100g mg/100g

Carne de ternera 150 14-20 8-9 74 70-84 170 2.2
Carne de vaca 250 19-21 10-19 71 90-100 250 2.8
Carne de cerdo 80 12-16 30-35 52 70-105 290 1.7
Carne de cordero 10 11-16 20-25 63 75-77 250 2.3
Carne de conejo 1 19-25 3-8 70 50-71 160-200 35
Carne de pollo 1.3-1.5 12-18 9-10 67 81-100 150-195 1.8
Huevo de gallina 0.06 12-13 10-11 65-66 213 150-160 1.4

FUENTE: Elaboracién Propia en base a datos estadisticos FAOSTAT (FAO , 2013)

? palatabilidad: Segun la Real Academia Espafiola Cualidad de ser grato al paladar un alimento.
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2.2.6 Razones para consumir la carne de conejo

Dentro de las principales razones para consumir la carne de conejo sobre otro tipo de
carne se puede destacar (Quinta Maria, 2010):

Vi.

Vii.

viii.

Xi.

Xii.

Xiii.

Xiv.

Es un alimento magro, es decir, con bajo contenido en grasa.

Su contenido lipidico es equilibrado y esta dentro de las recomendaciones de los
expertos en nutricion.

Es una carne con bajo contenido en colesterol.

Posee importantes minerales como el hierro, el zinc y el magnesio.

Tiene un alto contenido en vitaminas del grupo B, tales como la cianocobalamina
(B12), la niacina (B3) y la piridoxina (B6).

Sus proteinas, de alto valor bioldgico, son necesarias en todos los periodos de la
vida.

Es una carne de facil digestibilidad, pobre en colageno y baja en grasa.

Tiene muy bajo contenido en sodio, ademas, sus preparaciones culinarias suelen
incorporar hierbas arométicas, por lo que no necesitan mucha sal.

Es baja en calorias ya que contiene alrededor de 133 Kcal por cada 100 gr.

Es un alimento con una gran versatilidad gastrondmica, ya que admite una
amplia variedad de formas de preparacion.

La baja proporcion de hueso comparada con la canal de otras especies, dando
un rendimiento mayor en carne y esto va a favor de la economia familiar.

Tiene un contenido lipido muy equilibrado, esto hace que sea una carne muy
recomendada por los nutricionistas.

Las maneras de prepararla son infinitas, acompafada de vegetales, con hierbas
aromaticas, en guisos o escabechada.

Otras proteinas que contiene son de origen bioldgico, las cuales son

fundamentales para las distintas etapas de la vida.

Quienes padecen la hiercolesterolemia, uno de los trastornos mas preocupantes para

las personas por su relacion con la hipertension, artereoesclerosis y la trombosis
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coronaria, se ven inmersas en dietas drasticas donde de tajo se les quita la carne y la

de conejo podria ser una importante alternativa.

La carne de conejo es la de mayor contenido en proteina y hierro, vitaminas del grupo B

y vitamina E, factores importantes para un buen desarrollo de los huesos y musculos.

2.2.7 Situacién Actual de la cunicultura en México

México, con una poblacion de 112, 336,538 de habitantes demanda 6 millones de
toneladas de carne, 2.3 millones de toneladas de huevo y 11.4 millones de litros de
leche. La cunicultura abastece 4,200 — 4,500 toneladas de carne de conejo. Hasta el
afo 2010, se estima que existe en México una produccion de 4,130 toneladas de carne
de conejo, equivalente a 1"350,000 cabezas (F.A.O., 2012).

En el periodo 2005-2009 el consumo per capita mostré un crecimiento de 10% para la
carne de pollo, 2% para la carne de cerdo y una disminucién del 11% para la carne de
res; En el 2012 en México, el consumo aparente de carne de pollo, cerdo y res fue de
3.29, 1.66 y 1.88 millones de toneladas. (Almanza, 2012)

En ausencia de estadistica basica, a finales del afio 2006 en el Estado de México, se
realizd una encuesta piloto con la colaboracion de la SAGARPA a través de sus centros
CADER, se visitaron 517 granjas localizadas en 36 municipios mexiguenses,
obteniendo la siguiente informacién (Asociacion de Cunicultores en México): el 75 % de
los cunicultores son hombres, el 77% de ellos son casados, el 23% son jovenes, el 57%
son adultos y el 20% son adultos en plenitud, el promedio de edad es de 47 afios. El
75% de los cunicultores tiene escolaridad méaxima de secundaria, el 25% tiene
educacién media superior y superior, esta condicibn nos llama a invertir en la

capacitacion continua como el sustento mas importante para lograr la
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profesionalizacion, la productividad, la competitividad y el desarrollo de esta actividad

productiva (Comité Nacional Sistema Producto Cunicola, 2009).

El 90% de los productores ha financiado sus pequefias granjas con sus propios
recursos, el 62% de las granjas se encontro en la etapa temprana del desarrollo con
menos de cinco afios de vida y el 38% se encontré en etapa de madurez con mas de
cinco afios de vida, en el 95% de los casos, la produccion de conejos es
complementaria a la fuente principal de ingresos econdmicos, solo para el 5% de los
productores la cunicultura representa entre el 51 y el 100% de sus ingresos (Comité
Nacional Sistema Producto Cunicola, 2009).

El 84 % de los productores tiene entre 3 y 30 hembras que representan un sistema de
produccion a pequefia escala, el 14% de los productores tiene entre 31 a 300 hembras
en produccién, su objetivo es participar en el mercado local y emplean un paquete
tecnolégico que les permite hacer mas eficiente la producciéon, sélo el 2% de los

productores Mexiquenses tiene una produccion considerada a nivel industrial.

La produccion cunicula se desarrolla en la actualidad en tres sistemas (Comité Nacional

Sistema Producto Cunicola, 2009):

1. Sistema familiar o de traspatio (80% de la poblacion animal). EI nimero de
animales oscila entre los 10 y 20 reproductores. La produccion esta destinada al
autoconsumo, se carece de tecnificacion; los animales son producidos a nivel de
piso o en jaulas hechas con material no adecuado para la especie. La
alimentacion se basa en productos agricolas y desperdicios de casa (pan, tortilla,
cascara de fruta o verdura); no existe control sanitario alguno. No hay control

productivo ni reproductivo.

2. Sistema Semi-Industrial (15% de la poblacién). En este sistema se cuenta con un
minimo de 50 hembras; se lleva un manejo reproductivo, productivo y sanitario
controlado. En el sistema puede existir o no cierta tecnificacion. La alimentacion
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gue reciben se basa en alimento concentrado. Su produccion se comercializa,
generalmente, por medio de intermediarios 0 de manera directa a clientes fijos
(restaurantes, carnicerias), ademas se utiliza la venta al consumidor de manera

directa.

3. Sistema Industrial (5% de la poblacion). En este sistema se cuenta con un
namero de 100 a 200 o mas hembras reproductoras; en algunas granjas se ha
puesto en practica los conocimientos y la experiencia de los grandes paises
productores de carne de conejo (inseminacién artificial y manejo de bandas); el
manejo reproductivo, productivo y sanitario estricto. Se hace indispensable el uso
de registros y la utilizacion de alimentos concentrados. La producciéon que se
obtiene de este sistema se destina a restaurantes, centros comerciales o al

publico de manera directa.

Entre las unidades productivas (UP) visitadas, se encontrd un inventario total de 10,933
hembras de vientre con un potencial para producir 12, 000 kg de carne de conejo en
canal cada semana, con un valor comercial al menudeo de $699,000.00. En promedio
se tiene un inventario de 21 hembras de vientre por UP, con un potencial de produccion
de 18 a 20 kg de carne de conejo en canal a la semana. Como referencia comparativa:
en el Estado de Tlaxcala los productores asociados reportan un promedio de 11
hembras de vientre por UP, a nivel internacional y en algunos paises de Africa donde la
FAO ha impulsado la produccion y el consumo de carne de conejo, existen cuatro
hembras en promedio por granja, en Francia existen 570 hembras, en Espafa se tienen
en promedio 661 hembras, en Italia existen en promedio 714 hembras de vientre por
granja, la produccién de carne de conejo en lItalia ocupa el cuarto sector carnico del
pais, después de los sectores bovino, porcino y avicola.

El 64% de las granjas esta entre muros y bajo techo, el 2% de los cunicultores adn
crian sus conejos en el piso, el 10 % construyd sus jaulas y el 88% usa jaulas de

alambre de fabricaciébn nacional o importadas, las razas predominantes son Nueva
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Zelanda, California y Chinchilla, el 74% no emplea registros productivos ni contables, el
86% de los cunicultores no cuenta con un programa de bioseguridad.

El 85% de los productores sacrifica sus conejos en el mismo lugar que se producen sin
el conocimiento de que existe la NMX- FF-105-SCFI-2005 de aplicacion voluntaria para
mejorar la calidad e inocuidad de la carne de conejo. El 4% de los cunicultores destina
la produccidn para el abasto familiar, el 29% vende conejos en pie y el 67% vende
carne en canal fresca o refrigerada, la comercializacion es local y generalmente no se
emplean estrategias de mercadeo, el 84% no recibe asistencia técnica, el 89% de los
productores estan desorganizados pero manifestaron su interés por pertenecer a

alguna asociacion de cunicultores.

La incipiente investigacion de estudios de mercado en cunicultura refiere que Texcoco,
México, es el municipio a nivel nacional con el consumo de carne de conejo mas alto,
estimado en 250 gr y que el consumo promedio a nivel nacional es de 100 gr. por
persona al afio, con ese dato se calcula que en el Estado de México con 14 millones de
habitantes se tiene un consumo anual aproximado de 1,396 toneladas y un consumo
semanal de 26.8 toneladas de carne de conejo, para cubrir esa demanda se requiere
tener un inventario total de 27,000 hembras de vientre en produccion alojadas en
54,000 m2 de superficie construida, equipada con 54,000 jaulas y el consumo semanal
de 243 mil Kg de alimento comercial como dieta Unica (Comité Nacional Sistema
Producto Cunicola, 2009).

En un estudio promovido por Cunicultores Mexiquenses, financiado por la Direccion de
Comercializacion de la SEDAGRO vy realizado por SOUK Mercadotecnia vy
Comunicacion (Sep. 2009), muestran que en el Estado de México el 2% de las amas de
casa (34,000 amas) que viven en las grandes zonas urbanas, consumen regularmente
la carne de conejo, significando un consumo semanal estimado en seis toneladas,
adicionalmente el mismo estudio dice que el 29% de las mujeres entrevistadas refieren
gue alguna vez han consumido carne de conejo en su hogar, ya que aprecian los
atributos de esta carne, pero no la consumen regularmente porque no la venden en las

31



carnicerias, lo anterior significa una importante demanda potencial y una gran

oportunidad para todos.

2.2.8 Antecedentes del Consumo de la carne de conejo en México

De acuerdo a la F.A.O. (2012), mas de 90% de la carne que se consume en el mundo
es de cerdo, res y aves, s6lo 0.5% corresponde a la de conejo. Mientras que en ltalia, la
demanda per capita es de 5.3 kilos al afio, en México soélo llega a alrededor de 40 gr,
ocupando el décimo octavo lugar mundial como productor, con 1° 330,000 cabezas,
muy inferior a China (197" 029,684) (tabla 6) quien produce el 40% de la produccion
total (Gréafico 1) y Uzbekistan (91'373,684).

Tabla 6: Principales paises productores de carne de Conejo, 2012

Posicion | Pais Numero de cabezas
1 China 197'029,684
2 Uzbekistan 91'373,684
3 Venezuela (Republica Bolivariana de) 71'636,842
4 Kazajstan 70'852,632
5 Italia 66'526,316
6 Tayikistan 24'587,474
7 Republica Popular Democratica de Corea 16’853,067
8 Armenia 14'843,789
9 Francia 12'819,789
10 Alemania 10'210,526
11 Egipto 7'277,632
18 México 1'303,684

Fuente: Elaboracion propia a través de datos de FAOSTAT (2012)

La cunicultura ha estado presente por décadas en la economia alimentaria regional y
nacional, y ha sido objeto de politicas publicas, aunque de manera relegada. No
obstante, salvo excepciones, en algunas regiones del centro del pais no se ha

consolidado como una cadena agroalimentaria exitosa.
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Gréfico 1: Principales paises productores de carne de conejo, 2012

Fuente: FAOSTAT (2012)

La Procuraduria Federal del Consumidor (2011), considera que entre las principales
razones por las que este carnico se consume poco en México, destacan la falta de
promocion, comercializacion y diversos factores culturales. Lo anterior se refleja en un
desconocimiento de sus propiedades nutrimentales, pues la carne de conejo es
adecuada para toda la familia, dado su contenido de acidos grasos polinsaturados,

proteinas, vitaminas y minerales.

En especial, esta carne es ideal para las personas mayores, quienes tienen un sistema
digestivo delicado, ya que es baja en grasa y lo tierno de sus fibras musculares la hace

particularmente digestiva.
En México, la produccién de carne de conejo ha llevado un crecimiento constante

(Grafico 2), sin embargo la falta de promocion de este tipo de carne, tiene como

consecuencia el desconocimiento de las propiedades nutricionales de la misma.
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Gréfico 2: Produccion de cabezas* de conejo en México, 1980-2010
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Fuente: FAOSTAT (2012)

* Las existencias de animales vivos son dadas en cabezas con excepcion de los aves/conejos/roedores
gue se expresan en 1000 cabezas y de las colmenas que se expresan en nimero

2.2.9 Antecedentes culinarios en Toluca de Lerdo, Estado de México.

El patrimonio gastrondmico de México, es en su mayoria de origen mestizo, y ocupa el

segundo lugar, solo después de China, en variedad y diversidad a nivel mundial.

Como parte de Mesoameérica, las comunidades campesinas del Valle de Toluca tuvieron
una gran oportunidad en el aprovechamiento de esta cocina heredada de cientos de
afos y, enriguecida con el contacto de varias culturas lejanas del viejo mundo, las
cuales fusionaron sus conocimientos y productos de cocina con los mazahuas, otomies,
nahuas y matlatzincas, formando asi un enorme legado patrimonial colectivo sobre
gastronomia, el cual contiene un enorme potencial para lograr un desarrollo local y

regional (Romero, Viesca, & Hernandez, 2010).

En la época prehispanica la familia étnica de mayor presencia fue la otomangue,
representada por lo grupos mazahua, otomi, Tlahuica, y matlatzinca. Este ultimo, en
algin momento fue el mas numeroso, hoy solo presente en el poblado de San

Francisco Oxtotilpan, en el municipio de Temascaltepec. En menor medida, hoy en
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estado critico poblacional, se encuentra el casi extinto grupo Tlahuica, en el municipio

de Ocuilan de Arteaga.

Una primera descripcion de estos grupos y de su patrimonio gastronémico-agricola, se
debe al franciscano Fray Bernardino de Sahagun, quien en su Cédice Florentino,
identifica los principales elementos agroalimentarios del valle, como son las diferentes
razas y variedades de maiz, consumidos principalmente en forma de tamales hervidos,
y como palomitas de maiz; también destaca el frijol oyocote y el amaranto. Ademas del
maiz, los cuales se utilizaban en los platillos preparados segun el calendario civico-

religioso (Romero, Viesca, & Hernandez, 2010).

Fue después de la conquista, que arribaron a la region diversos grupos de
peninsulares, principalmente castellanos y andaluces con cultura arabe vy, junto con
ellos, portugueses y negros africanos de Angola, enriqueciendo los paisajes agricolas y
cocinas del valle. Los recursos mas importantes que aportaron fueron el cultivo de trigo
en campos de regadio, y junto con ellos la elaboracion del pan; el cerdo traido por
Cortés y reproducido inicialmente en las zonas inundables y de bosque, el cual muy
pronto paso a formar parte de la dieta indigena modificando las recetas europeas de su
aprovechamiento, dando lugar a platillos patrimoniales como el chorizo rojo y verde,

obispo, chicharron y carnitas toluquefas.

La enseflanza cultural-gastrondmica de su aprovechamiento, se debe en gran parte a
los frailes y religiosos, quienes en las cocinas y huertos de los conventos ubicados en

Zinacantepec, Toluca, Metepec y Calimaya, dieron forma a los platillos patrimoniales.

Ya en plena época novohispana, hacia 1713, se hace presente esta gastronomia
patrimonial del Valle de Toluca en el Palacio de los Virreyes, como parte de la muestra
gastronémica de las cocinas regionales de la Nueva Espafia. En el Recetario de Dofia
Dominga de Guzman se aprecian ya celebres chorizos y demas productos carnicos
derivados del cerdo, cuyo secreto de sabor radica en alimentar al animal con maiz
blanco y duro del Valle de Toluca, grano que le da un toque exquisito a sus carnes.
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Después de la independencia, la acentuacion de la cocina regional toluquefia se
aprecia en el recetario “El cocinero Mexicano” obra que vuelve a resaltar las cualidades
y uso del maiz duro toluquefio, asi mismo describe la gastronomia cotidiana de los
pueblos otomies de la regién, la cual giraba en torno al maiz, con el que se preparaba
principalmente la tortilla y el atole, acompafiados de salsa de chile y sal. El pan, el
chocolate y el guajolote solo se consumian en fiestas muy grandes, como matrimonios,
bautizos, o. fiestas patronales, mientras que el consumo del azucar es descrito como
remedio para algunas enfermedades méas que como alimento (Romero, Viesca, &
Hernandez, 2010).

2.3 Andlisis del Consumidor

2.3.1 Segmento del mercado

La segmentacion de mercado que se llevd a cabo es demografica, tomando en cuenta
que el grupo de edades de la poblacion objetivo esta entre los 25- 74 afios de edad
(Gréfica 3); la variable principal fue el nivel de ingreso de las personas, asi mismo, se
adicioné otras variables como son: personas con obesidad, hipertensién arterial,
diabetes y con colesterol alto; segun el Instituto Nacional de Salud Publica la poblacion
en México con diabetes fluctia entre los 6.5 y 10 millones y la poblacién que padecen
de hipertension arterial fluctia entre 22.4 y 25 millones de personas para el afio 2012
(Instituto Nacional de Salud Publica, 2012).

Dadas las cifras anteriores y los beneficios de la carne de conejo abordados en
apartados anteriores se puede afirmar que el segmento de poblacion seleccionado, es
un mercado potencial que nos permitiria posicionarnos en el mercado restaurantero de

manera exitosa.
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Grafico 3: Distribucion de la poblacion de Toluca de Lerdo, Estado de México, por
grupo de edades quinquenales (Porcentaje)
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Fuente: Elaboracion propia con datos de INEGI (2013)

En el gréfico 4, se observa que la poblacion objetivo representa el 49.73% de la
poblacién total del municipio de Toluca de Lerdo, Estado de México, esto lleva a
concluir que casi la mitad de la poblacion total del municipio esta dentro los parametros

de demanda esperada.

Grafico 4: Porcentaje de la poblacién objetivo con respecto a la poblacién total

3.61%

n

AW

Fuente. Elaboracion propia con base a INEGI (2013)

m 0-24 afios
@25-74

™ 75- mas
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2.3.2 Ingresos de los consumidores

Para que el negocio pueda permanecer en el mercado, es indispensable conocer las
necesidades de la gente, ademas tener presente hasta donde el cliente esta dispuesto
a pagar por un buen servicio de alta calidad; esto ocasiona que cada servicio que entra
al mercado defina de manera clara su sector al que se va a dedicar, y de esta manera,
entre en el gusto de las personas y obtenga en el menor tiempo posible aceptacion de

los consumidores.

La creacion del restaurante MAKANAN SEHAT S.A. de C.V. involucra un estudio
profundo hacia el consumidor, ya que de ahi dependeran las ventas y ganancias

futuras del negocio.

Una vez definido el segmento del mercado al que va encaminado el servicio, el
siguiente paso es definir especificamente el estrato economico donde se cree que el

negocio tendra sus ventas potenciales.

En la tabla 7 se presenta que la ultima actualizacion que realizé la Asociacion Mexicana
de Agencias de Investigacion de Mercado y Opinion Publica (AMAI, 2013), para poder
identificar estratos al que pertenecen las familias mexicanas de acuerdo a su ingresos
familiar mensual.

Tabla 7: Ingreso familiar mensual (Pesos)

Nivel Definiciéon Minimo Maximo Estrato
A/B P_ersor!as con el mas alto nivel de 85.000.00 Alto
vida e ingresos.
c+ | Personas con ingresos o nivel de 35,000.00 84,999.00 | Medio alto
vida ligeramente superior al medio.
c P_ersona; con ingresos o nivel de 11,600.00 34.999.00 | Medio
vida medio.
Personas con ingresos o nivel de
D+ vida ligeramente por debajo del 6,800.00 11,599.00 | Bajo alto
nivel medio.
D Personas conun nivel de vida 2.700.00 6,799.00 | Bajo
austero y bajos ingresos.
E P_ersonas_con menores ingresos y 0.00 2,699.00 | Popular
nivel de vida.

Fuente: AMAI (2013)
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La creacidén del restaurante de carne de conejo desea que el servicio esté dirigido

potencialmente a los niveles C, C+ y A/B cuyos ingresos van desde los $11,600.00
hasta méas de $85,000.00 mensuales

2.4 Procesos de compra

El siguiente diagrama de flujo muestra las actividades que se realizardn en el
restaurante MAKANAN SEHAT S.A. de C.V.

El proceso de compra se relaciona con la adquisicion de la materia prima (tomates,

*INFRAESTRUCTURA DE LA EMPRESA

*GESTION DE RECURSOS HUMANOS

*GESTION TECNOLOGICA

*PROCESO DE COMPRAS

C-C-C-C - 4

*LOGISTICA DE ENTRADA

*PROCESO PRODUCTIVO

*LOGISTICA DE DESPACHO

*SERVICIO DE VENTA'YY POSVENTA

jitomates, cebolla, chiles, verduras, carnes etc.) planificadamente, sin que se generen
inventarios mas de los requeridos, reduciéndose la posibilidad de que el proceso
productivo tenga fallas o en dado caso, que se descomponga la materia prima. La

adquisicion planificada de materias primas que intervienen directamente en los costos y
la liquidez de la empresa.
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En la logistica, de entrada se consideran todas las actividades correspondientes al
ingreso, inspeccion y pesaje de las materias primas, de ello dependera que se

obtengan materias primas de alta calidad, lo que a su vez influira en su durabilidad.

La inspeccion se iniciara desde el momento en el que el proveedor ingresa al negocio,
observando que el vehiculo llegue en condiciones higiénicas, y que posee una camara
de refrigeracion. Una vez que se abran las puertas para el descargo, el bodeguero
verificara que no existen olores desagradables (descomposicion o alguna otra cosa
fuera de lo normal), si las materias cuentan con las exigencias sanitarias y calidad,

seran almacenadas.

2.5 Analisis de la Competencia

Al realizar el analisis de la competencia se debe tomar en cuenta que, en el Estado de
México a 2010 habia una poblacion de 15,175, 863 habitantes de los cuales la
Poblacién Econdmicamente Activa (PEA) es de 6, 922,773 habitantes. En el municipio
de Toluca en 2010 habia 819,561 habitantes de los cuales 489,333 se encontraban en
la ciudad de Toluca, abarcando el 59.7% de la poblacion total del municipio (INEGI,
2013).

Para el 2005 de la PEA en la region de Toluca, el 5.98% lo ocupaba el sector primario,
33.09% el secundario y el 57.14% para el sector terciario. El sector terciario se dedica,
sobre todo, a ofrecer servicios a la sociedad, a las personas y a las empresas (Imagen
1). Es un sector que no produce bienes, pero que es fundamental en una sociedad
capitalista desarrollada. Su labor consiste en proporcionar a la poblacion todos los
productos que fabrica la industria, obtiene la agricultura e incluso el propio sector
servicios. Gracias a ellos tenemos tiempo para realizar las multiples tareas que exige la
vida en la sociedad capitalista de consumo de masas: producir, consumir y ocupar el

tiempo de ocio.
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El sector terciario engloba las actividades que utilizan distintas clases de equipos y de
trabajo humano para atender las demandas de transporte, comunicaciones y actividad
financiera como la banca, la bolsa los seguros, etc. Esta conformado por las actividades
destinadas a la generacion de servicios de electricidad, gas y agua, construccion y
obras publicas, comercio, hoteles, bares restaurantes, transporte, almacenamiento,

comunicaciones, finanzas, bancos e inmobiliarias, alquiler de vivienda, etc.

Imagen 1: Clasificaciéon de las actividades econdmicas del Municipio de Toluca de
Lerdo, Estado de México

Sector Terciario
(servicios)
comercio, bancos, educacidn,
cultura, servicios persona a persena

Sector Secundario

(produccién de bienes)

industria, construccion,
manufactura

Sector Primario
(produccidn basica)
agricultura, ganaderia, pesca,
mineria, produccién energética

Fuente: INEGI (2013)

Para el afno 2012 existian 328,609 Unidades Econdmicas en el tercer sector, mientras
qgue en Toluca habia 38,331 (INEGI, 2013).

Pero el andlisis de competencia va mas alla de solo cifras, se debe tomar en cuenta a
las empresas que estan actualmente en el mercado, asi mismo, se debe identificar el

sector donde el negocio que se quiere incursionar.

El restaurante MAKANAN SEHAT S.A. de C.V. cuenta con nueva esencia, innovadora,

lo cual lo hace unico en el Municipio de Toluca, no tiene competencia directa, es decir,
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ningun otro restaurante del municipio tiene al conejo como platillo principal, lo que si

existe es rivalidad indirecta (tabla 8), entre ellos se encuentran:

Tabla 8: Principales competidores indirectos

I. Restaurante “Angus”
ii. Restaurante “El arreo del Cabrito”
iii. Restaurante Biarritz
iv.  Restaurante “Bisquets Obregén”
v. Restaurante La Cabafa Suiza
vi. Restaurante California
vii. Restaurante” Carnes Frias El Ranchito de Toluca”
viii.  Restaurante “Casa Nogal”
ix. Restaurante “La Casita”
X.  Cesar’s restaurante & bar
xi.  Restaurante “La Destileria”
xii.  Restaurante “La Finca de Adobe”
xiii.  Restaurante “El Fogoncito”
xiv.  Restaurante “Fonda Pueblito San Felipe”
Xv.  Restaurante “La Fortaleza”
xvi.  Restaurante “El huipil”
xvii.  Hosteria “San Antonio: Fina Comida Mexicana”
Xviii.  Restaurante “Impala”
xix.  Restaurante “Los Jarochos”
xX.  Restaurante “La Maquinita”
xxi.  Restaurante “La Matraca”
xxii.  Restaurante “Las Médulas”
xxiii.  Restaurante “El Mercado”
xxiv.  Restaurante “El Merendero de Allende”
xXv.  Restaurante bar-cantina “La Mula Negra”
xxvi.  Restaurante “El Nortefio”
xvii.  Restaurante “Las Palmas del Sur”
xviii.  Restaurante “Plaza Metepec”
XxiX.  Restaurante “Pop”
xxX.  Restaurante “Potzollcalli”
XxXi.  Restaurante “Pueblo Nuevo”
xXii.  Restaurante “Las Ramblitas”
xxiii.  Restaurante “El Rehilete Salén Rojo”
xxiv.  Restaurante “El Rincén del Pueblito”
Xxv. Restaurante “Taco INN”
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xXvi. Restaurante “Toks”

xvii.  Restaurante “Vips”
Fuente: Zona Turistica (2013)

2.6 Estrategia del Producto

Cuando se desea establecer una microempresa, el factor mas importante para
mantenerse compitiendo en el mercado, sin duda alguna son las ventas, este factor va
ligado directamente con las preferencias de los consumidores, quienes decidiran si el

servicio que se ofrece es bueno o malo.

No se debe perder de vista que la demanda que es el estimulo fundamental para el
desenvolvimiento del restaurante, por lo que el negocio debe ser cuidadoso en este
tema. Actualmente para que el restaurante tenga el éxito esperado es necesario
aprovechar los medios de difusibn masiva, donde se dara a conocer el servicio y lo que

ofrece de una manera adecuada rica, higiénica, saludable y econémica.

El restaurante tiene la mentalidad de darse a conocer de tal manera que la poblacion lo
pueda identificar rapidamente y sea mas que una opcion de alimentacion para las
familias que tienen diversas enfermedades como aterosclerosis, cancer de mama, colon
y préstata, diabetes, obesidad, anorexia y bulimia, osteoporosis y caries, ademas que

va dirigido a toda la poblacién que busca cuidar su salud y prevenir enfermedades.

El restaurante se compromete a ofrecer un servicio alta calidad brindando alimentos
deliciosos que cumplan con las normas de sanidad y ambiental correspondientes, al
mismo tiempo que el cliente tenga una buena presentacion de lo que consumira, por un

precio justo y accesible.
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2.7 Estrategia del Precio

Cuando una familia o alguna persona busca algun establecimiento de comida para
alimentarse, lo primero en lo que se piensa es cual de todos los negocios que existen
en la zona estan al alcance de las posibilidades econdmicas, este pequefio detalle
econdmico hace que la persona decida el lugar y la calidad donde finalmente se

alimentara.

Hoy en dia, ningun restaurante puede salir al mercado y competir sin antes realizar un
estudio de los ingresos de la poblacion de la zona donde se establecera el negocio, ya
que eso dependera de la oferta y demanda de los diferentes platillos que se ofreceran.

En general, el restaurante ofrecera platillos al alcance de los consumidores, ni muy altos
pero tampoco muy bajos, que estén en equilibrio para que cualquier persona que
ingresa a degustar de la variedad de alimentos quede satisfecho y a gusto con lo que

paga.

Lo ideal es la estabilizacibn de un precio Unico para las diferentes épocas del afio,
puesto que la unificacién del precio constituiria el mejor agente de propaganda, que es
la confianza. En la Tabla 9 se muestran algunos de los platillos que el publico degustara
en el restaurante MAKANAN SEHAT S.A. de C.V.

Es importante conocer cuanto pagarian nuestros clientes por los productos ofrecidos.
Los precios que estarian dispuestos a pagar nuestros consumidores meta por los
productos, son resultado de la investigacion de mercado manejada por la encuesta
(véase Anexo 2, tabla 60), donde la pregunta sobre precios que se pretenden
establecer, dio como resultado que en promedio las personas estan dispuestas a pagar
$80.00 por platillo, ademas se realizé un costeo de recetas preliminar (Anexo 3) para la
determinacion de precios llegando a la conclusién de que este precio permite a la

empresa tener un margen de utilidad.
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Tabla 9: Precios de Productos del Restaurante MAKANAN SEHAT S.A de C.V.

PLATILLOS CONEJO PRECIO

Conejo Adobado $ 80.00
Conejo en Chile Pasilla $ 70.00
Conejo Envuelto en hojas de Aguacate $ 70.00
Tacos de conejo con tortillas de harina $ 50.00
Conejo en Pepita Verde $ 70.00
PLATILLOS POLLO PRECIO

Croquetas de pollo $ 60.00
Albéndigas de Pollo $ 50.00
Pechugas de pollo rellenas de salsa $ 65.00
Pechugas de pollo al horno con chile ancho $ 50.00
Pechugas de pollo en salsa verde $ 55.00
PLATILLOS SOYA PRECIO

Carne de Soya guisada $ 50.00
Nuggets de Carne de Soya $ 50.00
Seco de carne de Soya $ 50.00
SOPAS PRECIO

Arroz Rojo $ 20.00
Sopa de elote y rajas $ 30.00
Sopa de cebolla $ 30.00
Sopa cremosa de verduras $ 40.00
Sopa de calabacitas con arroz $ 30.00

Fuente: Elaboracién Propia

2.7.1 Estrategias de Promocién

Una parte fundamental del restaurante es cuidar a su clientela, tratarla bien, que se
sienta como en casa, pero también darle razones para que visite frecuentemente el
establecimiento, es decir, ofrecerle algun tipo de cortesias. Las cortesias podrian
establecerse de la siguiente manera, de acuerdo al dia:
i.  Martes: Se aplicara un 20% de descuento en el menu que elija el cliente (Incluye
platillo fuerte, postre y bebida)
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ii. Jueves: Se regalaran postres gratis a todo el cliente que vaya a degustar los
diferentes platillos del menu
Esto con el fin de que tanto la microempresa y el cliente exista una relacion afectiva que

se refleje al final del dia en los registros contables del restaurante.

2.8 Calidad del Producto

La calidad de carne de conejo es superior a muchas otras clases de carne debido a su
alto contenido energético, bajo contenido en grasa y colesterol, alto contenido en
vitaminas y proteinas, posee importantes minerales como el hierro, el zinc y el
magnesio, es baja en calorias, y es una carne de facil digestibilidad, pobre en colageno
y baja en grasa, por todo lo anterior la calidad de carne de conejo la hace especial y

Unica.

En el Municipio de Toluca no existen registros de restaurantes certificados que
preparen platillos con carne de conejo, ya que no es un alimento muy conocido por la
poblacién, por esta razon, el restaurante MAKANAN SEHAT S.A de C.V busca innovar
en el mercado con una propuesta nueva, pero al mismo tiempo con la calidad pertinente

para entrar en el gusto de las personas.

La calidad va de la mano junto a las normas de sanidad y nutricion, el restaurante
MAKANAN SEHAT S.A de C.V realizara cada uno de sus platillos con las normas

correspondientes y nutricionales.

2.9 Importancia de la marca

La Ley de Propiedad Industrial Mexicana (Ley de la Propiedad Industrial, 2012) Art. 88
define marca como, “Todo signo, figura, dibujo, palabra o combinacion de palabras,
leyenda y cualquiera otra seflal que distingue a productos o servicios de su misma

especie o diferente, que servira para comercializar en el mercado”.
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Pueden constituir una marca los siguientes signos (Ley de la Propiedad industrial, 2012,
Art. 89):

i. Las denominaciones y figuras visibles, suficientemente distintivas, susceptibles
de identificar los productos o servicios a que se apliquen o traten de aplicarse,
frente a los de su misma especie o clase.

ii. Las formas tridimensionales.

iii.  Los nombres comerciales y denominaciones o razones sociales, siempre que no
gueden comprendidos en el articulo siguiente.
iv.  El nombre propio de una persona fisica, siempre que no se confunda con una
marca registrada o un nombre comercial publicado.
La gran mayoria de emprendedores que comienza por primera vez un negocio descuida

un aspecto fundamental: la marca.

Las preocupaciones referentes a los tramites, papeleos, negociaciones, entrevistas,
analisis, posible renta o compra de local, su acondicionamiento, etc. hacen ver la

creacion de marca en muchas ocasiones, como algo irrelevante y aplazable.

Pero si se analiza desde una perspectiva global, desde fuera (que es lo que ven los
clientes) y a largo plazo, nos damos cuenta de que un establecimiento, los empleados,
las negociaciones o las estrategias son activos 0 circunstancias que van y vienen,

mientras que la marca permanece y crece.

La marca del restaurante se considera como el activo que mas dinero puede valer a la
larga, el que mas debe durar y sobre todo, la clave para representar y atraer a los

clientes potenciales de una forma correcta.

El color es un componente de la luz que estimula los sentidos. Ayuda a distinguir y
posicionar una marca. El color asociado con un simbolo tiene gran poder acumulativo
en la mente de las personas y a largo plazo, la asociacion de ese color llega a ser tan
poderosa que termina dandole su nombre a la marca.
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Los colores del restaurante buscan atraer al cliente, buscar su preferencia y
permanencia por mucho tiempo. Su uso adecuado permitira:
i.  Mostrar el producto mas atractivo.
ii. Crear estimulos de venta, es decir, es imprescindible para atraer la atencion del
consumidor.
iii.  Darle al producto personalidad propia, diferenciandolo de la competencia.
iv.  Posicionar la marca dentro de las escalas de valores y segmentacion por clases

socioecondmicas.

2.10 Descripcion del Logo

La idea de un restaurante que prepara alimentos de calidad, comprometido con la
innovacion y creatividad en cada uno de sus procesos, que cuida con estricta higiene y
que ademads, ofrecera un servicio personalizado, delicioso, sano y equilibrado a sus
invitados, deber& brindar una experiencia original, Unica, divertida e inolvidable en cada
visita, del mismo modo tendra que contar con un logo especial que llame la atencién
(imagen 2), que sea provocativo para la alimentacion de toda persona comprometida

con su salud.

El logo debera tener colores vivos, imagenes simbdlicas, donde la gente pueda
identificar al restaurante, no como uno mas, si no como un amigo, un fiel amigo en la
alimentacion diaria. Bajo las anteriores ideas y conceptos, a continuacion se presenta el

logo del restaurant (tabla 10).
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Imagen 2: Logotipo del Restaurante MAKANAN SEHAT S.A de C.V.

Fuente: Elaboracion propia

Imagen 3: Slogan del Restaurante MAKANAN SEHAT S.A. de C.V.

“Que la comida sea tu alimento y el
alimento tu medicina’

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 10: Significado del Logo del Restaurante "Makanan Sehat S.A de C.V."

CONCEPTO IMAGEN

DESCRIPCION

WA RO
LT

NOMBRE:

Ll

MAKANAN SEHAT es el resultado de traducir ALIMENTACION SALUDABLE
alidioma oficial de la Republica de Indonesia "indonesio”.

Resalla presencia y elegancia.

Facil pronunciacion.

Innovacion en el mercado.

Color naranja: Representa el entusiasmo, la felicidad, la atraccion, la creatividad,
la determinacion, el éxito, el animo y el estimulo.

IMAGEN 1:
"CONEID"

La imagen del conejo representa la especialidad de la casa, la razén alimenticia
del porque nace el restaurante.

El color semi-rojo de la imagen da a conocer la energia, vitalidad, fuerza,
apasionamiento, valor, impulso, agresividad para competir con cualquier olro
restaurante del mercado.

IMAGEN 2: g
"FRUTAS" )

El plato de frutas representa la combinacion perfecta para acompaiar la
especialidad de la casa y ademas da seguridad a los clientes de que pueden
estar seguros de que solo se ulilizara materia prima fresca y de calidad para cada
uno de los platillos de consumo.

IMAGEN 3:
"CHEF"

Independientemente de que MAKANAN SEHAT es un concepto innovador en
mercado la imagen del chef representa la madurez del restaurante, el amplio
conocimiento del personal que prepara los alimentos para la gente vuelva a
regresar una y ofra ves.

LEMA:

. |publico que nuestra razén social va mas alla de b alimentacion, va encaminada a
. |la prevencion y rehabilitacién de personas que buscan mejorar su salud.

Es el lema que la empresa utilizara durante su existencia, dandole a conocer al

FONDO:

El fondo lo infegran varias partes:

1.- Tiene ramas pequefias con luz blanca simula nacimiento de una nueva
empresa gue como todas ramas de un arbol iran creciendo conforme el tiempo y
el profesionalismo que se le dedicara al negocio.

2 - Ligado a ese crecimiento en la punta de amiba del lado izquierdo asemeja al
resplandor del sol, representando el dia a dia que MAKANAN SEHAT se
compromete a producir alimentos de calidad para con la sociedad.

3.- Almismo tiempo se puede notar el color verde en la mayoria del fondo
representando que cada alimento utilizado proviene100% de la naturaleza y
primordiaimente representa B3 energia con que cada integrante de MAKANAN
SEHAT realzara alimentos que ayuden a mejorar la salud de la sociedad en
general.

El verde color de la naturaleza por excelencia, representa armonia, crecimiento,
exuberancia, frescura, seguridad, estabilidad y resistencia.

El blanco se asocia a la luz, la bondad, la inocencia, la pureza, perfecciony
limpieza

Fuente: Elaboracién Propia
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2.11 Riesgo de un producto innovador

El restaurante “MAKANAN SEHAT S.A. de C.V” surge con base a una idea innovadora,
Gnica que existird en el Municipio de Toluca, la cual no tendra competencia directa, pero
si indirecta, se tendra que poner mucha atencion a lo que quiere el cliente, no perdiendo

de vista lo siguiente:

La capacidad de innovar, de crear algo nuevo, constituye la medida del éxito de la
empresa en el futuro, el paso del cambio se ha acelerado, con la globalizacién de la
economia, las compafias se ven ante un numero mayor de competidores, cada uno de
los cuales puede introducir en el mercado innovaciones de producto o servicio. La
rapidez del cambio tecnologico también promueve la innovacion. Los ciclos de vida de
los productos han pasado de afios a meses, las empresas van comprendiendo cada dia
mas, que la base de su vida y de su crecimiento esta, quiza, en el continuo desarrollo

de productos nuevos y mejores (Pefa, 2012).

El proceso de mercadeo de los nuevos productos es, con frecuencia, critico para el
éxito de los negocios a largo plazo. Como se ha dicho, los productos tienen un ciclo de
vida y, si ellos no se modifican o sustituyen, el volumen de ventas, la participacion en

mercado y las ganancias se reducen.

Ante el acelerado cambio en los gustos, la tecnologia y la competencia, ninguna
empresa puede prescindir de esta actividad; ademas el publico quiere y espera
productos nuevos perfeccionados. Por eso es indiscutible decir que la empresa que no
introduzca en el mercado productos nuevos O nuevos servicios comprometera su

existencia misma.

Un nuevo producto desde el punto de vista de los clientes es una adicién a las
alternativas disponibles en este momento. Sin embargo, para las empresas, los nuevos
productos son aquellos que son diferentes para la compafiia y pueden incluir grandes
modificaciones del existente, réplicas de los competidores, adquisiciones productos
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verdaderamente originales e innovadores. Naturalmente esto también incluye las

importaciones.

Podemos distinguir tres categorias de nuevos productos (Pefia, 2012):

I.  Productos verdaderamente novedosos, es decir; productos por los cuales hay
una necesidad insatisfecha y que no tienen sustitutos satisfactorios.

ii. Sustituciones o mejoras, 0 sea la reposicion de productos existentes que
incluyen una diferencia significativa del articulo. También se pueden incluir los
cambios de modelo y la moda.

ii.  Productos de imitacién, que son nuevos para la empresa pero no para el

mercado que los conoce.

La innovacion es esencial para el desarrollo de las empresas, pero ésta trae consigo un
riesgo ineludible, ya que estamos experimentando con nuevas tecnologias,
procedimientos, métodos, productos o mercados; Es practicamente imposible innovar
sin aceptar un elemento de riesgo. Podemos y debemos calcular el riesgo y ajustar
nuestra exposicion con los recursos. Pero no podemos eliminar el riesgo y seguir

considerandonos como creativos e innovadores.

Lo importante es entender que habra fallas, pero la posibilidad de fracaso no debe
utilizarse como una excusa. Cada fracaso debe conducir a un analisis constructivo que
generalmente conducird a situaciones que a menudo pudieron evitarse. Hay que

aceptar errores, pero solo si son por primera vez.

El costo del fracaso preocupa mucho a los innovadores, pues esto es lo que les ocurrira

a la mayoria de ellos en uno u otro momento. La raz6n nimero uno para los fracasos

en nuevos productos fue la incapacidad de comprender las necesidades del mercado.

Las razones por las cuales fracasan los nuevos productos segun un estudio de Clancy y
Shulman, son cinco (Fleitman, 2007):

i. Una estrategia débil y mal articulada de seleccion de mercado objetivo y de

posicionamiento.
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ii. Insatisfaccion con el producto, es decir; la incapacidad para cumplir y exceder las
expectativas de los consumidores y los ofrecimientos de la competencia.

iii.  Un nivel insuficiente de conciencia en el nuevo producto, problemas producidos
por mala publicidad, esfuerzo de ventas inadecuadas y otros factores similares y,
por una distribucion equivocada.

iv.  Los riesgos asociados a la innovacion dependen del grado de originalidad de los
conceptos y de su complejidad (riesgos de mercado) y de los conceptos
preexistentes, materiales o tecnologia (riesgo tecnoldgico).

v. A estos dos riesgos intrinsecos hay que agregarles el grado de novedad para la
empresa (de qué tipo de producto nuevo se trata), o sea el conocimiento del

mercado o tecnologia (riesgo estratégico).

2.12 Comercializacion

Para llevar a cabo la comercializacién del restaurante se tiene contemplado que este
abrir4 de lunes a domingo y, que la jornada de trabajo sera de 11:00 am a 7:15 pm,
siendo la hora de ingreso las 10:30 a.m. Cabe mencionarse que los empleados podran
desayunar durante 1 hora a partir de la hora de entrada, al tiempo que se cocina la
carne (se efecttan las actividades de ahumado, coccién y enfriado) y verduras, si asi lo

requiere el menu, para después proceder con la limpieza del inmueble.

La hora de salida es a las 7:15 p.m., teniendo a consideracion de los empleados si se

esperan a comer o, en dado caso, terminar sus actividades en el restaurante.

La cantidad de adquisicion de carne de conejo y, materias primas en temporadas de
mayor demanda sera planeada de acuerdo a lo que diga el chef y, a la disponibilidad

econdmica.

En cada momento se actuara de acuerdo a los objetivos empresariales planteados en la

planeacion estratégica. No obstante, con pequefios cambios en el flujo del proceso, se
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podrian incrementar considerablemente la capacidad productiva en una jornada normal

de trabajo.

2.13 Canales de Distribucién

El restaurante esta consiente que por su nueva incursion en el mercado y que no tiene
competencia directa, por el momento solo se enfocara en la implementacion de un solo
negocio, el cual estard ubicado en el Municipio de Toluca, el servicio que se ofrecera
serd en dos modalidades:

I.  Los clientes podran acudir al establecimiento de manera personal, para degustar
de la variedad de los platillos deliciosos que seran preparados con los mas altos
estandares de calidad,

ii. La posibilidad que las personas, familias, oficinas, escuelas, quienes puedan con
solo una llamada, solicitar érdenes de platillos, de ésta forma el restaurante lo

llevara a donde esta el cliente con la comodidad y facilitacion que esto implica.

2.14 Precio del Mercado

Una parte fundamental en el inicio de todo negocio son los precios de sus productos o
servicio con los que saldra al mercado, pero no se debe perder de vista que los precios
de la competencia también influyen en el propio establecimiento, de esta manera se
debe buscar un equilibrio, a fin de que la empresa compita y una vez logrado eso

establecerse en la preferencia de las personas y permanecer en el mercado.
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2.14.1 Precios de Materia Prima

Debido a que el restaurante manejara variedad en el menu, es necesario conocer los
diferentes precios de la materia prima con que elaborara los platillos, es necesario decir,
que el restaurante no contara con algun tipo de proveedor fijo, si no que el negocio
tendr& la disponibilidad de adquirir su materia prima en la central de abastos de Toluca.
Se realizara un gasto del transporte para el traslado de los productos ($100.00) esto
con el fin de ahorrar dinero y no gastar de mas en un proveedor, ya que esto al final del

dia beneficiara al restaurante en sus utilidades.
Esta planeado que el restaurante compre por caja sus productos para la elaboracién de
sus platillos, por lo que se pretende tener un inventario que dé como resultado visitar la

central de abastos cada 15 o 20 dias.

En la tabla 11 se muestran algunos precios de la materia prima que se manejaran para

conseguir los productos (Ver Anexo 5):

Tabla 11: Precios de Materia Prima (2013)

Nombre Precio por Kilo Precio por Caja
Cebolla De $6.00 a $7.50 $150.00 con 30 Kg
Tomate De $7.00 a $9.00 $110.00 con 20 Kg
Jitomate De $13.00 a $16.00 $170.00 con 20 Kg
Naranja $4.00 $120.00 con 30 Kg
Nopal $100.00 con 100 pzas.
Manzana De $20.00 a $30.00 $280.00 con 30 Kg
Zanahoria $50.00 por costal
Papa $9.00
Pepino $150 con 24 Kg
Lechuga $70.00 con 12 pzas.
Aguacate $20.00 a $27.00
Chile pasilla $60.00
Chile chico $18.00

Fuente: Elaboracién propia acudiendo directamente a la central de abastos de Toluca.

55



2.15 Politicas para el Plan de Ventas

Los recursos humanos del restaurante y, en concreto, el personal que entra en contacto
con los clientes, deben ser considerados, no sélo, como los encargados de realizar toda
la operativa de servicio, sino que ademas se debe incluir en sus tareas la de
incrementar los ingresos por ventas del establecimiento. En este sentido, no es

descabellado considerarlos como los vendedores o comerciales del local.

El restaurante considera que (Lloret, 2012):

i. Las ventas internas son una tactica capaz de incrementar los beneficios del
restaurante y, por tanto, invierte en capacitacion y formacién comercial para el
personal.

ii. Siestavoluntad se apoya con una politica de recursos humanos acorde con ella,
via una politica de seleccion, que valore competencias comerciales, una politica
de formacion que refuerce dichas competencias, y una politica retributiva que
incentive y, por tanto, motive las ventas internas.

iiil.  Ser conscientes que la venta sugestiva debe apoyarse en una esmerada politica
de atencién al cliente, donde la amabilidad, la hospitalidad y el espiritu de
servicio se convierten en la mejor tarjeta de presentacion de los vendedores del
restaurante. Nadie compra nada a un vendedor que le trata mal o que no es

agradable.

La politica de ventas directas juega un papel muy importante dentro del restaurante, ya
que a través de este medio de comercializacion, la empresa lograra incrementar el

namero de clientes y, por lo tanto, sus utilidades (Lloret, 2012).

Los vendedores directos para el restaurante se concentraran en el cumplimiento de las
siguientes estrategias:
i. Desarrollo de la empresa a través del incremento de productos vendidos a los
actuales clientes.
ii. Desarrollo de la empresa a través de ventas de productos a nuevos clientes.
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2.16 Promocién de Ventas

Como estrategia de apoy0, para que el restaurante logre cerrar ventas se aplicaran las
siguientes estrategias:

i.  Disefio de un catalogo de productos que cause una buena imagen de la empresa
y, a la vez, mejore la exposicion del vendedor.

i. Diseflo de una carpeta con recomendaciones de los principales y mas
reconocidos proveedores y clientes con los que cuenta la empresa, a fin de
demostrar al potencial cliente la seriedad y experiencia de la empresa en el
mercado.

ii.  Entrega de muestras gratis, al cliente potencial.

iv.  Descuento del 30% en la primera compra.

2.17 Servicio de Ventas y Posventas

La fuerza de ventas se enfocara en tres niveles:
i.  Ventas dentro del establecimiento.
ii. Ventas de repartidores.

ii.  Ventas personalizadas.

Toda la fuerza de ventas estara encaminada a satisfacer los requerimientos del cliente,
como asesores en la solucion de problemas relacionados con el producto, brindandole
un servicio puntual y de calidad. Adicionalmente la fuerza de ventas identificara y
brindaran informacion a la empresa sobre las no conformidades de los clientes y el

desenvolvimiento de la competencia en el mercado.
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2.17.1 Venta dentro del establecimiento

El cliente podra acudir al restaurante con toda la confianza para degustar de la variedad
de los platillos y, donde el vendedor podra proporcionarle toda la atencion, con el fin de
que el cliente se sienta a gusto y se lleve una buena impresion para que vuelva a

regresar lo antes posible.

2.17.2 Venta de Repartidores

El vendedor repartidor tendra la funcion de realizar entregas oportunas al cliente,
entregando el producto carnico en Optimas condiciones, en las cantidades solicitadas
por el cliente, sin que el producto pierda sus cualidades. El restaurante MAKANAN
SEHAT S.A. de C.V. contara con dos repartidores, de los cuales uno sera en
motocicleta y otro en moto-carro, llevando consigo un total de 12 ensaladas durante los
tres primeros meses de funcionamiento, suponiendo que iniciaremos con una

capacidad de produccion de 30%, equivalente a 1,000 personas en un mes.

2.17.3 Ventas personalizadas
La venta personalizada sera el principal mecanismo de obtencion de nuevos clientes,

concentrandose Unicamente en clientes potenciales, a fin de minimizar la pérdida de
tiempo en ventas poco probables. Esto es considerando que orfanatos, asilos y

hospitales requieran atencion personalizada.

2.19 Aspectos de Publicidad

La publicidad es un sistema de comunicacion, que pone en relacibn a las
organizaciones y publico, a través de mensajes emitidos via medios de comunicacion
de masas, con el fin de informar sobre un producto, un servicio, una organizacion o una

idea e influir en su predisposicion o su comportamiento (Klotter & Lane, 2006).
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El estudio de la publicidad del restaurante se desea abordar desde tres campos,
econdmico, comunicativo y psicosocial, para que esta sea resumida en cuatro
caracteristicas:

i. Breve

ii.  Atractiva

iii.  Original

iv.  Dirigida a nifios jovenes y adultos.

El restaurante pretende tres cosas, especialmente en publicidad:

i.  Contratard un disefador grafico para que auxilie a la empresa en la elaboracion
de folletos, para persuadir a la poblacion del municipio de Toluca sobre el
consumo del producto.

ii.  Se pretende visitar a las radiodifusoras en la localidad, para llegar a acuerdos de
marketing para que el negocio llegue a diferentes sectores y mas gente de la
region.

iii.  Se realizara la difusion del producto por medio del periddico, para que la gente

pueda conocer el concepto del restaurante.

Los tres puntos anteriores se resumen en la tabla 12 y el gasto promedio que

representard en cada uno de ellos.

Tabla 12: Presupuesto de publicidad inicial (Pesos)

Concepto Presupuesto
Volanteo 500
Radio 3,000
Periodico 1,500

Fuente: Elaboracién Propia
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Capitulo Ill. Estudio Técnico

3.1 Introduccién

Lo ideal en los proyectos de inversion es que, a la hora de tomar la decision de
seleccionar el espacio en donde se debe construir la obra civil de la futura empresa,
ésta no estd acondicionada, es decir, se pueden tomar en cuenta en consideracion
elementos como (Ortega, 2006):
i. Vias de comunicacion: Que permiten el transporte de las mercancias a los
centros de consumo.
ii.  Servicios de transporte: Que permita el traslado de los trabajadores
iiil.  Servicios publicos: Como luz, agua, pavimentacion, alcantarillado, teléfono, etc.
iv.  Mercado de materia prima: Que sean empleados en la fabricacién del producto.
v. El mercado de consumo del producto.
vi. Disponibilidad de mano de obra calificada y no calificada, asi como el personal
administrativo.

vii.  Configuracion topografica de la zona.

Respecto al presente proyecto, este tipo de consideraciones si fueron tomadas en
cuenta, ya que el correcto funcionamiento de la empresa depende en gran medida de

gue existan este tipo de servicios antes mencionados.
En este documento se incluye en primera instancia la monografia del municipio de

Toluca de Lerdo, la cual tiene un cumulo de informacion interesante para que el lector

conozca algo referente de donde esté ubicada la empresa tema de este andlisis.
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3.2. Macro localizacion del Proyecto

3.2.1 Macro localizacion del Municipio de Toluca de Lerdo

El Municipio de Toluca es uno de los 125 municipios en que se divide el Estado de

México, su cabecera es la ciudad de Toluca de Lerdo, que es también la capital del

estado (Imagen 4). Este Municipio, cuenta con 819,679 habitantes al 2010 segun el

censo

Nezahualcoyotl, y Naucalpan, respectivamente, los cuales forman parte de la zona

reciente, es el

metropolitana del Valle de México.

cuarto mas poblado del Estado, luego de Ecatepec,

Imagen 4: Macro localizacion del Municipio de Toluca de Lerdo, Estado de México
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Fuente: GOOGLE IMAGES

Tiene una extension total de 420.14 kilébmetros cuadrados que representan el 1.87% del

total del territorio del Estado de México y sus limitantes son:

Por el norte y noroeste

Al norte con el municipio de Temoaya, al noroeste con los

municipios de Otzolotepec, y Almoloya de Juarez.

Por el Sur y Sureste

Al sureste con los municipios de Metepec, Calimaya, y Tenango

del Valle, y al Sur con el municipio de Villa Guerrero.

Por el Este

Al sur con los municipios de Lermay San Mateo Atenco

iv.

Por el Oeste

Con el municipio de Zinacantepec.
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3.2.2. Micro localizacion del Proyecto

El restaurante MAKANAN SEHAT S.A de C.V., estard ubicado en la direccion Miguel
Hidalgo esquina con Melchor Ocampo, a la altura del Parque la Alameda. Se consider6
como una localizacién estratégica ubicandose en una esquina, por lo que los
conductores que circulan por esas calles pueden visualizar claramente el restaurante,
desde cualquier angulo. Ademas de que en el primer piso hay un estacionamiento, esto
lo consideramos una ventaja para el desarrollo del proyecto, ya que los posibles
clientes que lleguen al restaurante y lleven automovil, tengan la comodidad de dejar su

auto cerca del establecimiento, sin que esto conlleve a que caminen mas de lo deseado
(Imagen 5).

Imagen 5: Fotografia del Local del establecimiento del restaurante
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Fuente. Elaboracién propia
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3.2.3 Monografia del municipio de Toluca de Lerdo

3.2.3.1 Poblacién

La poblaciéon del municipio de Toluca, se ha mantenido constante en el periodo 1990-
2010, esta conformada por personas con caracteristicas diversas, que comparten entre
otras cosas el territorio, la historia, el idioma y en algunas regiones las tradiciones

El municipio de Toluca tiene una poblacion de 819, 561 habitantes segun datos del
INEGI (2013).

De los 819,561 habitantes de Toluca, 424,725 (51.82%) son mujeres y 394,836
(48.18%) son hombres (Tabla 13). Si se comparan los datos del municipio de
Toluca con el resto del Estado de México, ocupa el puesto cuatro de los 125 municipios
que hay en el estado y representa un 5,4 % de la poblacién total de éste.

A nivel nacional, Toluca ocupa el puesto 17 de los 2,454 municipios que hay en México
y representa un 0.7297 % de la poblacion total del pais (INEGI, 2013).

Tabla 13: Movimiento de la Poblacion Total por sexo 1990-2010 (Toluca de Lerdo)

ANO TOTAL HOMBRES % MUIJERES %

1990 488,293 236,215 48.38 252,078 51.62
1995 560,564 271,795 48.49 288,769 51.51
2000 654,898 315,712 48.21 339,186 51.79
2005 747,512 360,774 48.26 386,738 51.74
2010 819,561 394,836 48.18 424,725 51.82

Fuente: Elaboracién Propia con base a INEGI (2013).

3.2.3.1 Poblacion por condicion de actividad econdémica

La Poblacion Econémica Activa se define como las personas de 12 o0 mas afios que en
la semana de referencia realizaron algun tipo de actividad econdmica (poblacién
ocupada) o bien buscaron incorporarse a algin empleo (poblacion desocupada) (INEGI,
2013).

Para el afio 2010 la poblacion econdémicamente activa representaba 41.35% con
respecto a la poblacion total del municipio de Toluca, de los cuales el 14.97% son
mujeres y el 26.38% son hombres.
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La Poblacién Econdmicamente no Activa se define como las personas de 12 o mas
afios que en la semana de referencia no participaron en actividades econdmicas, ni
eran parte de la poblacion desocupada (INEGI, 2013).

Para el afio 2010 la Poblacion Econdmicamente no activa representaba el 33.70% con
respecto a la poblacion total del municipio de Toluca, de los cuales el 24.5% son
mujeres y el 9.20% son hombres (tabla 14)

Tabla 14: Distribucion de la Poblacion por condicion de actividad econdmica
segun sexo, 2010

Indicadores de ] % %
s, P Total Hombres Mujeres

participacion econémica Hombres Mujeres
Poblaciéon
Econdmicamente 338,926 216,224 122,702 63.8 36.2
Activa (PEA)
Ocupada 322,928 204,088 118,840 63.2 36.8
Desocupada 15,998 12,136 3,862 75.86 24.14
Poblacion no _ 276,182 75,413 200,769 27.31 72.69
economicamente activa

Poblacion Total 819,561 394,836 424,725 48.18 51.82

Fuente: Elaboracién Propia INEGI (2013).

3.2.3.2 Comunicaciones y transportes

En la actualidad, la mayoria de carreteras y caminos estan pavimentados y existen un
sinnimero de aparatos conectados y casetas publicas situadas dentro de la ciudad de
Toluca de Lerdo. Puede captarse la totalidad de los canales de televisién y algunos de

provincia, también algunos canales internaciones.

En cuestién de transporte, hay un sinnimero de lineas de rutas posibles y micro
autobuses, que cruzan casi todas las calles de Toluca de Lerdo. La tabla 15 muestra el
tiempo promedio que tarda una persona en trasladarse de cualquier punto cardinal que

esté dentro del municipio de Toluca.
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Tabla 15: Tiempo Promedio de traslado al negocio

Origen Ruta Destino Km |Tiempo

e Dirigirse hacia Av. Paseo Tollocan.

e Tomar la calle José Ma. Morelos y
Pavon.

e Girar alaizquierda a la altura de la calle

UAEMEX Pedro Asencio
Ciudad ) N . 35 06:00
Universitaria e Girar a la Izquierda en la calle Miguel

Hidalgo.

e Seguir derecho y a 10 mts. antes de
llegar a Melchor Ocampo, se encuentra
MAKANAN SEHAT S.A. de C.V.

e Dirigirse a Isidro Fabela direccion norte
hasta llegar a la calle Miguel Hidalgo.

e Girar a la izquierda en la calle Miguel

Terminal Hidalgo. 3.5 08:00

e  Seguir derecho y a 10 mts. antes de
llegar a Melchor Ocampo, se encuentra
MAKANAN SEHAT S.A. de C.V.

e Dirigirse a Alfredo del Mazo direccién | MAKANAN
sur hasta llegar a la Av. Independencia. |SEHAT de

e Seguir por Av Independencia hasta CVv
llegar a la calla Alberto Garcia y girar a
Oficinas del la derecha, para toma la calle Lerdo de
Partido Tejada.
. . _ , L 5.2 10:00
Revolucionario e Tomar la calle Isidro Fabela direccion
Institucional sur, dar vuelta a la derecha sobre

Miguel Hidalgo seguir derechoy a 10
mts. antes de llegar a Melchor Ocampo,
se encuentra MAKANAN SEHAT S.A.
de C.V.

e Dirigirse a Av. Paseo Tollocan y seguir
derecho direccién Toluca Centro.

e Seguir por la calle José Ma. Morelos y
Pavon hasta llegar a la calle Miguel )
Hidalgo, seguir derecho y a 10 mts. 117 12:00
antes de llegar a Melchor Ocampo, se
encuentra MAKANAN SEHAT S.A. de
C.V.

Plaza Sendero
—Boulevard
Aeropuerto

Fuente: Google maps México (2013)
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3.3. Ingenieria del Proyecto
3.3.1. Introduccion
Un proyecto es un sistema de produccion en forma integral, constituido por un conjunto

de factores fijos que sirven de base, para la combinacién de factores variables, a través

de etapas sucesivas con el objeto de fabricar un producto determinado.

Imagen 6: Planos arquitectonicos del restaurante
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Elaboracién Propia

El estudio de mercado nos permite conocer el producto y el volumen del mismo que
podra satisfacer las necesidades del consumidor, su volumen sirve para la seleccion de
la maquinaria adecuada. En la etapa de ingenieria del proyecto, se necesita toda la
informacion recabada por los distintos grupos interdisciplinarios, la cual sera analizada
para disefar los planos de construccion (Imagen 6), en funcién del terreno disponible
gue se encuentra en Miguel Hidalgo esquina con Melchor Ocampo, a la altura del
Parque la Alameda.
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Es necesario hacer ciertas recomendaciones que se deben contemplar a la hora de

realizar los planos de construccion, no hay que olvidar que estos se apoyan en los

estudios que se han realizado, asimismo, cabe aclarar que aun cuando los planos ya

estan terminados, estos generalmente sufren modificaciones durante la construccion de

la obra, a continuacion se enlistan ciertos puntos que hay que considerar y que se

consideraron para la realizacion del presente proyecto (Infantel, 1988).

Vi,

Crecimiento vertical: En nuestro caso, como ya existia construccion, y dadas las
circunstancias, se considera que el espacio de local es apropiado para la
cantidad de personas a las que se espera atender con el servicio, en caso de
que la empresa tenga la necesidad de expandirse se considera la posibilidad de
poder construir un restaurante mas grande, por lo que se podria construir un
nivel mas o en su defecto buscar otro punto estratégico de venta.

Crecimiento horizontal: para cualquier empresa es necesario que se contemplen
alternativas para la adquisiciéon de terrenos, a menos que el escogido sea
insuficiente en el futuro.

El organigrama funcional: este permite conocer las necesidades de la empresa,
en cuanto a espacio, asi como la compra de mobiliario y equipo y el personal que
necesitara la empresa, para realizar sus actividades de manera eficiente.

Tomar en cuenta el tipo de maquinaria en cuanto a sus dimensiones, asi como el
proceso de produccion.

Se debe considerar el volumen de materia prima y de los inventarios para fines
de dimensiones de espacios que se requieren.

Se debe contemplar prioridades en la etapa constructiva, de tal manera que se

maximicen los recursos monetarios.

3.3.2 Proceso Productivo

Nuestra actividad productiva consiste en la elaboracion de una serie de productos

alimenticios a partir de unos recursos productivos basicos, con la finalidad de que sean

adquiridos por los consumidores y asi puedan satisfacer sus necesidades.
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Nuestro proceso productivo se caracterizard por obtener una serie de productos,

mediante los siguientes métodos de produccion dependiendo de una serie de factores.

Para empezar el proceso productivo que llevaremos a cabo segun el horizonte
temporal, es decir teniendo en cuenta cémo influye el tiempo en la produccién sera:

i.  Produccion continua: La produccion de los productos se realizard de forma
continua, sin interrupciones. Habra ciertos descansos pero en general se
intentara producir continuamente para conseguir los maximos ingresos,
aprovechando el tiempo al maximo.

Segun el proceso productivo empleado, es decir en funcidn de la relacion entre la mano
de obra y la maquinaria que posee la empresa, nuestra actividad productiva se
caracterizara por ser:

ii.  Produccién manual: Por lo que todas las tareas productivas las llevaremos a
cabo nosotros.

Y por ultimo nuestra produccion teniendo en cuenta la diferenciaciéon del producto

obtenido.

iii.  Produccién individual: Es decir que vamos a producir diversos productos
diferenciados.

Los productos que obtendremos seran muy variados, ya que al ser alimenticios pocos

de ellos podran asemejarse demasiado.

La primera fase es la adquisicion de materias primas, que compraremos a nuestros
proveedores. Posteriormente la segunda fase del proceso productivo sera el
almacenamiento de las existencias en nuestro almacén hasta la posterior elaboracion

de los materiales que hemos comprado.

La tercera fase del proceso productivo se realizara todos los dias laborables que
abramos el restaurante, desde las 11:00 a.m. hasta las 19:15 hrs, periodo en el que
realizaremos la transformacion de las materias primas a los productos finales que van a
consumir los clientes, es decir cocinar la comida para su futura ingesta.
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Cabe sefalar que los empleados tendrdn que estar a las 10:30 a.m. para la
transformacion de materias primas, la limpieza del establecimiento, la seleccién de la
materia prima del frigorifico, la coccion de los alimentos, la supervision de vajillas y
otros utensilios esenciales para el correcto funcionamiento del restaurante. Por ultimo,
una vez elaborada la comida, nos dispondremos a servirla en las mesas del restaurante
o distribuirla por la zona donde nos encontramos. Por lo que la venta y entrega de los
productos finales conseguidos constituiran la cuarta fase del proceso productivo. Véase
Diagrama de Proceso Productivo del restaurante MAKANAN SEHAT S.A. de C.V.

Diagrama 1: Proceso productivo del restaurante MAKANANA SEHAT S.A de C.V.

Entrada de Personal y Mercancias

L}
—

' | Residuos decocina
Il Almacén de recipientes vacios

Puesto de personal

Almacén Refrigerado
Almacén verduras
Almacén de productos secos Almacén de productos de limpieza

I

! Restos de Alimentos

Preparacion de alimentos Lavado de insertos

General Carnes Verduras

mgm
|Fre|’r Asar  Cocinar alvapaor Hewirl Lavado
I

Presentacion en bafios mana

Reparto en platos Retorno de sucios

Comedar

Fuente: Elaboracién Propia

La maquinaria y equipo seleccionado y especificado para la produccion vy
comercializacion de alimentos a base de carne de conejo, pollo y soya, va de acuerdo

con la toma de decisiones del proceso productivo y con el tamafio del proyecto. Las
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caracteristicas que se desean cubrir con la maquinaria en cuanto a tipo de capacidad,

rendimiento, vida util, peso dimensiones y costo.

El equipo esta formado por cinco divisiones, y cada una tiene sus propias subdivisiones,

esta informacién se presenta en la tabla 16:

Tabla 16: Requerimientos de maquinaria y equipo

Articulo Cantidad |Unidad | Total
Estufa maestra con horno 1 Pieza $ 25,000.00
Plancha 1 Pieza $ 2,625.00
Parrilla con tres quemadores 1 Pieza $ 1,450.00
Tarja de 80 cm. Profundidad 2 Pieza $1,510.00
Tarja de 45 cm. 2 Pieza $1,510.00
Mesa de trabajo 2 Pieza $ 4,298.00
Refrigerador 1 Pieza $ 18,000.00
Congelador 1 Pieza $ 12,000.00
Chaffers (insertos) 10 Pieza $ 7,990.00
Bafios maria 5 Pieza $ 16,245.00
Insertos medianos 10 Pieza $ 970.00
Insertos chicos 10 Pieza $ 970.00
Equipo Olla express 17 Lts. 3 Pieza $10,200.00
Mayor Ollas de diferentes tamarfios 5 Pieza $ 3,750.00
Budineras diferentes tamafios. 10 Pieza $ 3,500.00
Cazos, conicos y rectas 10 Pieza $ 1,650.00
Sartenes grandes 10 Pieza $ 3,790.00
Sartenes pequefios 5 Pieza $ 500.00
Coladeras de doble malla 5 Pieza $ 200.00
Colador chino 5 Pieza $1,175.00
Licuadora 2 Pieza $ 1,950.00
Licuadora industrial 1 Pieza $6,140
Bascula 1 Pieza $ 590.00
Botes de basura 4 Pieza $ 400.00
Recipientes de  policarbonato de
diferentes capacidades para almacenar |4 Pieza $ 200.00
Taras para platos sucios 5 Pieza $ 500.00
Equipo Cuchillo chef 28 cm. 10 Pieza $ 1,200.00
Menor Cuchillo dentado 10 Pieza $1,780.00
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Cuchillo mondador 5 Pieza $ 550.00
Espatula plana de acero inoxidable 5 Pieza $ 2,250.00
Espatula flexible de diferentes tamafios 10 Pieza $ 4,500.00
Cuchara de servicio 12 Pieza $240.00
Tenedor de servicio 12 Pieza $ 240.00
Pinza 30 cm. 10 Pieza $ 250.00
Saleros y pimenteros 10 Pieza $ 150.00
Papel aluminio 5 Pieza $ 137.50
Pelicula plastica 5 Pieza $ 137.50
Bolsa de plastico chica 1 Kg $ 30.00
Bolsa de plastico mediana 1 Kg $ 40.00
Bolsa de plastico grande 1 Kg $ 50.00
Bolsa de plastico Extra grande 1 Kg $ 60.00
Limpiador para piso 1 Garrafa $ 50.00
Fibra 1 Paquete $ 60.00
Esponja 1 Paquete $ 60.00
Guantes 1 Paquete $ 180.00
Varios Escoba 1 Pieza $21.00
Recogedor 1 Pieza $ 30.00
Jalador 1 Pieza $21.00
Jerga 1 Paquete $ 150.00
Franela 10 Pieza $ 100.00
Jabén 1 Caja $ 150.00
Desengrasante 1 Garrafa $ 40.00
Desinfectante de frutas y verduras 1 Pieza $ 15.00
Bolsa para basura 4 Pieza $20.00
Botiquin de primeros auxilios 1 Pieza $ 150.00
Extintor 2 Pieza $870.00
Sefalética proteccion civil 10 Pieza $ 100.00
Filipina 8 Pieza $ 1,520.00
Pantalén de mascota 8 Pieza $1,120.00
Zapatos antiderrapantes 4 Pares $ 2,000.00
Uniformes | Mandil 8 Pieza $1,160.00
Cofia 1 Caja $ 280.00
Red 1 Caja $40.00
Cubre bocas 1 Paquete $ 15.00
Caja Impresora 1 P?eza $ 1,500.00
Computadora 1 Pieza $ 4,500.00
Total $152,880.00

Fuente: Elaboracion propia con base al presupuesto del proyecto
Nota 1: Precios a Octubre 2013
Nota 2: Precios tomados de ABASTEK Equipos de Cocina
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3.4.3.2 Mobiliario

Se considera normalmente por mobiliario todo aquel elemento que sirva para
acondicionar el ambiente de un establecimiento. ElI mobiliario esta pensado
especialmente en mesas y sillas para que el cliente pueda comer los alimentos a base

de conejo, pollo y soya en el establecimiento.

Para el establecimiento del restaurante de adquiriran un total de 24 juegos de mesas y
sillas con un costo total de $45,600.00 (Tabla 17).

Tabla 17: Mobiliario del Restaurante MAKANAN SEHAT S.A. de C.V.

Concepto Descripcién | Cantidad Precio unitario Importe total

Mesas, Sillas

Mobiliario i I i 24 $ 1,900.00 $ 45,600.00

Fuente: Elaboracion propia
Nota: Precios tomados de Walmart seccién de mobiliario

3.4.4 Mano de obra

En cuanto a las personas necesarias para la operaciéon del proyecto, en la etapa inicial
sobre la obra civil de las instalaciones se contempla contratar de manera eventual a
quien lleve a cabo el trabajo de albafileria, fontaneria y electricidad, que habria que
realizar en el local para acondicionarlo. En lo referente al personal de mano de obra
directa, es decir, la que interviene directamente en la transformacion de los insumos a
productos, encontramos al jefe de cocina, chef de partida, cocinero, y ayudante de
cocinero, en mano de obra indirecta, el mesero. En este caso no contrataremos auxiliar
de limpieza, ya que los empleados tendran la responsabilidad de mantener limpio en
todo momento su lugar de trabajo. En el personal de administracion y venta se requiere

gerente, cajera y repartidores.
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3.4.5 Servicios Requeridos

Los servicios requeridos para la empresa MAKANAN SEHAT S.A. de C.V.” de alimentos
a base de carne de conejo, pollo y soya se dividen en servicios primarios, agua potable,
drenaje, energia eléctrica, combustible y servicios secundarios constituidos por
proteccion contra incendios, servicios de mantenimiento, servicios e instalaciones,

eliminacién de desechos, aire acondicionado y seguridad.

3.4.6 Capacidad Operacional Anual

En la capacidad productiva expresada como un volumen de produccion en un periodo
dentro de la instalacion de MAKANAN SEHAT S.A. de C.V. se emplea la cantidad de
insumos como unidad de medida (tabla 18), para encontrar la medicion de la capacidad
por unidad de produccion.

Tabla 18: Medicién de la capacidad anual

Organizacién de MAKANAN

SEHAT S.Ade C.V. Unidad de medida

Numero de piezas producidas de alimentos funcionales a

Produccion .
base de carne de conejo, pollo y soya

Kilos de carne de conejo, pollo y soya.

Insumos et .
Incluye también frutas, verduras y otros insumos.

Fuente: Elaboracién propia para la realizacion del proyecto

En lo referente a la capacidad de operacién, se desea tener capacidad suficiente para
proveer el tiempo y la cantidad de produccion necesaria para satisfacer la demanda
actual y futura del cliente. La capacidad disponible afecta la eficiencia de las
operaciones, incluyendo la facilidad o dificultad para programar la produccion y los
costos de mantenimiento de instalacion. La consecucion de una capacidad es una
inversion para la organizacion de la microempresa de alimentos funcionales a base de
carne de conejo, pollo y soya, buscando una buena recuperacion, motivo por el cual los

costos y los ingresos derivados de una decision sobre capacidad deben ser evaluados.
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3.4.7 Estrategias para modificar la capacidad

A corto plazo, se pueden efectuar ajustes (tabla 19) para aumentar o disminuir la
capacidad operativa atendiendo a tres factores:

i.  Si el producto hace uso intensivo de capital

ii.  Siel proceso hace intensivo el uso de mano de obra.

iii.  Si el producto se puede acumular en inventario.

Tabla 19: Estrategias para modificar la capacidad de operacion

Tipo de cambio Actividad del supervisor de operaciones

Acumular productos durante los periodos de poca

Inventarios actividad para atender la demanda futura.

Contratar o suspender empleados conforme se comporte

Niveles de Empleo la demanda (empleados temporales).

Trabajar tiempo extra en periodos de alta demanda y

Utilizacion del trabajador laborar menos tiempo durante periodos de poca actividad.

Entrenar en varias labores a cada empleado para
Entrenamiento de empleados | poderlos rotar entre distintas tareas, de acuerdo a los
requerimientos de demanda.

Maodificar el contenido funcional de los puestos de trabajo
gue permitan incrementar la productividad.

Disefio de procesos

Para pedidos de mayor demanda, contratar
Subcontratacion temporalmente otras firmas para fabricar el producto a
algunos de sus componentes.

Fuente: Elaboracion propia para llevar a cabo el proyecto

3.4.8 Periodo de Operacidn

El calendario (tabla 20) es la guia para la planeacién y el registro del avance durante
toda la obra. Debe indicar las fechas de iniciacién y terminacion de negociaciones en
las entidades que financiaran el proyecto, de las autoridades de cuya aprobacién
depende; de los estudios finales de ingenieria, de la construccion de las obras,
adquisicién, montaje de maquinaria y equipos, de la puesta en marcha e iniciacion de

operaciones.
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La planificacién del proyecto dentro del programa de incubadora tendra una duracién de

seis meses; el registro de la marca, la renta y acondicionamiento del local, compra de

maquinas y equipo y contratacion también tendra un periodo de seis meses; el periodo

de comercializacion serd de un mes, esto es solo considerando el primer mes de

operacion del restaurante.

Tabla 20: Calendario de ejecucién del proyecto

Descripcidn de actividades

6 meses

1 mes

6 meses

1 mes

Planificacién del proyecto dentro
programa de la incubadora

del

Proceso de arranque del proyecto

Financiamiento

Registro de la marca

Renta del local y acondicionamiento

Compra de maquinas y equipo

Contratacion del personal

Comercializacion

Fuente: Elaboracién propia
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Capitulo IV. Organizacion y Administracion del Proyecto de Inversion

4.1 Introduccion

Uno de los puntos importantes en la formulaciébn y evaluacion de proyectos de
inversion, sobre todo en empresas de nueva creacion, como en el presente caso, es lo
relativo a la forma de como se delegara la responsabilidad y, que funciones desarrollara
cada departamento, asi como el perfil de las personas que ocuparan los puestos,

basados en las funciones, las cuales se deben detallar en el manual correspondientes.

El capitulo describe como serd la organizacion de la microempresa de alimentos
funcionales a base de conejo, pollo y soya. Se sefiala la forma juridica de la
microempresa, Si sera constituida bajo la forma de persona fisica o moral, si sera una
empresa individual o una sociedad. Asimismo, debemos sefalar el tipo de empresa la
cual constituird el negocio, si sera una empresa individual o de responsabilidad limitada,
si sera una sociedad colectiva o una sociedad anénima.

En el requerimiento de personal, sefialamos el personal requerido para cada puesto;
para ello se analiza un cuadro de asignacion de personal, sefialando los cargos
requeridos y el perfil para cada puesto. En el perfil requerido esta la experiencia,
conocimientos, habilidades y destrezas que una persona debe tener para poder

postularse al puesto requerido.

Este analisis permite obtener la informacién para la determinacion de la finalidad de una
estructura organizacional, que es establecer un sistema de papeles que desempefiaran
los miembros de cada identidad para trabajar conjuntamente de forma Optima y lograr la
metas fijadas en la planeacion.
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4.1.1 Objetivos del Manual

i.  Presentar una vision global del Restaurante

ii. Presentar las funciones encomendadas a cada unidad organica, para deslindar
responsabilidades, evitar duplicidad y detectar omisiones.

ii.  Permitir ahorro de tiempo y esfuerzos en la ejecucion del trabajo.

iv.  Facilitar el reclutamiento y la seleccion del personal.

v. Servir como orientacion al personal de nuevo ingreso, facilitando su
incorporacion a las distintas areas.

vi.  Procurar el mejor aprovechamiento, tanto de los recursos humanos, como de los

recursos técnicos y materiales.

4.1.2 Uso del manual

En esta apartado se encuentran los lineamientos, que debera tomar en cuenta el
usuario del manual.
i.  Este manual comprende la descripcion detallada de la estructura organizacional
del 6rgano académico.
ii. La utlidad de los manuales administrativos, radica en la veracidad de la
informacion que contiene, por lo que si existen correcciones, cambios 0
recomendaciones. La persona encargada de elaborar este manual tendra que

actualizarlo.

4.2. Organizacion

4.2.1 Organigrama

Los organigramas son la representacion grafica de la estructura organica de una
empresa u organizacion que refleja, en forma esquematica, la posicion de las areas que

la integran, sus niveles jerarquicos, lineas de autoridad y de asesoria (Fleitman, 2007).

77



Los organigramas son de gran importancia al momento de delegar tareas y
obligaciones, nos revelan la division de funciones, los niveles jerarquicos en la
empresa; nos dan a conocer las lineas de autoridad y responsabilidad, asi como los
canales formales de comunicacién, por otro lado, se pueden saber quiénes son los jefes
o los encargados de cada area o grupo de empleados y la relacion que guardan entre
ellos.

Los puestos existentes dentro de la empresa son:
i.  Direccion
ii. Gerente (Chef Ejecutivo)
iii.  Cajeral/recepcionista
iv.  Jefe de cocina
v. Cocinero
vi. Jefe de Partida
vii.  Cocinero
viii.  Meseros
iXx. Repartidores

Guardando la siguiente estructura organizacional (Grafico 8)

Grafico 5: Estructura Organizacional

DIRECCION GENERAL

GERENTE (CHEF
EJECUTIVO)

1
1
1 1
=
e e

Fuente: Elaboracion propia para llevar a cabo el proyecto
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4.2.2 Descripciéon de Puestos

En todas las empresas se desarrollan diferentes funciones interrelacionadas, en las
organizaciones grandes y medianas se pueden utilizar equipo especializado para cada
area, sin embargo, para una micro o pequefia empresa, la estructura organizacional no
es muy compleja y extensa debido a los recursos limitados. Es por ello que, el
microempresario debe definir qué caracteristicas busca en cada uno de los empleados

y, cual espera que sea su aporte a la organizacion.

Para esto se debe desarrollar el perfil del puesto, que consiste en el conjunto de
caracteristicas que se requieren para el buen desempefio de las actividades
establecidas en cada actividad. Entre estas caracteristicas tenemos: las fisicas, las

mentales, preparacién académica, habilidades técnicas y experiencia laboral.

4.2.2.1 Estructura Funcional

Las funciones que se desarrollaran en cada una de las areas productivas dentro de la
empresa, dependeran del puesto del que se trate, asi en la tabla 21 se muestran estas

funciones.

Tabla 21: Funciones generales en las areas productivas del restaurante
MAKANAN SEHAT S.A. de C.V.

Puesto Funciones
Estudia el presupuesto de negocios, buscando superarlo, asi como su
namero de clientes

Programar con el departamento de areas publicas, la limpieza del negocio
a fin de cumplir con las normas de sanidad, seguridad e higiene

Controla los inventarios del de equipo de operacion

Gerente del Controla adecuadamente papeleria, suministros y limpieza
restaurante

Supervisa el correcto control de cheques de consumo

Solicita a mantenimiento los reportes sobre las condiciones en que se
encuentra el equipo de operacion y elabora las o6rdenes de trabajo
necesarias
Contribuye junto con el chef ejecutivo, en el cambio de la carta de
alimentos
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Jefe de cocina

Organiza los recursos humanos y materiales de la cocina

Prepara los platillos internacionales mas comunes y los de la especialidad
del restaurante

Prepara menus dietéticamente balanceados

Elabora estadisticas de rendimiento de alimentos y bebidas

Establece los costos potenciales y las porciones estandares de los
alimentos

Jefe de partida

Tienen la obligacion de formar a sus cocineros y ayudantes, debe trabajar
codo con codo con ellos. Debe asumir responsabilidades desde la propia
partida, marcando el trabajo y realizando aquellos que requieren de mayor
responsabilidad

Es el cocinero y director de la partida encomendada y se responsabiliza
ante el jefe de cocina del buen funcionamiento de la misma

Reparte, organiza y dirige el trabajo de sus ayudantes en la preparacion
de los platos de la partida

Supervisa de cerca el trabajo

Aclara e informa sobre posibles dudas

Se comunica directamente con el jefe de cocina

A peticién del jefe, confecciona el "relevé”, o inventario de los articulos
sobrantes en el cuarto frio, al terminar la jornada

Elabora y termina los platos especificos de la partida de la que es
responsable

Pone esmero en la presentacidn y montaje de las piezas solicitadas

Respecto a la administracion de la cocina

Rellena los vales para realizar el pedido de género a economato, bodega,
etc. Dichos vales han de ir firmados por el jefe de cocina

Cocinero

Dependiendo del establecimiento restaurantero del organigrama o
jerarquia de categorias profesionales, el cocinero puede tener las mismas
funciones que el jefe de partida. Si el cargo de jefe de partida no esta
establecido el cocinero, dependera directamente del jefe de cocina

Ayudante de cocina

Colabora, bien con el jefe de partida, bien con el cocinero, en la
elaboracién de los platos

Ejecuta los trabajos sencillos de apoyo a su jefe inmediato y estara
capacitado para finalizar determinadas tareas:
i. Poner a punto fogones y planchas
ii. Cuidar el orden, colocacién y limpieza de los utensilios
iii. Despejar las mesas de trabajo de restos y herramientas
iv. Facilitar sin entorpecer la labor del jefe de partida o del cocinero
v. Guardar géneros crudos o cocinados en sus respectivos lugares y
recipientes
vi. Retirar del economato los géneros que mencionan los vales de la
partida para la que trabaja
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Meseros

Darle la bienvenida al cliente

Sugerir bebidas y alimentos

Tomar la orden

Al salir de la cocina los platillos revisaran que salgan con la presentacion
adecuada, revisar que salgan calientes

Advierta al cliente si los platos van calientes

Revise los utensilios necesarios (menaje, cucharas, cuchillos, molino de
pimienta, etc.)

Mantenga la mesa limpia

Retire constantemente los cubiertos de la mesa, platos sucios, vasos, etc.

No debe escuchar las conversaciones de los clientes, ni siquiera dar la
impresioén de que los esta escuchando

Cuidar cuchillos fileteros para evitar que tengan la punta doblada

4.2.2.2 Perfiles de Puestos

La descripcion y determinacion del perfil de puestos (tabla 22) es importante, ya que,

permitira contar

caracteristicas de formacion, habilidades personales, sueldos y funciones.

con la herramienta para hacer una asignacion correcta de

Tabla 22: Descripcién de puestos del restaurante MAKANAN SEHAT S.A. de C.V.

Gerente
Sexo: Indistinto
Edad: De 28 a 45 afios
Estado civil: Casado de preferencia
Escolaridad: Licenciatura en Administracion de Empresas, Contador o carrera

afin de Turismo

Conocimientos:

Word, Excel e Internet. Manejo de Seguro Social. Conocimientos
basicos sobre impuestos

Experiencia:

2 anos

Requisitos:

e Excelente presentacion

Disponibilidad de horario

Con automdvil propio y con licencia de manejo
Curriculo vitae

Tres cartas de recomendacion

Carta de antecedentes no penales
Comprobante de domicilio

Ultimo comprobante de estudios

Examen médico

81



Actitudes:

i. Liderazgo

ii. Don de mando
iii. Amable
iv. Iniciativa

V. Caréacter firme
Vvi. Sencillo

Vii. Honesto
viii.  Responsable
iX. Puntual

X.  Actitud de servicio

xi.  Organizado y ordenado

xii. ~ Capacidad de planeacion
xiii.  Facilidad de palabra
xiv.  Capacidad para toma de decisiones
xv.  Capacidad para trabajar en equipo
xvi.  Acostumbrado al trabajo bajo presion.

Residencia 1 afio minimo
Jefe de cocina
Sexo: Indistinto
Edad: De 25 a 40 afios
Estado civil: Indistinto
Escolaridad: Licenciatura en Nutricion
Conocimientos: Elaboracién de planes de alimentacion, actualizacion en normas
de sanidad
Experiencia: 1 afo
Requisitos: i.  Excelente presentacion (pantalon y bata blancos)
ii.  Disponibilidad de horario
iii.  Curriculum vitae
iv.  Tres cartas de recomendacion
v. Carta de antecedentes no penales
vi.  Comprobante de domicilio
vii.  Ultimo comprobante de estudios
Viii. Examen médico
Actitudes: i. Liderazgo
ii. Amable
iii. Iniciativa
iv.  Caracter firme
V. Sencillo
Vi. Honesto
vii.  Responsable
Viii. Puntual
ix.  Actitud de servicio
X.  Organizado y ordenado
xi.  Capacidad de planeacion
xii.  Facilidad de palabra
xiii.  Capacidad para toma de decisiones
Residencia: 1 afilo minimo
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Ayudante de cocina

Sexo: Indistinto
Edad: De 19 a 22 afios
Estado civil: Indistinto
o Que se encuentre actualmente cursando la licenciatura en
Escolaridad:

Gastronomia, licenciatura en Nutricion o carrera afin

Propiedades nutricionales béasicas de alimentacion y preparacion de

Conocimientos: .
alimentos

Experiencia: No necesaria

i.  Excelente presentacion (pantalon y camisa blancos)
ii.  Disponibilidad de horario
iii.  Curriculo vitae
Requisitos: iv.  Carta de antecedentes no penales
v.  Comprobante de domicilio
vi.  Ultimo comprobante de estudios
vii.  Examen médico

i. Amable
ii. Iniciativa
iii.  Caracter firme
iv. Sencillo
V. Honesto
vi. Responsable

Actitudes: ..
vii.  Puntual
viii.  Actitud de servicio
ix.  Organizado y ordenado
X.  Capacidad de planeacion
xi.  Facilidad de palabra
xii.  Capacidad para toma de decisiones
Residencia: 1 aflo minimo
Mesero
Sexo: Indistinto
Edad: De 25 a 30 afos
Estado civil: Indistinto
Escolaridad: Preparatoria terminada
Conocimientos: No necesarios
Experiencia: 1 afio en puesto similar

i.  Excelente presentacion
ii.  Disponibilidad de horario
iii.  Curriculo vitae
Requisitos: iv.  Carta de antecedentes no penales
v.  Comprobante de domicilio
vi.  Ultimo comprobante de estudios
vii. Examen médico

i. Liderazgo

ii. Amabilidad
Actitudes: iii. Iniciativa

iv. Caracter firme
V. Sencillo




vi.  Honesto
vii.  Responsable
viii.  Puntual
ix.  Actitud de servicio
X.  Organizado y ordenado
xi.  Capacidad de planeacion

xii.  Facilidad de palabra
xiii.  Capacidad para toma de decisiones
Residencia: 1 afio minimo

Cajera/ Recepcionista

Sexo: Mujer

Edad: De 22 a 30 afios

Estado civil: Indistinto

Escolaridad: Carrera comercial de Asistente Directivo o Contador Privado

Computacion: Word y Excel

Conocimientos: -t . .
Conocimientos basicos en contabilidad

Experiencia: Medio afio

i. Buena presentacion

i.  Disponibilidad de horario
iii. Licencia de manejo vigente
iv.  Solicitud de empleo

Requisitos: v.  Tres cartas de recomendacion
vi.  Carta de antecedentes no penales
vii.  Comprobante de domicilio
viii.  Ultimo comprobante de estudios

iX. Examen médico

i.  Organizada y ordenada
ii. Facilidad para trabajar en equipo
iii. Sistemética
iv. Paciente
v. Amable

Actitudes: . L
Vi. Iniciativa
Vil. Honesta
viii.  Responsable
iX. Puntual

X. Actitud de servicio

Residencia: 1 aflo minimo




Puesto Ayudante de cocina

Jefe inmediato Jefe de partida

Mision de puesto Brindar un excelente servicio en la elaboracién de platillos

Propdésito Preparar, sazonar y cocinar diversos platillos

Actividades i. Solicitan, a la persona indicada, los ingredientes necesarios
para la preparacion de los platillos

i. Cocinan y sazonan diversos platillos, de acuerdo con las
normas de higiene establecidas segun el menu o las érdenes
del dietista o del jefe de cocina

iii. Elaborar pasteles, postres, confiteria para consumo de los
clientes

iv.  Adornan y aderezan los platillos y sus guarniciones

v. Distribuyen y supervisan las tareas de los ayudantes de

cocina
Escolaridad Grado académico de educacion media (con validez oficial)
Requisitos Presentacion de la documentacion oficial que requiera la institucion
Destrezas Manipular aparatos e instrumentos --rebanadora, cuchillos—
utilizados en la preparaciéon de alimentos
Experiencia No requerida

Fuente: Elaboracion Propia

4.3 Administracién de Sueldos y Salarios

La administracion de sueldos y salarios determina cuanto se va a pagar a cada
persona, con el fin de que la remuneracion sea justa y de acuerdo a sus
responsabilidades, es necesario realizar un andlisis del puesto, analizar el personal y
asi asignar los sueldos y salarios. Es muy importante sefialar que, la ley establece una
serie de obligaciones al empleador, que pueden traducirse en erogaciones
proporcionales al sueldo que se le destina a cada trabajador y que van de 32% al 40%
de sueldo base (CONASAMI, 2013).

Un instrumento basico al momento de determinar el salario de los empleados es la
informacion que la Comisién Nacional de los Salarios Minimos brinda. Dichos salarios
tienen una variacion dependiendo el area geogréfica, para el caso del Estado de
México, sus municipios se encuentran dentro de las Areas “A” y “C”. El area “A” incluye

los municipios de Atizapan de Zaragoza, Coacalco de Berriozabal, Cuautitlan,
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Cuautitlan lIzcalli, Ecatepec, Naucalpan de Juérez, Tlalnepantla de Baz y Tultitlan. El
area “C” incluye todos los demés municipios del Estado. (CONASAMI, 2013).

El consejo de representantes de la Comision Nacional de los Salarios Minimos acordo
otorgar un aumento general a los salarios minimos de las tres areas geograficas para el
2013 de 3.9%. Los nuevos salarios minimos legales se rigen desde el 1 de enero de
2013 son los siguientes: Area Geogréfica “A”, 64.76 pesos diarios; Area Geografica “B”
61.38 pesos diarios y Area Geografica “C”, 59.08 pesos diarios (CONASAMI, 2013). Por
tanto y con base a los datos anteriores, se determina que el salario minimo para el

municipio de Toluca es de $59.08 por jornada diaria, ubicandose en el area “C”.

A continuacion se muestra el personal con el cual contara la empresa y las funciones
que cada empleado va a desempefiar (tabla 23), asi como el salario anual que cada
uno de ellos tendr4, con base en su puesto laboral. La microempresa tendra en
consideracion el poder dar compensaciones econdmicas a sus empleados cuando
cumplan con los aspectos de puntualidad, productividad y venta.

Tabla 23: Personal y salario del restaurante MAKANAN SEHAT S.A. de C.V.

(Pesos)

Puesto No. Semanal Mensual Semestral Anual Aguinaldo Total

Personas
Gerente 1 3,500.00|  15,190.00|  91,140.00 182,280.00|  7,595.00 189,875.00
Cajera 1 1,500.00 6,510.00|  39,060.00 7812000|  3,255.00 81,375.00
Jefe de
e 1 3,000.00|  13,020.00|  78,120.00 156,240.00|  6,510.00 162,750.00
Cocinero 1 800.00 3,472.00|  20,832.00 41,664.00| 1,736.00 43,400.00
Jp Zfriizz 1 1,500.00 6,510.00|  39,060.00 78,120.00|  3,255.00 81,375.00
Ayudante de 1 610.82 2,650.96|  15,905.75 31,811.51| 1,325.48 33,136.99
cocinero
Mesero 2 1,500.00 6,510.00|  39,060.00 78,120.00|  3,255.00 162,750.00
'F\{::taomdor 1 1,500.00 6,510.00|  39,060.00 78,120.00|  3,255.00 81,375.00
Repartidor 1 1,500.00 6,510.00|  39,060.00 78,120.00|  3,255.00 81,375.00
Moto- Carro
Total 15,410.82| 66,382.96| 401,297.75 802,595.51| 33,441.48 917,411.99

FUENTE: Elaboracion propia

Nota: Los sueldos y salarios mensuales sefialados son solo referencias y pueden variar segun la regién, localidad, experiencia y

nivel de calificacion de las personas a contratar.
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4.4 Marco Normativo

Tiene por objeto regular las relaciones de trabajo entre los patrones y trabajadores a
través del contrato de trabajo, donde se establecen los procedimientos obligatorios de

acuerdo a las siguientes leyes.

4.4.1 Ley Federal del Trabajo

La Ley federal del Trabajo (LFT), sirve para normalizar las relaciones laborales entre un
empleador y un empleado, en ésta dice cuales son los derechos y obligaciones para
ambas partes, e incluye los principios basicos de ley sobre los que se fomentara esta
relacion. Segun la LFT, se entiende por trabajador a aquella persona fisica que presta
un servicio a otra, ya sea fisico o moral, un trabajo personal subordinado a cambio de
un salario. La persona a quien se le va a prestar dicho trabajo, se le conoce como
patron (LFT, 2012).

Por disposicion expresa de la Ley, los empleados de confianza no pueden pertenecer a
los sindicatos, siempre y todo caso, debera firmarse con estos un contrato individual de
trabajo.

A dicha relacion entre patrén y trabajador, se le conoce como relacion laboral, también
llamada relacion de trabajo. Se entiende por relacién de trabajo, a la prestacion de un
trabajo personal subordinado a una persona, mediante el pago de un salario y bajo las
normas de un contrato, en el cual, entre otras cosas es necesario incluir el nombre tanto
del patrén como del trabajador, la duracién del contrato, los servicios a prestar, el monto

del salario y la duracién de la jornada.

El contrato de trabajo constituye una necesidad de caracter administrativo, tanto para el
trabajador como para la empresa. Para el trabajador representa un documento que le
otorga certeza respecto de:

i.  Sus obligaciones particulares: lugar, tiempo y modo de la prestacion el servicio.
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ii. La contraprestacion que recibe por su trabajo: salario, descansos, vacaciones,
retribuciones complementarias, entre otras.

iii.  Su estabilidad relativa al empleo.

Para la empresa:

I.  Porque le facilita exigir al trabajador el cumplimiento de sus obligaciones, sobre
todo si se hace parte integrante del mismo el analisis del puesto o, cuando
menos su descripcion.

ii. Porque le permite resolver con seguridad cualquier disputa sobre la manera
concreta de desarrollar el trabajo.

iii.  Porque constituye un elemento indispensable como prueba, al estar firmando por

el trabajador, en posibles conflictos laborales.

4.4.2 Ley de Seguridad Social

El Instituto Mexicano del Seguro Social tiene un mandato legal derivado del Articulo 123
de la Constitucién Politica de los Estados Unidos Mexicanos. Su mision es ser el
instrumento basico de la seguridad social, establecido como un servicio publico de
caracter nacional, para todos los trabajadores y sus familias. Es decir, el aumento en la
cobertura de la poblacién se persigue como un mandato constitucional, con un sentido

social (Ley Federal de Seguridad Social, 1995).

Por su parte, el Articulo 2 de la Ley del Seguro Social (LSS) establece que la seguridad
social tienen por finalidad garantizar el derecho a la salud, la asistencia 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 pension que, en su
caso y previo cumplimiento de los requisitos legales, sera garantizada por el Estado. En
este sentido, el Instituto proporciona a sus derechohabientes una gama de seguros que
permita cumplir con lo establecido en la Ley y sobre todo brindar tranquilidad y
estabilidad a los trabajadores y sus familias ante el acaecimiento de cualquiera de los

riesgos especificados en la LSS. El Seguro Social comprende el Régimen Obligatorio y
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el Régimen Voluntario. Los esquemas de prestaciones, requisitos y contribuciones para
tener acceso a estos regimenes son diferentes en cada caso y estan claramente

establecidos en la LSS.

Esta se despliega en dos vertientes (Ley Federal de Seguridad Social, 1995):
i. ~ Como institucién administradora de riesgos:
Administra los distintos ramos de seguro que prevé la LSS, requiriendo de una
adecuada gestion de las contribuciones y los recursos financieros para proporcionar
las prestaciones en especie y en dinero; y en su caracter de organismo fiscal
autébnomo conducira una recaudacion eficaz logrando la transparencia y el control en
la informacién que genera.
i. Como entidad prestadora de servicios:
Fomenta la salud de la poblacion trabajadora asegurada y de sus familias, de los
pensionados y, de los estudiantes de manera integral, a través de la provision de
servicios preventivos y curativos medicos, de guarderias y de prestaciones

econdmicas y sociales previstos en la LSS.

Segun el articulo 15 de esta Ley, los patrones estan obligados a lo siguiente:

I. Registrarse e inscribir a sus trabajadores en el Instituto Mexicano del Seguro
Social, comunicar sus altas y bajas, las modificaciones de su salario y los demas
disposiciones de esta Ley y sus datos, dentro de plazos no mayores de cinco
dias hébiles, conforme a las disposiciones de esta Ley y sus reglamentos.

II. Llevar registros, tales como nominas y listas de raya en las que asiente
invariablemente el nimero de dias trabajados y los salarios percibidos por sus
trabajadores, ademas de otros datos que se exija la presente Ley y sus
reglamentos. Es obligatorio conservar estos registros durante los cinco afios
siguientes al de su fecha.

lll.  Determinar las cuotas obrero patronal a su cargo y enterar su importe al Instituto

Mexicano de Seguridad Social.
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IV.  Permitir las inspecciones y visitas domiciliarias que practique el Instituto, las que
se sujetaran a lo establecido por esta Ley, el Codigo Fiscal de la Federacion y los

reglamentos respectivos.

4.4.3 Ley Federal del Fondo Nacional de Vivienda para los trabajadores

Este instituto tiene entre sus principales objetos administrar los recursos del Fondo
Nacional de la Vivienda. Coordinar y financiar programas de construccion de
habitaciones destinadas a ser adquiridas en propiedad por los trabajadores. Establecer
y operar un sistema de financiamiento que permita a los trabajadores obtener crédito
barato y suficiente para:

i.  Laadquisicion en propiedad de habitaciones comodas e higiénicas

ii. La construccién, reparacion, ampliaciéon, o mejoramiento de sus habitaciones.

iii.  El pago de pasivos contraidos por los conceptos anteriores.

En lo que respecta a las obligaciones de los patrones, el articulo 29 de esta Ley sefiala
entre las principales las siguientes (Ley Federal del Fondo Nacional de Vivienda para
los trabajadores, 2014):

i.  Proceder a inscribirse e inscribir a sus trabajadores en el Instituto.

ii. Determinar el monto de las aportaciones del 5% sobre el salario de los
trabajadores a su servicio.

iii.  Hacer los descuentos a sus trabajadores en sus salarios, conforme a los previsto
a los articulos 97 y 110 de la Ley Federal del Trabajo.

iv.  Proporcionar al Instituto los elementos necesarios para precisar la existencia,
naturaleza y cuantia de las obligaciones a su cargo, establecidas en esta Ley y
sus disposiciones legales.

v. Permitir las inspecciones y visitas domiciliarias que practique el Instituto, las que
sujetaran a lo establecido por esta Ley, el Codigo Fiscal de la Federaciéon y sus
disposiciones reglamentarias.

vi.  Atender requerimientos de pago e informacion que les formule el Instituto.
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4.4.4. Ley de Sistemas de Ahorro para el Retiro

Prestacion obligatoria para los trabajadores que consiste en el 2% del salario integrado
del trabajador, que debera aportar el patron para complementar el fondo del IMSS
dirigido al retiro de dicho empleado. De igual forma, el patrén debera realizar la
aportacion del 5% para la vivienda de los trabajadores. El monto de estas prestaciones
se realizara cada bimestre al sistema bancario. Las aportaciones recibidas se canalizan
en forma individual a cada una de las administradoras de fondos (AFORE) que
seleccione cada trabajador para su administracion (Ley de Sistemas de Ahorro para el
Retiro, 2014).

4.5. Marco Legal de la Organizacion

Para que un negocio exista como tal, debe realizar cotidianamente actos de comercio,
entendidos no como simple compra-venta, sino como una gama infinita de
posibilidades, las cuales se encuentran establecidas en el Cédigo de Comercio (Codigo

Fiscal de la Federacion, 2014).

El Cddigo Fiscal de la Federacion establece las actividades empresariales, las cuales,
no difieren sustancialmente del Cédigo de Comercio. Se entendera por actividades

empresariales, las siguientes:

I.  Las comerciales, que son las que de conformidad con las leyes federales tienen
ese caracter.

ii. Las industriales, entendidas como la extraccion, conservacién o transformacién
de materias primas, acabado de productos y la elaboracion de satisfactorios.

ii.  Las agricolas, que comprenden las actividades de siembra, cultivo, cosecha y la
primera enajenacion de los productos obtenidos que no hayan sido objeto de
transformacion industrial.
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iv. Las ganaderas, consistentes en la cria y engorda de ganado, aves de corral y
animales, asi como la primera enajenacion de sus productos, que no hayan sido
objeto de transformacion industrial.

v. Las de pesca, que incluyen la cria, cultivo, fomento y cuidado de la reproduccion
de toda clase de especies marinas y de agua dulce, asi como la captura y
extraccion de las mismas y la primera enajenacion de esos productos, que no
hayan sido objeto de transformacién industrial.

vi. Las silvicolas, referente al cultivo de los bosques o montes, asi como a la cria,
conservacion, restauracion, fomento y aprovechamiento de la vegetaciéon de los
mismos y la primera enajenacion de éstos, que no hayan sido objeto de

transformacion industrial.

Se considera empresa para efectos fiscales a la persona fisica o0 moral que realice las

actividades antes mencionadas.

4.5.1 Sociedades Mercantiles
En la tabla 24, se presentan sus principales caracteristicas de las Sociedades

Mercantiles. Todas las sociedades a que hace mencion dicha tabla tienen como

requisitos generales para su constitucion los siguientes puntos:
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Tabla 24: Sociedades mercantiles

Minimo de Capital Obligaciones de Tipo de administracion
Nombre Accionistas | Capital Social Repr%soerntado Los accionistas Legal
Administrador Unico o
Sociedad Unicamente el pago de consejo de administracion,
Anonima (S.A Dos $ 50,000 Acciones € ¢ pag pudiendo ser socios 0
acciones y
de C.V)) personas extrafias a la
sociedad
Los socios responden
Sociedad en de manera subsidiaria, uno o varios
Nombre Sin minimo | Sin minimo . ilimitada y administradores pudiendo
; Acciones S ¢
Colectivo (S. legales legales solidariamente a las Ser socios o personas
N.C.) obligaciones de la extrafias a la Sociedad.
Sociedad
Igual a la anterior y
adicionalmente a las . .
. o Los socios (comandatorios)
Sociedad de Uno o S obligaciones de los -
- - Sin minimo Partes ; no pueden ejercer la
Comandita varios | . comandatorios que - -
. ) egales sociales . . administracion de la
Simple (S. C. S) socios estan obligados -
. Sociedad
Unicamente al pago de
sus aportaciones
Sociedad de )
Responsabilidad | No mas de Partes Unicamente el pago de | Uno o mas gerentes, socios
> . $ 3,000 . ; ~ !
Limitada (S. de 50 socios sociales sus aportaciones 0 extrafios a la Sociedad.
R.L)

Fuente: Ley Federal de Sociedades Mercantiles (2012)

El restaurante se establecerd como Sociedad Andnima de Capital Variable teniendo
como requisitos los siguientes puntos:

e Las sociedades se constituyen ante notario y en la misma forma se hacen
constar sus modificaciones. La escritura constitutiva de una sociedad debe
contener:

e Los nombres, nacionalidades y domicilio de las personas fisicas o morales que
constituyan la sociedad.

e El objeto de la sociedad.

e Su razon social o denominacion.

e Su duracion.

e El importe del capital social.

e La expresion de lo que cada socio aporte en dinero o en otros bienes; el valor
atribuido a éstos y el criterio seguido para su valorizacién. Cuando el capital sea

variable, asi se expresara, indicandose el minimo que se fije.
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e El domicilio de la sociedad.

e La manera conforme a la cual ha de administrar la sociedad y las facultades de
los administradores.

e El nombramiento de los administradores y la designacién de los que han de
llevar la firma social.

e La manera de ejercer la distribucion de las utilidades y pérdidas entre los

miembros de la sociedad.

4.5.2 Licencias y permisos para iniciar operaciones

El establecimiento o constitucién de un negocio o empresa requiere el cumplimiento de
ciertos requisitos y tramites legales ante autoridades gubernamentales, privadas y
sociales. A continuacién se enumeran algunas de las dependencias a las que debera

acudirse y los tramites que deben realizarse (Infante, 2000):

i. Secretaria de Relaciones Exteriores (en el caso de sociedades).

La Secretaria de Relaciones Exteriores (SRE), por medio de la Direccion General de
Permisos, articulo 27 constitucional, autoriza la constitucién de una sociedad. Aqui la
SRE resuelve si la denominacién o razén social no esta registrada con anterioridad y

autoriza la determinacion del objeto social.

ii.  Notario Publico/Registro Publico de Comercio (en el caso de sociedades).
La constitucion de la sociedad se formaliza mediante un contrato social denominado
escritura constitutiva, que establece los requisitos y reglas a partir de las cuales habra
de funcionar la sociedad. Entre otras cosas contienen: datos generales de los socios,
objeto social, denominacion o razon social, duracion de la sociedad, importe del capital
social, domicilio social, 6érgano de administracion, vigilancia y las bases para la
liquidacion. Este contrato, también llamado “estatutos”, debe ser otorgado en escritura
ante notario publico, e inscrito en el Registro Publico de Comercio de la Secretaria de

Economia dentro de los 15 dias siguientes a su suscripcion.
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iii.  Secretaria de Hacienda y Crédito Publico

Las personas fisicas con actividades empresariales y las personas morales residentes
en el extranjero deben solicitar su inscripcidon en el Registro Federal de Contribuyentes
de la Secretaria de Hacienda y Crédito Publico (forma HRFC-1, en original y cinco
copias), donde reciben una clave que les identifica en lo subsecuente ante la autoridad

fiscal.

También la SHCP mantiene el Padron de Proveedores de la Administracion Publica
Federal, al que deben registrarse las empresas o personas que deseen efectuar
transacciones comerciales con las diferentes dependencias de la administracion

publica.

iv. Gobierno Municipal

Ciertas actividades o giros de negocio requieren de licencia de funcionamiento
expedida por el gobierno municipal de la localidad donde se asientan (Municipio de
Toluca). Esta licencia (0 en su caso la declaracion de apertura para el inicio de
operaciones) debera mantenerse siempre a la vista. Enseguida debe tramitarse la
licencia de uso del suelo que autoriza el uso o destino que pretenda darse a un predio o
local. Por ultimo debe tramitarse la inscripcion en el padrén delegacional en la

delegacion correspondiente.

v. Secretaria de Salud.
Las actividades relacionadas con la salud humana requieren obtener, en un plazo no
mayor de 30 dias, de la Secretaria de Salud o de los gobiernos estatales, una
autorizacion que podra tener la forma de: licencia sanitaria, permiso sanitario, registro
sanitario ¢ tarjetas de control sanitario. Esta licencia tiene por lo general una vigencia

de dos afios y debe revalidarse 30 dias antes de su vencimiento.
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vi. Instituto Mexicano del Seguro Social.

El patron (la empresa o persona fisica con actividades empresariales) y los trabajadores
deben inscribirse en el Instituto Mexicano del Seguro Social (IMSS), dentro de un plazo
no mayor de cinco dias de iniciadas las actividades. Al patron se le clasificara de
acuerdo con el Reglamento de Clasificacion de Empresas y denominacion del Grado de

Riesgo del Seguro del Trabajo, base para fijar las cuotas que deberéa cubrir.

vii.  Institucién Bancaria.

En el banco seleccionado se abre la cuenta de cheques y se recurre a solicitar
financiamiento, se paga todo tipo de impuestos (al igual que servicios tales como
electricidad, teléfonos y gas entre otros) y se presentan declaraciones, aun cuando no
originen ningun pago. De igual manera, el patron y los trabajadores deben inscribirse
ante el Sistema de Ahorro para el Retiro (subcuentas IMSS e INFONAVIT, forma SAR-
01-1, SAR-01- 2, SAR-04-1 o sus equivalentes en medios magnéticos). En el banco,

mas adelante se depositaran en forma bimestral las aportaciones correspondientes.

viii.  Sistema de Informacion Empresarial Mexicano.

De acuerdo con la Ley de Camaras Empresariales y sus Confederaciones, todas las
tiendas, comercios, fabricas, talleres o negocios deben registrarse en el Sistema
Empresarial Mexicano (SIEM) con lo cual tendran la oportunidad de aumentar sus
ventas, acceder a informaciébn de proveedores y clientes potenciales, obtener
informacion sobre los programas de apoyo a empresas y conocer sobre las licitaciones

y programas de compras del gobierno.
ix. Coparmex.

En forma opcional, el patron puede inscribirse en la Confederacion Patronal de la

Republica Mexicana (Coparmex).
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X.  Sindicato.
Aun cuando no existe obligacion legal de afiliar a los trabajadores ante algun sindicato,
los trabajadores pueden constituirse en sindicato cuando se conjunten mas de veinte
trabajadores en activo. En la préactica, los diferentes sindicatos, reconocidos por las
autoridades del trabajo en el ambito federal o local, buscan forzar la contratacion
colectiva de los trabajadores y su respectiva afiliacion, por lo que es conveniente
entablar platicas con alguna central obrera antes de constituirse, y no tener asi que

negociar bajo presion.

xi. Instituto Nacional de Estadistica, Geografia e Informéatica
Al iniciar operaciones y posteriormente cada afio, se debe dar aviso de manifestacion
estadistica ante la Direccion General de Estadistica, dependiente del Instituto Nacional

de Estadistica, Geografia e Informatica (INEGI).

xii.  Secretaria Economia

Esta secretaria de Economia debe verificar y autorizar todos los instrumentos de
medidas y pesas que se usen como base u objeto de alguna transaccién comercial.
Reglamenta y registra las Normas Oficiales Mexicanas (NOM) que son obligatorias para
ciertos productos (instrumentos de medicion y prueba, ropa y calzado, salud,
contaminantes, entre otros). También existen normas opcionales, cuya adopcion
permite la autorizacién para el uso del sello oficial de garantia, siempre y cuando se
cumplan con las especificaciones de un sistema de control de calidad. Asimismo puede
emitir, a peticion y segun previa comprobacion, un certificado oficial de calidad. La
Secretaria de Economia estipula y controla los registros de las marcas, nombres

comerciales, patentes y otras formas de propiedad industrial.

xiii.  Secretaria del Trabajo y Prevision Social.

Todos los negocios deben cumplir con el Reglamento Federal de Seguridad, Higiene y
Medio Ambiente de Trabajo y Normas Relativas (sobre Instalaciones: ubicacion y
servicios auxiliares etc.).
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xiv.  Comision Nacional del Agua.

En caso de no estar conectado a alguna red de agua potable y alcantarillado, se debe
solicitar permiso ante la Comisidn Nacional del Agua para obtener derechos de
extraccion de agua del subsuelo, y de igual manera se deben registrar las descargas.

En ambos casos se origina el pago de derechos.
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Tabla 25: Relacion de Costos y tramites para la instalacion del restaurante MAKANAN SEHAT S.A. de C.V"

TIEMPO
£ TIPO DE APROXIMADO
NO. DESCRIPCION TRAMITE VIGENCIA COSTO DE
RESPUESTA
Aviso de
financiamiento ante el . Indefinida
. . Documento el cual autoriza que un .
Instituto de Servicios o ; (quedando sujeto : .
1 A establecimiento de menor riesgo Estatal X . Gratuito Inmediata
de Salud Publica : a las inspecciones
opere y funcione. .
para el Estado de correspondientes)
México
Tramite para obtener el documento
con el que deberan contar los titulares
2 Declaracion Apertura de establecimientos, cuyo giro no Local Indefinida Gratuito Inmediata
requiere licencia de funcionamiento
para su operacion.
$1,104. Anuncio
Tramite por el cual de otorga la sencillo/permiso para la
licencia o permiso para fijar, instalar o ~ colocacion de manta
. . . : : ~ 1 ano - .
3 Licencia de anuncio colocar un anuncio, o bien sefalar, Local L $474 se indica que Inmediata
I : ) S (Renovacion) . ;
indicar, mostrar o difundir al publico existen diversas
cualquier mensaje. modalidades y cuyos
costos son variables.
Constitucion de la Tramite mediante el cual se integra a .
T B LY No tiene plazo
Comisiéon Mixta de la Comisién Mixta de Capacitaciony - . o
4 L ; . : Federal Indefinida Gratuito oficial de
Capacitacion y Adiestramiento en la Secretaria del respuesta
Adiestramiento. Trabajo y Prevision Social (STPS). P
Tramite que realizan los propietarios
Registro de Fuentes de establecimientos para que se les
5 Fijas y de descarga autorice la descarga de aguas Estatal Indefinida Gratuito 25 dias habiles

de aguas residuales

residuales al sistema de alcantarillado
urbano del Estado de México
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. Informacién que se proporciona al ~
Aviso de ' a prop - 1 afio
X L INEGI relacionada con la actividad - . .
6 manifestacion . T Federal | (Renovacion entre Gratuito Inmediato
. propia del negocio, sin que ello
estadistica e . Enero y Marzo)
implique efectos fiscales
Tramite mediante el cual se hace
. constar que el establecimiento en
Visto bueno de e
. cuanto a su edificacion e 3 . . -
7 seguridad y . . i L Estatal ~ L Gratuito 3 dias habiles
i instalaciones, reane las condiciones afos(renovacion)
operacion : )
necesarias de seguridad para su
operacion y funcionamiento.
Fuente: Ley Federal de Sociedades Mercantiles (2012)
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4.6 Aspecto Ecolbgico

En la actualidad, todo proyecto de inversion debe ser muy cuidadoso en este topico,
tomar todas las precauciones y acatar las disposiciones para evitar problemas futuros.
Afortunadamente, el medio ambiente juega un papel cada vez mas relevante a la hora
de definir estrategias empresariales, conservacion y mejora del entorno, creando
condiciones idoneas que permitan el equilibrio entre el desarrollo y el crecimiento

economico de la region.

Hay que tener en cuenta que el mejor desarrollo es aquel que permite mejorar la
calidad de vida de los ciudadanos sin poner en peligro los recursos, por lo que estamos
ante un concepto amplio en el que incluyen la educacion, la salud, el derecho al trabajo,
la proteccién del entorno, o la garantia de los derechos individuales y sociales.

Una de las herramientas usadas en la proteccion del ambiente es la auditoria efectuada
por la delegacién en el Estado de México de la Procuraduria Federal de Proteccion al
Ambiente (PROFEPA). La auditoria se considera como un instrumento voluntario para

el cumplimiento de la normatividad por parte de los establecimientos industriales.

El PROFEPA es un Programa Nacional del Medio Ambiente y Recursos Naturales, que
tiene como marco de referencia la sustentabilidad ambiental, que es uno de los cinco
ejes del PND 2012-2018 como elemento central de desarrollo, la sustentabilidad
ambiental es indispensable para mejorar y ampliar las capacidades y oportunidades
humanas actuales y venideras, y forma parte integral de la vision de futuro de nuestro
pais, que contempla la creacion de una cultura de respeto y conservacion del medio

ambiente.

En este punto es importante sefalar que, dado la cantidad de aceite usado que se
sobrara diariamente para la coccion de los alimentos, se llevara al centro de acopio de

aceite vegetal “Biofuels de Mexico S. A. de C. V.” ubicado en el municipio de Metepec, y
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a “Ecologic” ubicado en el municipio de Ecatepec, para que este pueda ser utilizado de
manera adecuada, a continuacion de cita la informacion de estos establecimientos
(tabla 26).

Tabla 26: Centros de Acopio de aceite vegetal

Centro de

. teléfono pag. web Material
acopio

Biofuels México | (55) 2000 2627 | www.recoleccionaceite.com |Aceite vegetal usado.

Ecologic 26 44 8387 S/P Aceite vegetal usado.

Fuente: Elaboracion propia, secciéon amarilla Toluca de Lerdo

Con respecto a los desechos organicos que se producirdn, se tiene la finalidad de
donarlo a los campesinos, para que estos puedan ser utilizados como composta para

los cultivos.

4.6.1 Desarrollo Sustentable

La sustentabilidad ambiental es cada vez mas importante para nuestro desarrollo,
porque el agotamiento y la degradacion de los recursos naturales renovables y no
renovables representan cada vez mas una restriccion para la realizaciéon adecuada de
las actividades productivas y, por tanto, para la creacion de oportunidades de empleo y
generacion de riquezas. También, porque los impactos ambientales sobre las aguas,
los suelos, el aire y en general sobre nuestro entorno, afecta la calidad de vida, porque
propician enfermedades, la destruccion de paisajes naturales, la alteracién de los ciclos

ecolégicos y la pérdida de servicios ambientales.

El caracter de fomento que se busca otorgar a la gestibn ambiental, debera tomar en
cuenta que los beneficios esperados incluyan a los grupos de poblacibn mas
necesitados. Solo ofreciendo oportunidades para que todos los actores sociales puedan
participar en forma significativa y equitativa en las decisiones que afectan sus intereses,

contaremos con una sociedad capaz de construir el desarrollo humano sustentable al
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gue aspiramos: el que trata de las personas, sus derechos y sus capacidades, que son
la columna vertebral para la toma de decisiones y la definicion de politicas publicas.

4.6.2. Utilizacién de un recurso natural renovable

Las posibilidades de utilizacion de los recursos renovables son infinitas, sin embargo, la
de los recursos no renovables es limitada y queda condicionada a las reservas
existentes de los mismos. La explotacion de los recursos naturales, generalmente no
renovables, puede constituir una de las fuentes mas importantes de desarrollo de una
sociedad, bien para el beneficio directo de los elementos integrantes de esta area o
para el de elementos extrafios a la misma, con una repercusibn mas 0 mMenos

importante sobre los propietarios de los recursos.
La explotacion de recursos naturales ha constituido la clave de muchos de los grandes

hitos histéricos y muchas veces cientificos. Existe el problema de que a veces la

explotacion de los recursos naturales puede romper el equilibrio medio ambiental.
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Capitulo V: Estudio Financiero y Evaluacion Econdmica

5.1 Introducciodn

En este capitulo se representa el analisis financiero del proyecto, comprende la
inversién, la proyeccion de los ingresos y de los gastos, y las formas de financiamiento
que se prevén para todo el periodo de su ejecucidon y de sus operaciones. El estudio
deberd demostrar que el proyecto puede realizarse con los recursos financieros

disponibles.

En el proceso de evaluacion de un proyecto determinado, que permite juzgar su
viabilidad, los resultados del analisis financiero deben confrontarse con los que se
obtienen en el estudio econdmico; de este modo se llegara a una sintesis de los juicios

que permiten tomar una decision final sobre la realizacion del proyecto (Ortega, 2006).

Los recursos empleados en las fases de factibilidad y de instalacion se conocen en
términos financieros como inversiones, en tres acepciones, inversion fija, inversion
diferida y capital de trabajo. Cuando el proyecto entra en la parte de funcionamiento, se
generaran ingresos por la venta de los productos y se emplean recursos cuyo monto se
denominan costos. En la valuacion, se requiere estimar un valor de realizacion de las

inversiones al final de la vida util del proyecto.

El estudio técnico contiene informacién cuantitativa que permite decidir o establecer si
un proyecto es viable o no. Consiste en un andlisis que abarca todas a las operaciones
que la empresa realiza, al mismo tiempo trata de visualizar su futuro crecimiento
(Ortega, 2006).

Dentro de este capitulo se presentan los métodos de evaluacion econdmica y
financiera, mismos que estan aplicados al desarrollo de la microempresa. En cuanto a
la evaluacion econdémica, los métodos de mayor importancia son el valor presente neto
(VPN), la Tasa Interna de Retorno (TIR), el periodo de recuperaciéon de capital (PRC) y

la relacién beneficio-costo.
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Los métodos de evaluacion financiera econdémica realizados en este capitulo no son
exclusivos de la pequefia, mediana y grandes empresas para la toma de decisiones. La
subsistencia de las microempresas depende de hombres y mujeres que diariamente
toman una serie de decisiones, que van desde el analisis de sus costos hasta la
estrategia de ventas en espacios de mercado reducidos competitivos. Por esto se
justifica adaptar las herramientas financieras y de evaluacion economica al tamafio de

estas empresas.

La evaluacion financiera presenta una serie de herramientas analiticas de gran utilidad,
ya que permite detectar los puntos mas débiles de la empresa y, a partir de ahi
determinar estrategias orientadas a alcanzar niveles de mayor rentabilidad. La
herramienta de mayor aplicacion, para la microempresa es el punto de equilibrio de la

empresa.

5.2 Andlisis de Inversién

La inversion es toda materializacion de medios financieros en bienes que van a ser
utilizados en un proceso productivo de una empresa o unidad econOmica, que

comprende la adquisicién de bienes, equipo, materias primas y servicios.

La valorizacion de los recursos que se requieren para la instalacion, el montaje y el
comienzo del funcionamiento del proyecto es de $973, 377.61 pesos para la
comercializacién de nuestros productos, esta cantidad es la inversion total, que se

llevara a cabo.

La inversion del proyecto estara compuesta por tres tipos: (tabla 27).
i. Inversion Fija
ii. Inversion Diferida

ii.  Capital de Trabajo.
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En los siguientes montos:

Tabla 27: Inversidon Total para la comercializacion (pesos)

Tipo de Inversion Monto

Inversién Fija 339,810.48
Inversion Diferida 30,700.00
Capital de Trabajo 602,867.13
Total 973,377.61

Fuente: Elaboracion Propia
La informacién es para iniciar a operar formalmente

5.1.1 Inversién Fija

La inversion fija (tabla 28) es aquella que estd compuesta por todos los activos fijos
tangibles necesarios para las actividades que la empresa realiza. Algunos de los rubros
que comprenden este tipo de inversion son: el local, adecuaciones al local, maquinaria

y equipo, infraestructura de servicios, vehiculos, etc.

Tabla 28: Inversién fija para la comercializacion (Pesos)

Inversién

Concepto necesaria
Adecuaciones al local 6,000.00
Instalacion de servicios 10,126.00
ng‘;'r’;iri?ny equipo de 150,000.00
Equipo de Oficina 5,398.00
Equipo Repartidor 135,000.00
Uniformes 9,600.00
Equipo servicio al cliente 9,288.48
Mobiliario 5,398.00
Computadoras 9,000.00
TOTAL 339,810.48

Fuente: Elaboracién propia con base en informacién recaudada
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El local para la comercializacion que se utilizara para las operaciones y como centro
administrativo de la empresa, requiere de una serie de adecuaciones que permitan una
distribucion optima de las areas, maquinaria y equipo que se necesitaran para la

realizacion de nuestra actividad.

5.1.2 Inversion Diferida
Son las inversiones realizadas sobre activos constituidos por servicios o derechos
adquiridos. Generalmente se refiere a los gastos de organizacion, los patentes, las

licencias, capacitacion, y sistemas de informacion (tabla 29).

Tabla 29: Inversion diferida para la comercializacidon (pesos)

Plano y Estudio del Inmueble 6,000.00
Tramites y permisos 1,000.00
Registro de la marca 2,200.00
Rentas anticipadas del inmueble 10,000.00
Acta Constitutiva 1,500.00
Propaganda y Publicidad 10,000.00
TOTAL 30,700.00

Fuente: Elaboracién propia con base en informacién recaudada

El plano que se menciona como parte de la inversion diferida es aquel que se utilizara
para realizar las adecuaciones al local alquilado, dicho plano se encuentra en el

Capitulo 3.

5.1.3 Capital de Trabajo
El capital de trabajo (tabla 30) son los activos corrientes que seran utilizados para la

operacion normal del proyecto. Este capital debe ser calculado para un periodo de tres

meses de operacion en la empresa.
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Tabla 300: Capital de trabajo para la comercializacién (Pesos)

Concepto Inversién Mensual Necesaria Inversién Anual Necesaria

Caja 10,000.00 120,000.00
Materia prima insumos 97,911.12 1,174,933.49
Renta del inmueble 10,000.00 120,000.00
Servicios (agua, teléfono, gas) 10,126.00 121,512.00
Sueldos y salarios 65,339.28 784,071.32
Gasolina 4,000.00 48,000.00
Materiales de empaque 1,579.31 18,951.73
Materiales de limpieza 2,000.00 24,000.00
Total 200,955.71 2,411,468.54

Fuente: Elaboracién propia con base en informacién recaudada

Todos los aspectos en este tipo de inversion estan calculados mensualmente, la renta
del inmueble son pagos fijos en un contrato de cinco afios. Esta informacién, junto con
lo referente a los servicios e insumos y materia prima se encuentra detallada en las

tabla 43 del presente capitulo.

5.2 Estructuray fuentes de financiamiento

El siguiente paso en este estudio es determinar la fuente de recursos financieros
necesarios para poner en marcha el proyecto. Para esto se debe tener especial
consideracion en las condiciones que existen para adquirir estos fondos. Dentro de los
requisitos mas importantes en el andlisis del financiamiento de los proyectos
consideramos (Coss, 2005):

i.  Factibilidad Técnica: Supone la necesidad de garantias de que el proyecto
producira a su capacidad de disefio. Se debe realizar un trabajo de ingenieria
para verificar los procesos tecnoldgicos y el disefio de la planta propuesta. El
costo del capital relacionado y el impacto de la expansion del proyecto en la
eficiencia de operacion, se reflejan en las especificaciones de disefio y en las
proyecciones financieras originales.

ii. Viabilidad Econdémica: El proyecto debe producir a un precio que incluya los

costos de comercializacion de modo que genere fondos suficientes para todos
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los costos de operacion y el servicio de la deuda y, al mismo tiempo, produzca un
rendimiento aceptable sobre el capital invertido en el proyecto. La economia del
proyecto debe ser suficientemente robusta para mantenerlo rentable frente a las
situaciones adversas, como incremento de las tasas de interés o fluctuaciones de

los niveles de produccion, precios, y costos de operacion.

En el caso del restaurante MAKANAN SEHAT S.A de C.V. se requiere de una inversion
de $973,377.61, dinero que sera obtenido mediante la utilizacion de fuentes internas y
externas. Para esto lo socios de dicha empresa buscan obtener recursos de la banca
de desarrollo mediante apoyo PYME, este apoyo se solicitara por medio de la
Secretaria de Economia, dicho préstamo tiene una tasa de interés del 6% con plazo de
tres afos (tabla 31), los pagos para cubrir este préstamo comenzaran a pagarse a partir
del segundo afo en operaciones del Restaurante MAKANAN SEHAT S.A. de C.V.

Tabla 31: Amortizacién del préstamo apoyo PYME (pesos)

Afo Pago Anual Interés sobre saldo Amortizacion Saldo
En el momento de la operacion 486,688.81
Fin de afio 1 182,075.06 29,201.33 152,873.73 333,815.08
Fin de afio 2 182,075.06 20,028.90 162,046.15 171,768.92
Fin de afio 3 182,075.06 10,306.14 171,768.92 0.00
546,225.18 59,536.37 486,688.81

Fuente: Elaboracion propia

El monto del pago anual se determiné de la siguiente manera:
R
1-(1+i)™
Donde:
R = Monto de amortizacion
C =Cantidad del préstamo
| = Tasa de interés

n = Plazos
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Sustitucion:
(486,688.81)(0.06)
T T1-(1+006)3
29,201.329
~ 0.160380717
R=$182,075.06

La aplicacién de los recursos autorizados por el apoyo PYMES se realizara a través de
aportaciones directas, destinadas a financiar complementariamente las inversiones para
la infraestructura y equipamiento, referente a la adquisicibn, mejoramiento de
instalaciones fijas, instalacion y prueba de maquinaria y equipos requeridos en las
areas de comercializacién. En los gastos pre-operativos se pondra considerar los
conceptos de registros de marca, pago de patentes y permisos para operar, estudios
especificos como el de mercado, asistencia técnica y capacitacion que se prevé requerir

para el adecuado funcionamiento del proyecto.

Finalmente, se determina que la inversion total del Restaurante MAKANAN SEHAT S.A.

de C.V. estara constituida de la siguiente manera (tabla 32):

Tabla 32: Estructura del financiamiento

Fyente.de . Monto (pesos) |Porcentaje
Financiamiento

Socios 486,688.81 50%
Apoyo PYME 486,688.81 50%
Total 973,377.61 100%

Fuente: Elaboracién propia
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5.3 Depreciacién y amortizacion de Activos

La depreciacion es la pérdida de valor que sufre un activo fisico por su uso o por el
transcurso del tiempo (Hinojosa, 2000). Por esta razon, y con ayuda de cargos
periodicos se busca crear un fondo, para contar con los recursos necesarios para
reemplazar dicho bien o activo al concluir su vida util. Dichos cargos se conocen como

cargos por depreciacion.

La diferencia entre el valor original y la depreciacibn acumulada en una fecha
determinada se define como el valor en libros. El valor en libros de un activo no es

necesariamente su valor de mercado.

Otro concepto importante en el valor del salvamento o valor desecho, que corresponde
al valor que tiene el activo al final de su vida util, y debe ser igual al valor en libros de
esa fecha. La base de depreciacion de un activo es igual al costo original menos su

valor de salvamento (Morales, 2006).

En resumen, podemos decir que dos de los objetivos de la depreciacion es:
i. Reflejar en los resultados la pérdida de valor del activo.
ii. Crear un fondo interno para financiar la adquisiciéon de un nuevo activo al

finalizar su vida util.

La depreciacién se calcula mediante diferentes métodos, estos son:
i.  Método de Linea Recta
ii. Meétodo de Porcentaje Fijo
iii.  Método de Suma de Digitos
iv.  Método por unidad de Produccién o Servicio
v. Método de Amortizacion.
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En este andlisis la depreciacion (tabla 33) se calculara aplicando el Método de Linea

Recta, ya que es el unico método aprobado por las autoridades fiscales. Este Método

supone que la depreciacion anual es la misma durante toda la vida util del activo.

En el afio tres hay un aumento en la depreciacion y amortizacién de equipo de reparto

por la adquisicién de un motocarro, esto por la contratacién de un repartidor.

En el afio 4 se adquiere 10 juegos de mesas y sillas, por lo que, la depreciacién

aumenta de $3,000.00 a $4,553.55. Asi mismo se adquieren el doble de cubiertos con

respecto a la primera compra, por lo que la depreciacion de mobiliario de servicio al
cliente aumenta de $928.85 a $1,890.86

Tabla 33: Depreciacion y amortizacion (pesos)

Valor de % Cargo Cargo Cargo Cargo Cargo
activo ° | Anual 1 Anual 2 Anual 3 Anual 4 Anual 5

Depreciacion de
gastos pre 36,114.48 | 10 3,611.45 3,611.45 3,611.45 3,611.45 3,611.45
operativos
Depreciacion de 150,000.00 | 10 15,000.00| 15,000.00 | 15,000.00| 15,000.00 | 15,000.00
magquinaria y equipo
de cocina
Depreciacién
mo?)iliario y equipo 5,398.00| 10 539.80 539.80 539.80 539.80 539.80
de oficina
Depreciacion de
mobiliario de servicio 30,000.00| 10 3,000.00|  3,000.00| 3,00000| 4,55355| 455355
al cliente
Depreciacion de
equipo de servicio al 9,288.48| 10 928.85 928.85 928.85 1,890.86 1,890.86
cliente
Depreciacion de 9,000.00| 30 2,700.00 2,700.00 2,700.00 900.00 0.00
equipo de Computo :
Depreciacion de 65,000.00| 25 16,250.00 16,250.00 16,250.00 16,250.00
equipo de transporte
Depreciaciones 70,000.00 | 25 17,500.00| 17,500.00| 31,740.88| 31,740.88| 14,240.88
equipo de reparto
Amortizacion de 20,000.00 | 10 2,000.00| 2,000.00| 2,000.00| 2,000.00| 2,000.00
activos diferidos
Total 61,530.10 61,530.10 75,770.97 76,486.53 41,836.53

Fuente: Elaboracién propia
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Los porcentajes de depreciacion utilizados en la tabla anterior son los establecidos por
la Ley del Impuesto sobre la Renta en su Articulo 40, porcentajes que son los maximos

autorizados tratandose de activos fijos.

En la siguiente (tabla 34) se calcula el valor del salvamento de los activos después de 5

anos de uso.
Tabla 34: Valor de salvamento (pesos)
Valor de % Cargo Total a5 Valor de
: . Cargo anual ~
activo Depreciacion afios salvamento

Gastos pre operativos 36,114.48 5 3,611.45 18,057.24 18,057.24
Maquinaria y equipo de 150,000.00 10 15,000.00 75,000.00 75,000.00
Cocina
Mobiliario y equipo de 5,398.00 10 539.80 2,699.00 2,699.00
oficina
Equipo de servicio al 0,288.48 10 928.85 4,677.40 14,231.16
cliente
Mobiliario de servicio al 30,000.00 10 3,000.00 18,107.10 27,428.40
cliente
Equipo de computo 9,000.00 30 2,700.00 9,000.00 0.00
Equipo de transporte de 70,000.00 25 17,500.00 70,000.00
reparto 0.00
Equipo de transporte 65,000.00 25 16,250.00 65,000.00 0.00
Activos diferidos 20,000.00 10 2,000.00 10,000.00 10,000.00

TOTAL 394,800.96 61,530.10 272,540.74 | 147,415.80

Fuente: Elaboracion propia

5.4 Presupuestos de Ingresos

Un presupuesto de ingresos esta formado por el presupuesto de ventas y la produccién
prevista. Constituyen una base para la elaboracion de los presupuestos restantes,
ayudando a una mejor planeacion de produccion, compras, comercializacion y

distribucion. Aqui se consideran incrementos en costos y gastos en los que se puede
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incurrir durante el proceso (inflacion y aumentos al salario minimo general), asi como

incrementos en los ingresos proporcionalmente.

5.4.1 Ventas

Las ventas constituyen una variable clave que definen el éxito de un negocio o actividad
independiente. Su importancia es tal que si los resultados previstos no son obtenidos en
tiempo y forma, se genera en la organizacién un efecto domind, que arrastrara a las
finanzas, la produccion, el stock, integrantes, rentabilidad, etc. Asi también,
comprometerd el futuro o supervivencia en el mercado (Heller, 2005).

MAKANAN SEHAT S.A de C.V. operara ocho horas diarias de lunes a domingo. Se
contemplan 365 dias laborales al afio y una produccion de: trece platillos, cinco sopas y
diez ensaladas, al final del primer afio se espera tener ventas de 13, 159 unidades de

productos funcionales a base de carne de conejo, pollo y soya.

A continuacién, se muestra el monto de las ventas esperadas en el afio de inicio de
operaciones hasta el quinto afio (tabla 35 y tabla 36). Para la determinacion de las
ventas presupuestadas para productos funcionales a base de carne de conejo, pollo y
soya, se requiere de los costos de produccién, los gastos de administracion y los gastos

de venta, que posteriormente sera detallada en su obtencion (tablas 43 y 44).

Tabla 35: Ventas Netas (sin IVA) de productos funcionales a base de carne de
conejo, pollo y soya (pesos)

Producto Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5

Platillos de Conejo 589,890.96 859,723.62 1,225,760.31 1,635,562.50 2,007,042.46
Platillos de Pollo 516,154.59 752,258.17 1,072,540.28 1,431,117.18 1,756,162.15
Platillos de Soya 405,550.04 591,059.99 842,710.22 1,124,449.22 1,379,841.69
Sopas 221,209.11 322,396.36 459,660.12 613,335.94 752,640.92
Ensaladas 278,811.71 406,348.00 579,355.09 773,047.91 948,627.76
Otros Ingresos 150,000.00 201,961.50 271,922.98 352,038.29 437,527.27
SUMA 2,161,616.42 3,133,747.64 4,451,949.00 5,929,551.04 7,281,842.26

Fuente: Elaboracion propia

Se contempla el 3.57% de Inflacién Promedio Anual, Banxico (2013)
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Tabla 36: Ventas netas (con IVA) de productos funcionales a base de carne de
conejo, pollo y soya (pesos)

Producto Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5

Platillos de Conejo 684,273.52 997,279.40 1,421,881.97 1,897,252.49 2,328,169.26
Platillos de Pollo 598,739.33 872,619.48 1,244,146.72 1,660,095.93 2,037,148.10
Platillos de Soya 470,438.04 685,629.59 977,543.85 1,304,361.09 1,600,616.36
Sopas 256,602.57 373,979.78 533,205.74 711,469.69 873,063.47
Ensaladas 323,421.59 471,363.68 672,051.90 896,735.58 1,100,408.20
Otros Ingresos 174,000.00 234,275.34 315,430.66 408,364.42 507,531.63
Total 2,507,475.05 3,635,147.27 5,164,260.84 6,878,279.20 8,446,937.02
IVA por pagar 345,858.63 501,399.62 712,311.84 948,728.17 1,165,094.76

Fuente: Elaboracion propia

Se contempla el 3.57% de Inflaciéon Promedio Anual, Banxico (2013)

5.5 Presupuesto de Egresos

En el presupuesto de egresos se contempla la cantidad de dinero que se pretende

gastar para que el proyecto inicie, partiendo de los precios actuales de todos los

insumos necesarios. Se consideran que todas las repercusiones por efecto de

incremento en costos y gastos corresponderan en la misma proporcion, con los

incrementos en los precios del producto.

El presupuesto de egresos contempla: Costos de Produccion, gastos de ventas, gastos

de administracion, y gastos financieros. En estos rubros se integran todas las

erogaciones para la fabricaciéon del producto. Se clasifican los egresos en fijos y

variables para poder determinar los efectos y repercusiones de los variantes de

capacidad utilizada y monto de ingresos, asi como determinar el punto de equilibrio.
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5.5.1 Costo de Produccioén

Los costos de produccion (tabla 37) son necesarios para mantener el proyecto, tiene
dos caracteristicas opuestas, la primera es que para producir bienes es necesario
gastar, esto significa generar un costo. La segunda caracteristica es que los costos
deberian ser mantenidos tan bajos como sea posible y eliminar los innecesarios. Esto
no significa el corte o la eliminacion de los costos indiscriminadamente. La integracion
del costo de produccion tiene como base el computo de la mano de obra directa,

materia prima e insumos y gastos indirectos de produccion.
En el afio tres se contrata a otro cocinero y un ayudante de cocina. Ademas de que
dentro de los gastos indirectos de produccién se encuentra el rubro de “compra de

uniformes”, es decir, cada afio se le dara un uniforme nuevo a cada empleado.

Tabla 37: Costo de Produccidon (pesos)

Concepto AﬁO 1 AﬁO 2 Aﬁo 3 AﬁO 4 AﬁO 5
Jefe de cocina 127,986.60 128,036.51 133,029.94 138,218.11 143,608.61
Cocinero 40,622.40 40,638.24 84,446.27 87,739.67 91,161.52
Jefe de partida 72,521.40 72,549.68 75,379.12 78,318.91 81,373.34
Ayudante de 31,016.22 31,028.31 63,266.73 65,734.14 68,297.77
cocinero

mgfﬁ;'gsp”ma € 1,174,933.49 | 1,712,381.00 | 2,441,44586 | 3,257,681.97 | 3,997,588.63
Depreciacion de

maquinaria y equipo 15,000.00 15,000.00 15,000.00 15,000.00 15,000.00
de cocina

gfgﬁic'%ﬂrecws de 83,440.80 122,288.25 161,560.82 21432751 285,258.89
Total 1,545,520.91 | 2,121,922.00 | 2,974,128.73 | 3,857,020.30 | 4,682,288.76

Fuente: Elaboracién propia

Se contempla el 3.57% de Inflacion Promedio Anual (Banxico 2013)
Incrementos anuales para mano de obra con base en el aumento en el Salario Minimo 3.9% (CONASAMI, 2013)

En el salario se contemplan dos escenarios: Salario Neto y Salario Bruto. Para el salario

Neto se aplica una retencién de ISR (Impuesto sobre la Renta) (tabla 38).

Los montos de ISR retenido por cada empleado se muestran en la tabla 39.




Tabla 38: Porcentaje ISR retenido por ingresos anuales?

Limite Limite Cuota |Por ciento para aplicarse
inferior superior fija sobre el excedente del limite
inferior
$ $ $ %
0.01 5,952.84 0 1.92
5,952.85 50,524.92 114.24 6.4
50,524.93 88,793.04 2,966.76 10.88
88,793.05 103,218.00 7,130.88 16
103,218.01 123,580.20 9,438.60 17.92
123,580.21 249,243.48 |13,087.44 21.36
249,243.49 392,841.96 39,929.04 23.52

Fuente: Diario Oficial de la Federacion. Anexo 8, 2012

Tabla 39: Monto ISR Retenido (Pesos)

Puesto P’e\zlrc')s.oa(ais Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5

Gerente 1 40,557.30 40,573.12 42,155.47 43,799.53 45,507.71
Cajera 1 8,853.60 8,857.05 9,202.48 9,561.37 9,934.27
Jefe de cocina 1 34,763.40 34,776.96 36,133.26 37,542.46 39,006.61
Cocinero 1 2,777.60 2,778.68 5,774.10 5,999.29 6,233.27
Jefe de partida 1 8,853.60 8,857.05 9,202.48 9,561.37 9,934.27
ryudante de 1 2,120.77 2,121.59 4,325.93 4,494.64 4,669.93
Mesero 2 17,707.20 17,714.11 27,262.01 28,325.23 29,429.91
m‘t’(‘;"”idor 1 8,853.60 8,857.05 18,404.96 19,122.75 19,868.54
m‘t’gtggm 1 8,850.45 8,853.60 8,857.05 9,478.55 10,143.66
TOTAL 133,340.67 |  133,392.67| 166,513.06| 178,197.28

Fuente: Elaboracién propia
Incrementos anuales para mano de obra con base en el aumento en el Salario Minimo 3.9% (CONASAMI, 2013)

La tabla 40 hace referencia a los salarios netos que cada trabajador percibira
anualmente, sin embargo dado al crecimiento de la empresa (30% anual) para el afio 3
se contrata a otro cocinero, un ayudante de cocina y un repartidor de moto-carro, para

poder cubrir de manera eficiente la demanda que para ese entonces se espera tener.

3 Tarifa para el pago provisional del mes de diciembre de 2013, aplicable a los ingresos que perciban los contribuyentes a
que se refiere el Capitulo Il, Secciones | y Il, del Titulo IV de la Ley del Impuesto sobre la Renta.
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Tabla 40: Mano de Obra: Salario Neto (Pesos)

Puesto pg’r‘;bﬂzs Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5

Gerente 1 189,875.00|  189,949.05 197,357.06| 205,053.99| 213,051.10
Cajera 1 81,375.00|  81,406.74 84,581.60 87,880.28|  91,307.61
Jefe de cocina 1 62,750.00 | 162,813.47 169,163.20| 175760.56| 182,615.22
Cocinero 1 43,400.00|  43,416.93 90,220.37 93,738.97|  97,394.79
Jefe de partida 1 81,375.00|  81,406.74 84,581.60 87,880.28|  91,307.61
ﬁg’(‘:‘i‘r‘:‘e?ée de 1 33,136.99 33,149.91 67,592.66 70,228.78|  72,967.70
Mesero 2 162,750.00| 162,813.47 250,569.93 | 260,342.16| 270,495.51
,\Rﬂi‘g(‘j‘r“dor 1 81,375.00 81,406.74 169,163.20| 175,760.56 | 182,615.22
,\Rﬂi‘t’g_”(i:da‘?:o 1 81,375.00 81,406.74 84,581.60 87,880.28|  91,307.61
Total 917,411.99| 917,769.78| 1,197,811.23 | 1,244,525.86 | 1,293,062.37

Fuente: Elaboracion propia
-Incrementos anuales para mano de obra con base en el aumento en el Salario Minimo 3.9% (CONASAMI, 2013)

En la tabla 41 se presentan los sueldos con su respectivo descuento de ISR segun la
tabla 38.

Tabla 41: Mano de obra directa (salario bruto). Pesos

Puesto A Orlfas Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5

Gerente 1 149,317.70 | 149,375.93|  155,201.60 161,254.46 167,543.38
Cajera 1 72,521.40 |  72,549.68 75,379.12 78,318.91 81,373.34
Jefe de cocina 1 127,986.60 | 128,036.51| 133,029.94 138,218.11 143,608.61
Cocinero 1 40,622.40 |  40,638.24 84,446.27 87,739.67 91,161.52
Jefe de partida 1 72,521.40 | 72,549.68 75,379.12 78,318.91 81,373.34
ﬁggﬂzrr‘ge de 1 31,016.22| 31,028.31 63,266.73 65,734.14 68,297.77
Mesero 2 145,042.80 | 145,099.37 | 223,307.93 232,016.93 241,065.59
,\R/lifoa”idor 1 72,521.40 | 72,549.68| 150,758.24 156,637.81 162,746.69
Eﬂi‘t’c‘j‘_”g:rrm 1 72,521.40 | 72,549.68 75,379.12 78,318.91 81,373.34
Total 784,071.32 | 784,377.11| 1,036,148.07| 1,076,557.84| 1,118,543.60

Fuente: Elaboracion propia
Incrementos anuales para mano de obra con base en el aumento en el Salario Minimo 3.9% (CONASAMI, 2013)
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5.5.2 Gastos Indirectos de Produccién

Es un elemento del costo de produccion, no identificandose su monto en forma precisa
en un articulo producido, en una orden de produccion, o en un proceso productivo. Esto
quiere decir, que aun formando parte del costo de produccién, no puede conocerse con
exactitud qué cantidad de esas erogaciones han intervenido en la produccion de un

articulo.

Los gastos indirectos de produccion comprenden el consumo de agua, gas, electricidad
y pagos de uniformes. A los trabajadores cada afio se les proveera de uniformes dos

veces por afo, es por eso que este gasto permanece constante (tabla 45).

Dentro de este rubro entran los llamados gastos prorrateados que son aquellos en el
qgue el costo total se divide entre varios departamentos. El agua, la luz, el teléfono y la
electricidad se encuentran dentro de estos gastos, diviendose entre el departamento de
ventas, administracion y produccion.

Para mayor detalle véase Anexo: Gastos Prorrateados.

Tabla 42: Gastos indirectos de produccion. (Pesos)

Consumo de gas™ 40,240.80 54,180.62 72,949.32 98,219.70 132,243.98
Consumo de

agua* 25,200.00 33,929.53 45,683.06 61,508.13 82,815.16
Electricidad* 18,000.00 24,235.38 32,630.76 43,934.38 59,153.69
Uniformes 9600 9,942.72 10,297.68 10,665.30 11,046.05
Total 93,040.80 122,288.25 161,560.82 214,327.51 285,258.89

Fuente: Elaboracién propia

Se contempla el 3.57% de Inflacion Promedio Anual (Banxico 2013)

Para el caso de consumo de Gas, Agua y Luz se toma el 70% de los Gastos Totales Prorrateados
*Consumo de Gas, Agua y electricidad son Gastos Prorrateados, Ver ANEXO Gastos Prorrateados
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5.5.3 Gastos de Administracion

Son los gastos que se designan para la administraciéon de la empresa. Aqui se
contabiliza al personal que habra que conformar la direccion general y al personal
administrativo, asi como las asesorias que se requieran (tabla 43). Se asighan los
montos correspondientes a servicios, materiales, papeleria, y combustible,
mantenimiento de equipo de oficina y vehiculos asignados al personal administrativo, y
otros conceptos correspondientes a las tareas de administracion del proyecto.

Tabla 43: Gastos de Administraciéon (Pesos)

Afo 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5
Gerente 149,317.70 149,375.93 155,201.60 161,254.46 167,543.38
Cajera 72,521.40 72,549.68 75,379.12 78,318.91 81,373.34
Renta pagada 120,000.00 124,284.00 128,720.94 133,316.28 138,075.67
Energia, aguay 20,835.60 28,053.26 37,771.19 50,855.51 68,472.36
teléfono
Amortizaciéon de
Gastos Pre 3,611.45 3,611.45 3,611.45 3,611.45 3,611.45
operativos
Depreciacion Equipo 16,250.00 16,250.00 16,250.00 16,250.00
de transporte 0.00
Depreciacion de 539.80 539.80 539.80 539.80 539.80
equipo de oficina
Depreciacion de 2,700.00 2,700.00 2,700.00 900.00 0.00
Equipo de Computo
Total 385,775.95 397,364.13 420,174.09 445,046.40 459,616.01

Fuente: Elaboracion propia
Se contempla el 3.57% de Inflacion Promedio Anual (Banxico 2013)

5.5.4 Gastos de venta

Comprenden los gastos relacionados directamente con la promocién, venta, y entrega
de mercancias, ejemplos de estos son: los gastos de publicidad, gasolina, depreciacion
de equipo de reparto, gastos del edificio destinado a ventas, gastos de la oficina de
ventas, sueldos a vendedores, sueldos a meseros, transportacion sobre ventas, gastos
de viaje de los contenedores, asi como lo referente al registro de marcas y patentes
(tabla 44).
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Tabla 44: Gastos de Venta (pesos)

Afol ARo02 Afo3 Afo4 Afo5
Meseros 145,042.80 145,099.37 223,307.93 232,016.93 241,065.59
Repartidores 145,042.80 145,099.37 226,137.36 234,956.72 244,120.03
Platos, servilletas y
tenedores 18,951.73 35,797.36 50,923.83 67,858.90 83,210.31
desechables
Depreciacion de
Equipo de Transporte 17,500.00 17,500.00 31,740.88 31,740.88 14,240.88
(Reparto)
Depreciacion de
Mobiliario de Servicio 3,000.00 3,000.00 3,000.00 4,553.55 4,553.55
al cliente
Depreciacion de
Equipo de Servicio al 928.85 928.85 928.85 1,890.86 1,890.86
cliente
Amortizacion de 2,000.00 2,000.00 2,000.00 2,000.00 2,000.00
Activos diferidos
Energia, luz y agua 17,235.60 23,206.18 31,245.04 42,068.63 56,641.63
Propaganda y 10,000.00 8,000.00 7,000.00 6,000.00 5,000.00
Publicidad
Total 359,701.77 380,631.13 576,283.88 623,086.47 652,722.85

Fuente: Elaboracién propia

-Las cantidades a gastar en publicidad iran decreciendo, ya que se consideramos que la mejor publicidad que puede tener la
empresa es la recomendacion de los clientes

5.6 Estado de Resultados Proforma

El estado financiero proforma, es un estado financiero proyectado, tiene como objetivo
principal pronosticar un panorama a futro del proyecto, a partir de presupuestos
estimados. Son Utiles para la planificacion financiera de la empresa y en la consecucién
de préstamos futuros. Muestran el comportamiento que tendra la organizacion en el
futuro respecto a las necesidades de los fondos, los efectos del comportamiento de
costos, gastos e ingresos, el impacto del costo financiero, los resultados en término de
utilidades, la generacién de efectivo y la obtencién de dividendos.

El primordial objetivo que se propone la interpretacién financiera es el de ayudar a los
ejecutivos de una empresa a determinar si las decisiones acerca de los financiamientos
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determinando fueron los mas apropiados, y de esta manera determinar el futuro de las
inversiones de la organizacién. Los principales estados financieros que ayudan a
conocer la situacion financiera de la empresa son los siguientes:
i. Estado de Resultados
ii. Balance General
lii.  Flujo de Efectivo

5.6.1 Estado de Resultados
El estado de resultados (tabla 45) muestra un resumen de los resultados de la

operacion prevista de la empresa, concernientes a periodos consecuentes. Su objetivo
principal es medir u obtener una estimacion de la utilidad o pérdida periddica del
negocio, para permitir determinar que tanto puede mejorar dicho negocio durante un
periodo de tiempo, como resultado de sus operaciones. Se elabora efectuando la

operacién de los ingresos menos los egresos.

Tabla 45: Estado de resultados proforma de MAKANAN SEHAT S. A. de C.V.

(Pesos)
Anol Ano2 Afno3 Ano4 Ano5

Ventas 2,161,616.42 | 3,133,747.64 4,451,949.00 | 5,929,551.04 | 7,281,842.26
Costo de. 1,545,520.91 | 2,121,922.00 2,974,128.73 | 3,857,020.30 | 4,682,288.76
Produccion

Utilidad Bruta 616,095.51 | 1,011,825.64 1,477,820.26 | 2,072,530.74 | 2,599,553.50

Costo de Operacion

Gastosde 385,775.95 397,364.13 420,174.09 445,046.40 459,616.01
Administracion

Gastos de Venta 359,701.77 380,631.13 576,283.88 623,086.47 652,722.85
Utilidad de -129,382.21 233,830.39 481,362.29 | 1,004,397.87 | 1,487,214.65
Operacion

Gastos Financieros 29,201.33 20,028.90 10,306.14 0.00 0.00
Ingresos 0.00 0.00 0.00 34,816.51 82,998.34
Financieros

Utilidad antes de | 150 593 54 213,801.48 471,056.16 | 1,039,214.38 | 1,570,212.99
Impuestos

Provision ISR 133,392.67 161,663.16 167,968.02 174,518.78
Provisién PTU 0.00 21,380.15 47,105.62 103,921.44 157,021.30
Utilidad Neta - 158,583.54 59,028.67 262,287.38 767,324.92 | 1,238,672.91

Fuente: Elaboracién Propia
Se contempla el 3.57% de Inflacién Promedio Anual (Banxico 2013)
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El saldo de las ventas netas estdn presupuestado con una inflacién en el precio de
venta del 3.57% anual. La produccion se prevé que crecera establemente en los
primeros tres afios en un promedio de 30% anual, el 4° afio crecerd un 20% anual y el

5° afio en 15%, esto es que en el 4° y 5° suponemos que habra competencia.

En el rubro de gastos de administracion no se considera el crédito bancario porque no

es deducible. De este crédito solo aparecen los intereses por pagar (tabla 46).

Tabla 46: Gastos financieros y intereses pagados (pesos)

Concepto Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afno 4 Afio 5 Eluent
Intereses pagados 29,201.33 20,028.90 10,306.14 0.00 0.00 | Elabor
Gastos Financieros 29,201.33 20,028.90 10,306.14 0.00 0.00 2f;°pr;a

Para los efectos del calculo del impuesto sobre la renta, se aplicara la tasa del 30% de

acuerdo al Articulo segundo transitorio reforma 07-12-2009.

Son ganancias de la empresa que obtiene durante el desarrollo de sus actividades, en
un ejercicio fiscal en la cual se repartiran a los trabajadores de acuerdo al porcentaje
gue determino la Comision Nacional, para la participacion de los trabajadores en las

empresas en su carta de resolucién la cual es un 10%.

5.6.2 Balance General

El balance general es el estado financiero que muestra los activos, pasivos y el capital
contable de la empresa a una fecha establecida. En otras palabras, muestra como
estan constituidos los bienes de la empresa, las obligaciones financieras que adquieren
los socios o pasivos a largo o corto plazo, y el patrimonio o capital social. Tiene como
objetivo principal, mostrar la situacion financiera en cada periodo pre operativo y

operativo del proyecto.
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A continuacién (Tabla 47) se expone el balance general del restaurnte de alimentos

funcionales a base de carne de conejo, pollo y soya MAKANAN SEHAT S.A. de C.V.

con el fin de que se conozca su situacion a lo largo de cinco afios en operaciones.

Tabla 47: Balance general restaurante MAKANAN SEHAT S.A. DE C.V. (Pesos)

Activo circulante

Afio 0 Afio 1 Afo 2 Afio 3 Afio 4 Afo 5

Efectivo 10,000.00 10,000.00 10,000.00 10,000.00 10,000.00 10,000.00
Bancos 480,194.80 546,081.72 516,554.66 658,862.07 500,000.00 500,000.00
Inversiones
en Valores 0.00 0.00 0.00 0.00 864,096.10 2,222,624.28
Inventarios 97,911.12 97,911.12 97,911.12 97,911.12 97,911.12 88,359.68
Rentas
pagadas por
anticipado 20,000.00 10,000.00 10,357.00 10,726.74 11,109.69 11,506.31

608,105.92 663,992.85 634,822.78 777,499.94 1,483,116.92 2,832,490.27

Activo Fijo

Equipo de 65,000.00 65,000.00 65,000.00 65,000.00 65,000.00 65,000.00
transporte
Depreciacion
Acumulada 0.00 - 16,250.00 - 32,500.00| - 48,750.00| -  65,000.00 0.00
de equipo de
transporte
Magquinaria y
equipo de 150,000.00 150,000.00 150,000.00 150,000.00 150,000.00 150,000.00
cocina
Depreciacion
Acumulada
de - 15,000.00 - 30,000.00| - 45000.00| -  60,000.00 - 75,000.00
maquinaria y 0.00
equipo de
cocina
Ifg‘;’;ft%de 70,000.00 70,000.00 70,000.00 126,963.50 126,963.50 126,963.50
Depreciacion
Acumulada - 17,500.00 - 35,000.00| - 66,740.88| -  98,481.75 -112,722.63
de Equipo de 0.00
Reparto
Equipo de
Servicio al 9,288.48 9,288.48 9,288.48 9,288.48 18,908.56 18,908.56
cliente
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Depreciacion
Acumulada
de Equipo de 0.00 - 928.85 - 1,857.70| - 2,786.54 4,677.40 - 6,568.26
servicio al
cliente
Mobiliario y
Equipo de 5,398.00 5,398.00 5,398.00 5,398.00 5,398.00 5,398.00
Oficina
Depreciacion
de Mobiliario 0.00 - 539.80 . 1,079.60| -  1,619.40 215020 | - 2,699.00
y Equipo de
Oficina
Equipo de
Computo 9,000.00 9,000.00 9,000.00 9,000.00 9,000.00 9,000.00
Depreciacion
de equipo de 0.00 - 2,700.00 - 5,400.00| - 8,100.00 9,000.00 0.00
computo
Mobiliario de
Equipo de 30,000.00 30,000.00 30,000.00 30,000.00 45,535.50 45,535.50
Servicio al
cliente
Depreciacion
de Mobiliario
y equipo de 0.00 - 3,000.00 - 6,000.00 - 9,000.00 13,553.55 - 18,107.10
Servicio al
cliente
273,686.48 217,767.83 161,849.18 148,653.16 120,933.66 140,708.58
Activo Diferido
Gastos pre
operativos 36,114.48 36,114.48 36,114.48 36,114.48 36,114.48 36,114.48
Amortizacion
de gastos pre 0.00 - 3,611.45 - 7,222.90 - 10,834.34 14,445.79 - 18,057.24
operativos
Activos
I 20,000.00 20,000.00 20,000.00 20,000.00 20,000.00 20,000.00
Diferidos
Amortizacion
de activos 0.00 - 2,000.00 - 4,000.00| - 6,000.00 8,000.00| -  10,000.00
diferidos
56,114.48 32,503.03 28,891.58 25,280.14 21,668.69 18,057.24
Total de
Activos 937,906.88 914,263.71 825,563.55 951,433.24 1,613,725.68 2,924,074.90
Pasivo a corto plazo
IVA por
28,821.55 41,783.30 59,359.32 79,060.68 97,091.23
pagar 0.00
ISR retenido 0.00 11,111.72 11,116.06 13,471.93 13,997.34 14,543.23
PTU por
pagar 0.00 0.00 21,380.15 47,105.62 103,921.44 157,021.30
0.00 39,933.27 74,279.51 119,936.87 196,979.45 268,655.76
Pasivo a largo plazo
Préstamo
bancario
(apoyo 486,688.81 546,225.18 364,150.12 182,075.06 0.00 0.00
PYME)
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Total de 486,688.81 586,158.45 438,429.62 302,011.92 196,979.45 268,655.76
Pasivos

Capital
Socios 486,688.81 486,688.81 486,688.81 486,688.81 486,688.81 486,688.81
Resultados
de
ejercicios 0.00 0.00 158,583.54 99,554.88 162,732.50 930,057.42
anteriores
acumulados
Resultado 0.00| - 15858354 59,028.67 262,287.38 767,324.92 |  1,238,672.91
del ejercicio
Sumade
Capital 486,688.81 328,105.26 387,133.93 649,421.31 1,416,746.23 2,655,419.14
Suma de
Pasivo y 973,377.61 914,263.71 825,563.55 951,433.24 1,613,725.68 2,924,074.90
Capital

Fuente: Elaboracién Propia

5.6.3 Flujo de Efectivo

Es un estado financiero proyectado de las entradas y salidas de efectivo (Tabla 51) de

un periodo determinado. Se realiza con el fin de conocer la cantidad de efectivo de que

requiere el negocio para operar durante un periodo determinado. Permite anticipar

cuando habra un excedente de efectivo, y tomar a tiempo las medidas necesarias para

definir la fuente de fondeo que puede ser: recursos del propietario 0, en su caso, iniciar

los tramites necesarios para obtener préstamos que cubran dicho faltante y permitan la

operacion continua de la empresa. Cuando y en qué cantidad se deben pagar

prestamos adquiridos previamente. Cuando efectuar desembolsos importantes de

dinero para mantener en operacion del restaurante (Fernandez, 2010).
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Tabla 48: Flujo de efectivo proforma de MAKANAN SEHAT S.A. de C.V. (Pesos)

Ingresos
Afo 0 Afio 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Afio 5

saldo Inicial 0.00 116,178.33 - 235721222 - 241,003.40 - 118,616.53 544,474.13
Ventas 0.00| 2,161,616.42 3,133,747.64 4,451,949.00 5,929,551.04 | 7,281,842.26
Aportaciones | g4 a8 81 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
de Capital
Ingresos 0.00 0.00 0.00 0.00 34,816.51 82,998.34
Financieros
Subtotal 486,688.81 | 2,161,616.42 3,133,747.64 4,451,949.00 5,964,367.55 |  7,364,840.60
Total 486,688.81 | 2,277,794.75 2,898,535.42 4,210,945.60 5,845,751.02 |  7,909,314.73
Disponible

Egresos
Inversion Fija | 339,810.48 0.00 0.00 56,963.50 25,173.58 0.00
Inversion
Diforida 30,700.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Costo de 0.00| 1,545520.91 2,121,922.00 2,974,128.73 3,857,020.30 | 4,682,288.76
Produccion
A‘fjarﬁgf de 0.00 385,775.95 380,631.13 420,174.09 445,046.40 459,616.01
\iﬁ;": de 0.00 359,701.77 380,631.13 576,283.88 623,086.47 652,722.85
Pago de 0.00 182,075.06 182,075.06 182,075.06 0.00 0.00
Prestamos,
Impuestos
(ISR,PTU, 0.00 39,933.27 74,279.51 119,936.87 350,950.14 428,631.31
IVA)
Subtotal 370,510.48 2,513,006.97 3,139,538.82 4,329,562.13 5,301,276.89 6,223,258.92
Flujo de
Efectivo 116,178.33 | - 235,212.22 241,003.40 | - 118,616.53 54447413 |  1,686,055.81

Fuente: Elaboracion propia

Los primeros tres afios son negativos porque la recuperacion de capital de la inversion

inicial se recupera hasta el tercer afio de operacion, sin embargo, para el cuarto afio el

flujo de caja empieza a ser positivo. Para mayor informacion ir al apartado 5.8 del

presente capitulo.
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5.7 Rentabilidad Contable

La rentabilidad contable indica la rentabilidad promedio anual del proyecto sobre el
monto inversion inicial, de forma que se obtiene el porcentaje de rentabilidad por cada
peso invertido anualmente. Se obtiene dividiendo el beneficio atribuible o utilidad neta a
un periodo determinado, entre el saldo de la inversion neta mantenida a lo largo de
dicho periodo (tabla 49).

UTILIDAD NETA PROMEDIO
ACTIVOS TOTALES

RENTABILIDAD CONTABLE =

Tabla 49: Rentabilidad Contable (pesos)

Concepto Afio0 Afiol Afo2 Afio3 Afo4 Afo5
Utilidad Neta 0.00 - 158,583.54 59,028.67 262,287.38 767,324.92 1,238,672.91
Inversion

Total 973,377.61

Fuente: Elaboracién propia basada en datos de capitulos anteriores.

Utilidad Neta Promedio= 388, 912.25 pesos

388,912.25 pesos
973,377.61 pesos

Rentabilidad Contable= 0.40 pesos

RENTABILIDAD CONTABLE =

La cual nos expresa que por cada peso invertido se obtendria un rendimiento de
promedio de $0.40 pesos.

5.8 Periodo de Recuperacion de Capital

Algunas organizaciones requieren que la inversion se recupere en un periodo
determinado, este se obtiene contando el nimero de periodos que toma igualar los
flujos de caja acumulados con la inversion inicial, una vez puesta en marcha la
empresa.
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Una norma comun para determinar si conviene emprender un proyecto es que su
periodo de recuperacion sea menor que cierto intervalo de tiempo. Si el periodo de
recuperacion esta dentro del intervalo aceptable, puede iniciarse una evaluacién formal

de proyecto.

La finalidad del método es ayudar a evaluar la liquidez de la empresa y el efecto que el
proyecto tiene en ella. Mientras mas rapido se recupere un proyecto, menos sufre la
liquidez en esta época donde el flujo de efectivo es el recurso mas caro y escaso. El
objetivo de este método es determinar en cuanto tiempo se recupera la inversion. Da
una idea de la magnitud del riesgo del proyecto; cuanto mas rapido se recupere, menos
riesgo implicara para la empresa, cuanto mas tarde en recuperarse, el riesgo sera
mayor. La forma de calcularlo es simple, una vez que el monto de inversién y los flujos

de efectivo del proyecto fueron determinados.

Periodo de Recuperacion de Capital (PRC)= Periodo de tiempo durante el cual la erogacion de
capital es recuperada a partir de los flujos de efectivo.

El flujo de fondos es la suma de la utilidad neta y la depreciacion de cada afio hasta
igualarlo con la inversién inicial del proyecto (tabla 50).

Tabla 50: Flujo de fondos restaurante MAKANAN SEHAT S.A. de C.V. (Pesos)

Concepto Afo 0 Afo 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5
Utilidad Neta 0.00| -  158,583.54 59,028.67 262,287.38 767,324.92 1,238,672.91
Depreciacion 0.00 61,530.10 61,530.10 75,770.97 76,486.53 41,836.53
Eg‘r’]‘(’jgse 0.00| - 97,053.45 120,558.76 338,058.35 843,811.45 1,280,509.44
Flujo de fondos 0.00| - 97,053.45 23,505.31 361,563.67 1,205,375.11 2,485,884.55
acumulado

Inversién Total 973,377.61

Fuente: Elaboracién propia basada en datos de capitulos anteriores.

Periodo de recuperacion de capital (PRC)= 3.725 afios
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El periodo de recuperacion entre 3y 4
Para determinarlo con mayor exactitud siga el siguiente proceso:

e Se toma el periodo anterior a la recuperacion total: El tercer afio

e Calcule el costo no recuperado al principio del afio tres: $973,377.61 -
$361,563.67 = $611,813.94.

e Divida el costo no recuperado ($611,813.94) entre el FNE del afio siguiente (4):
611,813.94/ 843,811.45=0.725

e Sume el periodo anterior al de la recuperacion total (3) el valor calculado en el
paso anterior (0.725)

e El periodo de recuperacion de la inversion, para este proyecto y de acuerdo a

sus flujos netos de efectivo es 3.725 periodos

Esto dice que la recuperaciéon del capital arroja que la inversion inicial sera recuperada
en un lapso de 3.725 afios. Si el periodo de recuperacion es menor o igual a la vida
econdmica del proyecto se acepta, de lo contrario se rechazaria. En el caso de
MAKANAN SEHAT S.A. de C.V., la vida del proyecto se calcula a cinco afos, donde
3.725 < 5 afios, lo que se traduce que el proyecto se acepta, el resultado es menor al

ciclo de vida que se contempla para el proyecto.

5.9 Punto de Equilibrio

El punto de equilibrio es una herramienta financiera que permite determinar el momento
en el cual las ventas cubriran exactamente los costos, expresados en valores,
porcentaje y/o unidades, ademas muestra la magnitud de las utilidades o perdidas de la
empresa cuando las ventas exceden 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 una disminucién ocasionara perdidas, por tal
motivo se analizaran algunos aspectos importantes como son los costos fijos, costos

variables, las ventas generadas y el precio. El punto de equilibrio seria la interseccion
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de la curva de costos totales, con la curva de ingresos a su maxima capacidad de

operacion.

Los gastos operacionales fijos son aquellos que se requieren para poder colocar
(vender) los productos o servicios en manos del consumidor final y que tiene una
relacion indirecta con la produccion del bien o servicio que se ofrece. También se puede
decir que el gasto es lo que se requiere para poder recuperar el costo operacional. En
el rubro de gastos de ventas (administrativos) fijos se encuentran entre otros (la nébmina
administrativa, la depreciacién de la planta fisica del area administrativa (se incluyen

muebles) y todos aquellos dependeran exclusivamente del &rea comercial.

Los costos variables al igual que los costos fijos, también estan incorporados en el
producto final. Sin embargo, estos costos variables como por ejemplo: la mano de obra,
la materia prima, y los costos indirectos de fabricacion, si dependen del volumen de
produccion. Por su parte los gastos variables como las comisiones de ventas dependen
exclusivamente de la comercializacion y venta. Si hay ventas se pagaran comisiones,

de lo contrario no existir4 esta partida de la estructura de los gastos (tabla 51).

Tabla 51: Clasificacidon de costos y gastos para el punto de equilibrio (pesos)

Concepto Costos Fijos Costos Variables
Materia Prima e Insumos 1,193,885.22
Mano de Obra Directa 272,146.62

Gastos I_n,dlrectos de 83,440.80
Produccién

Gastos de Administracion 385,775.95

Gastos de Ventas 359,701.77

TOTAL 1,017,624.34 1,277,326.02

FUENTE: Elaboracién propia

-La informacién contenida es del segundo afio en operacién, ya que en primer afio se esta operando con una utilidad negativa.
-Los salarios que se toman como Mano de Obra Directa son: Jefe de Cocina, Cocinero, Jefe de Partida y Ayudante de Cocinero, ya
gue los otros salarios estan tomados en cuenta en los Gastos de Administracion y Gastos de Ventas.
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COSTO FIJOS
PUNTO DE EQUILIBRIO = C0STOS VARIABLES
1

—( VENTAS TOTALES )

$1,017,624.34
$1,277,326.02

1- ($2,161,616.42)

PUNTO DE EQUILIBRIO =

Punto de equilibrio = $2, 487, 546. 50 Ventas

Las ventas de la empresa deberan de ser $2, 487, 546. 50 para alcanzar el punto de
equilibrio en el primer afio de operacién segun los calculos anteriores, lo que implica
que por debajo de este nivel de ingresos se opera en perdidas y por encima del mismo

se obtienen utilidades.

En el estado de resultados presentado anteriormente, en el primer afio se tienen ventas
totales de $2, 161,616.42, y esto es menor a las ventas obtenidas en el punto de
equilibrio, por lo tanto, en el primer afio el restaurante estd operando en pérdidas, sin

embargo en los afios subsecuentes las ventas son superiores.

5.10 Valor Presente Neto

El valor presente neto es uno de los métodos mas conocidos al momento de evaluar
proyectos de inversion a largo plazo, pues permite decretar si una inversion cumple con
el objetivo basico financiero que es maximizar la inversion, algunas consideraciones
son:

i.  Si el valor presente en positivo, es equivalente a recibir esta cantidad positiva
hoy a esa tasa minima atractiva, es decir, el rendimiento es superior que la tasa
minima atractiva.

ii.  Sielvalor presente neto es negativo, el proyecto es indeseable, porque equivale
a invertir ahora a cambio de no recibir nada mafana, es decir, el proyecto rendira

a una tasa menor a la i atractiva.
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lii. Cuando el valor presente neto es igual a cero se dice que el proyecto es

indiferente.

Para determinar el valor presente neto se requiere ademas de la inversion inicial,
conocer los flujos netos de efectivo y, tener en mente una tasa minima de ganancia
sobre la inversion propuesta, llamada Tasa Minima Aceptable de Rendimiento,
TMAR, también llamada TIMA o TREMA.

Los flujos netos de efectivo es el monto de dinero que queda disponible para la
empresa después de haber cumplido con todas las obligaciones operativas y de

financiacion, es decir, son los ingresos menos los egresos (tabla 52).

Tabla 52: Flujo Neto de Efectivo (pesos)

Afol 2,277,794.75 2,513,006.97 235,212.22
Afio2 2,898,535.42 3,139,538.82 241,003.40
Afio3 4,210,945.60 4,329,562.13 118,616.53
Afio4 5,845,751.02 5,301,276.89 544,474.13
Afio5 7,909,314.73 6,223,258.92 1,686,055.81

Fuente: Elaboracién propia

La tasa minima aceptable de rendimiento (TMAR o TREMA), tiene una ventaja
de ser establecida facilmente y ya debe estar dada por la direccion general o por los
propietarios de la empresa, en ella se consideran factores tales como el riesgo que
representa el proyecto, la disponibilidad de dinero de la empresa y la tasa de inflacion
en la economia nacional. Su valor siempre estara basado en el riesgo que corra la
empresa en forma cotidiana de sus actividades productivas y mercantiles. La prima de
riesgo es el valor en que el inversionista desea que crezca su inversion por encima de
la inflacién, es decir la prima de riesgo indica el crecimiento real de patrimonio de la

empresa.
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La TMAR o TREMA se forma de dos componentes:
TREMA =TIIE + Prima de Riesgo

TREMA = Inflaciéon + Prima de Riesgo

TREMA=(1+f)1+i-1

Dénde:

i = Es la tasa del sistema bancario a largo plazo (Tasa de interés interbancaria de

Equilibrio THE?).

f = Es la tasa de inflacion® expresada en puntos porcentuales.

Entonces:

TREMA = (14 3.57%)(1 4+ 3.7772%) — 1

TREMA =1.0748 -1
TREMA = 0.07482 = 7.4820%

Por lo tanto la Tasa Minima Aceptable de Rendimiento es de 7.4820%

El valor presente neto se calcula de la siguiente manera:

FNE FNE FNE FNE
VPN = — 1 2 3 4

FNE;

Donde:
P = Inversion Inicial
FNE = Flujos Netos de Efectivo
|I= Tasa Minima Aceptable de rendimiento
Entonces:
—$235,212.22 —$241,003.40

Pr O+l T aror T d T aror T @iy

—$118,616.53

VPN = —$973,377.61 + +
$ (14 7.4820%) (1 + 7.4820%)2

N $544,474.13 N $1,686,055.81
(1+7.4820%)* (1 + 7.4820%)°

VPN = $80,971.16

* La Tasa Interbancaria de Equilibrio a 182 dias (abril 2013) fue de 3.7772%
> La tasa de inflacion es 3.57%. Esta tasa fue con la que cerré el afio 2012

(1 + 7.4820%)3
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El resultado obtenido como Valor Presente Neto fue mayor a cero, por lo que el

proyecto se acepta.
5.10 Tasa Interna de Rendimiento.

La Tasa Interna de Rendimiento Financiero, también considerada como Tasa Interna de
Retorno (TIR) se define como la tasa de descuento a la que el Valor Presente Neto de
todos los flujos de efectivo de los periodos proyectados es igual a cero. Se utiliza para
establecer la Tasa de Rendimiento Esperado de un proyecto. EI método de calcularlo
(procedimiento) considera el factor de tiempo en el valor del dinero y se aplica con base
a flujo neto de efectivo que generara el proyecto. La TIR es la Tasa de Rendimiento en
la cual el futuro flujo de fondos igualara la salida de caja inicial que incluye los gatos de
instalaciones. La TIR es tasa de descuento en la cual el valor presente neto es igual a

cero.

FNE,  FNE, FNE;  FNE,  FNE:

VAN =—r+ it ar o Taror Taror T aroe

Dénde:

P = Inversién Inicial

FNE = Flujos Netos de Efectivo

VAN = $0

I= Tasa Interna de Retorno

Entonces:

—$235,212.22 —$241,003.40 —$118,616.53 $544,474.13
A+0r | a+0z T a+pr TTa+or

$1,686,055.81
(140>

0= —$973,377.61 +
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El objetivo de obtener el VAN es para encontrar el valor de la TIR, usando el Valor
Actual Neto con la estimacion que es igual a cero.
i =0.08963
TIR = 8.963%

e Si TIR > TREMA el proyecto puede ser aceptado debido a que la inversion
ganara mas del costo de los fondos utilizados para financiarlo.

e SilaTIR = TREMA, es indiferente aceptar el proyecto o no.

e Sila TIR < TREMA, el proyecto no se debera aceptar, se ganara menos que el
costo de los fondos utilizados para financiarlo.

Como la TREMA es igual a 7.4820% y la TIR es mayor (8.963%), podemos decir que el
proyecto se acepta pues resulta economicamente viable.

5.11 Viabilidad del Proyecto

5.11.1 Aspectos Sociales

Tomando en consideracion el costo del servicio, asi como su calidad a ofrecer se
espera no tener problemas es este aspecto, mas tomando en cuenta que en la
actualidad las personas no llevan una alimentacion balanceada que les permita llevar
una vida saludable, esto es, dado principalmente porque la mujer en los ultimos afios va
teniendo mas participaciéon en el campo laboral. Ademas de que el servicio que se
estara proporcionando tendra como principal objetivo la implementacién del “plato del
buen comer”, para que los clientes que acudan al restaurante, puedan ingerir alimentos

de la mas alta calidad, con la seguridad de que estos les daran beneficios en su salud.
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5.11.2 Aspecto Econdmico

En este aspecto, se contemplan dos puntos de vista diferentes:

Del consumidor: El proyecto esta planeado, en cuanto a los beneficios del tipo de
carne e ingredientes que se estaran ofreciendo, el cuidado de la salud, ya sea de
personas que padecen de alguna enfermedad crénica-degenerativa o
simplemente el hecho de querer llevar una alimentacion balanceada.

De la institucion: En este rubro tampoco existe problema, ya que las
instalaciones ya existen y solo se aprovecha el tiempo ocioso. En caso de contar
con un plan futuro, para apropiarse de las instalaciones, estas se construiran con
las utilidades que se generen cada afio y cuando exista la necesidad de solicitar
financiamiento, éste sera respaldado en su momento con los activos que se

tengan.

5.11.3 Aspecto Técnico

Con respecto a este punto y refiriéndose a los aspectos de:

Area de cocina: No hay problema, ya que se estaran contratando a personas que
tengan experiencia en la preparacion de alimentos de manera profesional,
ademas de que se contara con las conexiones adecuadas para el reclutamiento
de chefs.

Planeacion y Preparacion de menus: En este aspecto se contara con personal
calificado y con experiencia en el desarrollo de dietas que favorezcan la salud de
las personas.

Centro de atencién a Clientes: En este aspecto no existen problemas, ya que se
tiene a personas adecuadas para dirigir este centro, se contara con un jefe de
meseros que tendra la finalidad de coordinar a los meseros y vigilar que el trato a

los clientes sea el mas adecuado posible.
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5.11.4 Los Socios

Este aspecto es muy importante, no hay que olvidar que no todas las personas piensan

y actual igual, en situaciones iguales. En donde hay dinero, por desgracia siempre

existiran problemas, por lo que se sugiere lo siguiente:

Vi.

Vii.

viii.

Xi.

Xil.

Fijar claramente las funciones que cada socio tendra dentro de la organizacion.
Que el hecho de ser socio, no le da derecho a no cumplir con sus funciones, por
lo cual estd denegando un sueldo y por lo tanto, el incumplimiento del mismo,
esta sujeto a despido del puesto o0 a las sanciones como un trabajador mas.
Todos los acuerdos que se tomen, deben constar en actas, no olvidar que las
palabras se las lleva el viento.

Siempre que sea necesario, recurrir a las notarias publicas.

Que los socios estén convencidos de los objetivos que persigue la organizacion.
Cualquier inconformidad debe expresarse en el momento y no dejar que este
crezca.

Ante situaciones dificiles, que son muy comunes en las reuniones, es preferible
contar hasta cien, para no provocar conflictos en la organizacién y si es posible,
reanudar la junta un dia después, esto permitira analizar la situacion con calma.
Hay que respetar la opinidn de los demas y escuchar las sugerencias.

Antes de cada reunion, se debera de anotar las propuestas que seran sugeridas
ante los socios, ya que esto permitira no improvisar y agilizar las reuniones.
Calendarizar reuniones, sin exagerar en las mismas.

Antes de tomar la decisibn de asociarte con ellos, es necesario que los
conozcas, no esta por demas una pequefia investigacion, muchas empresas han
fracasado por esto.

Una vez que se haya tomado la decisidén de integrarse a una sociedad, recuerda
que esta es como el matrimonio, el cual para que no fracase debe existir la
confianza, la comunicacion, la lealtad y sobre todo reconocer los errores, ya que

de esto dependera el éxito de la organizacion.
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Los puntos anteriores son recomendaciones, ya que el presente proyecto, los socios
estan bien identificados en cuanto a los objetivos y metas que se desean alcanzar y que

se espera de cada uno para poder lograrlo, por lo que el proyecto en este aspecto es

factible.
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Conclusiones

Los estudios del proyecto de inversion (de mercado, técnico, administrativo y financiero)
son de aspecto relevante para la puesta en marcha del proyecto, ya que con estos
estudios se definen la optimizacion de todos los recursos disponibles para la inversion,
también estos estudios son vitales porque como inversionistas podemos percatarnos de
que si es 0 no viable el proyecto, detectando fallas desde alguno de los estudios antes

mencionados, y asi no perder dinero.

La microempresa sera constituida como Sociedad Anénima de Capital Variable, por ser

la que mas se ajusta a nuestras necesidades, cumple con menos requisitos legales.

El proyecto se evalia en funcion del impacto obtenido en los aspectos: social,
generacion de empleos, 12 empleos directos; econdémico, de rama econdémica, genera
ingresos a los productores, trabajadores y oferentes de productos y prestadores de
servicios alrededor del cultivo. La microempresa MAKANAN SEHAT S.A DE C.V. Por
los volimenes que comercializa en fresco, utiliza equipo disefiado especialmente para
la industrializacion de comida de conejo, pollo y soya, y se emplea personal
previamente capacitado por la propia microempresa, logrando obtener un producto de

mayor cantidad, mejor calidad e higiene.

Se concluye que los resultados obtenidos en los Ultimos capitulos que tienen que ver
con célculos sobre la utilidad neta, el periodo de recuperacion del capital y tasa interna
de rendimiento, determinan que el proyecto es viable, después de la investigacion y
proyeccion realizada que esta inversion es viable, existen las condiciones necesarias
para la facil obtencion de materia prima y el mercado al que nos enfocamos es de gran

oportunidad, al no ser un sector saturado.

Con los resultados obtenidos, observamos un area de oportunidad factible tanto
econdmica como tecnoldgica para el aprovechamiento de la carne de conejo, pollo y
soya en nuestra region, con la elaboracion de un producto funcional, atractivo para los
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consumidores en general. Sin embargo se requiere de un apoyo econdmico de
instituciones u organismos, tanto publicos como privados para la implementacion de la

elaboracion de este producto.

Es importante sefialar que en todo el proceso de evaluacion existen limitaciones en
cuanto al riesgo e incertidumbre, ya que nunca dejan de aparecer en los proyectos de
inversion, por eso es importante saber como podriamos alejarnos de estos, conociendo
los métodos necesarios para contrarrestar lo mas posible pérdidas y fracasos en los

proyectos de inversion.

Cuando se elabora un proyecto de inversion se efectia un analisis de las condiciones
qgue prevaleceran en el futuro en un periodo determinado; en el cual siempre existe la
posibilidad de que no se cumpla con las expectativas deseadas por multiples motivos.
El estudio de estas expectativas es donde se centra el analisis del riesgo de los
proyectos de inversion y su repercusion directa en la utilidad para que con el proposito
de reducirlo. Es dificil evaluar propuestas de inversion en términos de altas tasas

inflacionarias, es importante predecirlas y considerarlas en los estudios econémicos.
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Anexos

Anexo 1. Seleccién de la muestra.

Para la aplicacién de la muestra del estudio, respecto al restaurante MAKANAN SEHAT
S.A de C.V., se decidio tomar la colonia Federal ubicada en el municipio de Toluca,
esta colonia, esta formada por 642 personas, que estan registradas en las estadisticas
del INEGI.

El muestreo probabilistico se aplica para una variable aleatoria de 642 personas con
distribucion normal teniendo un error de + 5%. La formula utilizada para determinar el

tamarno de la muestra es:

N
" 1+ Ne2

Donde:
n = Tamafo de la muestra que se obtiene.
N = Numero de elementos de la poblacion.

e = Error maximo que se obtiene con un intervalo de confianza del 95%.

Por lo tanto el tamafio de la muestra es:

~ 642
" 1+ (642)(0.052)

n = 246.449136
n =247
La poblacién estudiada es de 247 personas, este es el resultado final que se obtiene de

la determinacién del tamafio de la muestra, para nuestros demandantes potenciales.

Para el andlisis de las preguntas de la encuesta se utilizé el programa SPSS, el cual
nos permite organizar los datos y hechos significativos, guiar la seleccion de las
variables, asi como sus estrategias de medicion, su validez y confiabilidad; y finalmente
prevenir sesgos no deseados de los resultados.

Por lo tanto la muestra total es de 247 cuestionarios.
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Anexo 2: Cuestionario

UNIVERSIDAD AUTONOMA DEL ESTADO DE MEXICO
FACULTAD DE ECONOMIA
LICENCIATURA EN ACTUARIA
“LA PERCEPCION DE LA COMUNIDAD FRENTE AL CONSUMO DE LA
CARNE DE CONEJO EN EL COLONIA CENTRO DEL MUNICIPIO DE TOLUCA, EDO. MEXICO” ECONOMIRA

Estimado Compariero:

La presente encuesta, ademas de ser parte de las actividades escolares de un grupo de
estudiantes de la Licenciatura en Actuaria que estamos tomando la asignatura de
Evaluacion y Formulacién de Proyectos de Inversion, pretende conocer tu apreciacion
respecto al consumo de la carne de conejo en sus diferentes presentaciones.

La encuesta tiene fines exclusivamente académicos y mucho agradeceremos que tus
respuestas sean lo mas objetivas y sinceras que te sea posible.

De antemano agradecemos el tiempo que nos brindas para responder al presente y por
cooperar con una cultura de apovo académico.

INSTRUCCIONES PARA EL APLICADOR

Después de haber identificado a tu encuestado y haber leido la salutacion correspondiente,
inicia con el llenado del presente cuestionario utilizando boligrafo color azul. Marca con una
“X" la respuesta que refleje mejor la apreciacién de tu encuestado para cada una de las
preguntas. No olvides respetar los pases indicados entre preguntas. En los espacios
sombreados no realices ninguna anotacion.

(irariac

DATOS DE IDENTIFICACION

Calle de Localizacion: L]
Sexo: Masculino Femenino

Nombre del aplicador

Fecha de aplicacion

| OPINION SOBRE EL CONSUMO DE LA CARNE DE CONEJO

Si la respuesta es Sl pase a la siguiente pregunta; Si la respuesta es NO pase a la
pregunta nimero 4.
2.- ¢,Con que frecuencia consume la carne de conejo?

POCAS VECES.....ciiiiiiiiiiieeeetee et
CaSi SIBMPIE...cccciie e eciee e see e e e saae e
SIEIMPIE. ittt

3.- ¢.Donde suele adquirir la carne de conejo?
Mercado........
SUPEIMEICATO. .. ...t ettt et e
Restaurantes...............oooiiiniiiiin e
Otro

(Especifica)

4.- ¢ Por qué no ha consumido carne de conejo?

NO €S COMUN....uviiieiiiiicii e
No hay algun establecimiento donde consumirlo...
Es vegetariano.............cociieiiiiiiiiieeee e
Otro

5.- ¢ Conoce las propiedades nutricionales que contiene la carne de conejo?

St
N TR
NO SADE......eee i e

Si la respuesta es NO, termine el cuestionario y agradezca al entrevistado. Si la respuesta
es Sl prosiga con la siguiente pregunta.

7.- Si en este momento hubiese un restaurante que elaborara platillos a base de conejo
¢ Usted acudiria a al establecimiento para consumir los diferentes platillos?

Si la respuesta es Sl prosiga con la siguiente pregunta. Si la respuesta es NO termine el
cuestionario y agradezca al entrevistado

8.- ¢ Qué platillos a base de carne de conejo ha consumido usted?

MIXIOTES.....coiiiiiiiiiic i
Conejo en chile guajillo..........ccooviiiiiii i,
CONEJO @l VINO....c.iiiiii ittt
Otra

143
9.- Si en este momento pudiera consumir algun tipo de platillo elaborado a bas de carne de

conejo ¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar por él?

BB0-B70....ooeeieieiee e
BT0-B80....eveeeeriirireieie e
$B0-B90....curieerereeeieeee et




10.- ¢Con que clases de servicios le gustaria a usted que contara el restaurante?

EStacionamiento.............cccvveveeeiiiiiiiieee e 1
CUupoNes 2X1.....oeviiieeiiiieee e .12
Descuentos por ser cliente frecuente . |3
Buffet los fines de semana...........ccccceeviieeevieeeenen. 4
[ 1 o USRS 5
11.- ¢ Qué tipo de postre le gustaria después del plato fuerte?
POStres FranCeses........covcvvviiiiiiiie e, 1
Postres MexiCanosS..........cccvvevirieeciiieceieeiiiieeennn 2
Otro 3

(Especifica)

12.- ¢ En cual de los siguientes horarios le gustaria que estuviera abriendo y cerrando el
restaurante?

10:00-17:00 hrs. (Matutino)...........cccceevvreererrrrrnnnss
11:01-18:00 hrs. (matutino)...
12:01-21:00 hrs. (NOCLUFNO).......cocvveeeerrirreriereeesinees

Il ESTUDIO SOCIOECONOMICO DE LA AMAI

13.- ¢Cual es el total de cuartos, piezas o habitaciones que hay en tu hogar?, por favor no
incluyas bafios, medios bafios, pasillos, 0 PatioS..........c.cvviiiii i e

14.- En tu vivienda, ¢cuantos bafios completos con regadera y W.C. (excusado) existen
para uso exclusivo de los integrantes de tu hogar..........c...ooveieeviiiiiii i e

15.- ¢ En tu hogar cuentas con regadera funcionando en alguno de los bafios?

16.- Contando todos los focos que se utilizan para iluminar tu hogar, incluyendo los de
techos, paredes y lamparas de bur6 o piso, dime ¢cuantos focos tiene tu

K77 51 o - |_| |_|

17.- ¢ El piso de tu hogar es predominantemente de tierra, de cemento, o de algun otro tipo
de acabado?

TIerra 0 CEMENTO.......vveieeeeiiiiiiee et

Otro tipo de material

18.- ¢Cuantos automoviles propios para uso de los integrantes de tu hogar poseen,

20.- ¢Cuantas computadoras personales, ya sea de escritorio o lap top existen
funcionando en tu hogar para uso de los miembros de tu familia?............................

21.- ¢En tu hogar cuentas con estufa de gas o eléctrica?

22.- Pensando en la persona que aporta la mayor parte del ingreso en tu hogar, ¢cual fue
el dltimo nivel de estudios que estudi6?

NO €STUIO. .. ..eeeeiieieiie e
Primaria incompleta............cciiiieneneeiees
Primaria completa.............cooeiiiie i
Secundaria incompleta...
Secundaria completa....
Carrera comercia........ .
Carrera teCniCa........coveveiiei i
Preparatoria incompleta..............c.ccoeviie v
Preparatoria completa.............cooveiiiiiiiii i,
Licenciatura incompleta.............coveeieieeceniinneienns
Licenciatura completa.............cooiieieiiiiiiineieeen.
MaESEITA. .. e et e
Doctorado.............ceuvenee

N R IR NI
IR N IS

No sabe/no contesto
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Anexo 3: Estudio de Resultados Obtenidos en las Encuestas

Una vez obtenida la muestra, se aplicaron encuesta a 247 personas, esto con el
objetivo de conocer la percepcion de la comunidad frente al consumo de la carne de
conejo en la Colonia Centro, del Municipio de Toluca, Edo. México. Para la incursion del
restaurante dentro del mercado se debe tomar en cuenta la opinién de la poblacion no

olvidando las necesidades de alimentacion que cada persona requiere dia con dia.

Para la codificacion de las respuestas de la encuesta se utilizd el programa estadistico
SPSS, que ayudo a simplificar y obtener mejores resultados. A continuacion se
muestran los resultados obtenidos, cabe mencionar que solo se realizaron tablas de
contingencia las cuales tienen la finalidad de comparar dos preguntas al mismo tiempo

para obtener datos con mayor profundidad y mas exactitud.

Tabla 53: ¢ Alguna vez ha consumido carne de conejo?

2.- ;Con que
frecuencia
consumme la

jcame de conejo?

uns vez porano Totsl

1.- ;Alguna vez g consumido =i 31 31

came de conejo?

Total 31 31

Elaboracion propia en base a los resultados arrojados por la encuesta aplicada

De las 247 personas encuestadas en la colonia Federal, 114 fueron hombres y 133
mujeres pero tan solo 31 personas argumentaron que si han consumido alguna vez en
su vida carne de conejo, y ademas se les pregunto ¢ Con qué frecuencia la consumen?
a lo cual las respuestas eran una vez a la semana, una vez al mes o una vez al afio,
pero todos ellos respondieron que al menos una vez al afio han consumido este tipo de
carne, a lo cual hace suponer, que la poblacibn en general tiene muy poco
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conocimiento de alimentacion a base de carne de conejo. Las personas argumentaban

que tal vez era por la falta de cultura en la sociedad y en el pais para la adquisicién y

consumo de este animal, ademas porque es dificil encontrar en la ciudad algun lugar

gue venda conejos para el consumo.

Tabla 54: ¢Con qué frecuencia consume la carne de conejo?

Sexo
Porcentaje
Frecuencia Porcentaje |Porcentaje valido acumulado
WValidos hombire 114 456 45.2 452
miujer 133 h3.2 3.8 100.0
Taotsl 247 8&.8 100.0
Perdidos Sistema 3 1.2
Totsl 280 100.0

Elaboracion propia en base a los resultados arrojados por la encuesta aplicada

Es interesante ver como las personas conocen muy poco acerca de la carne de conejo,

es interesante ver como en la carne de conejo hay una gran oportunidad de negocio, ya

qgue la creacién de un restaurante serviria para que las personas tengan al alcance de

sus manos, degustar de excelentes platillos a base de esta carne, ya que de las 31

personas que respondieron que si han consumido este tipo de carne, ninguna la ha

consumido en un restaurante, ocho personas respondieron que la adquirieron en el

mercado y 23 en granjas o lugares donde se crian este tipo de animales.

Grafico 6: ¢Donde suele adquirir la carne de conejo?

Grafico de barras

Recuento

1.- dAlguna vez a consumido carne de conejo?

Elaboracién propia en base a los resultados arrojados por la encuesta aplicada.
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Tabla 55: ¢ Conoce las propiedades
nutricionales que contiene la carne de

conejo? vs sexo

5.- ¢ Conoce las propiedades

nutricionales que contiene la

Gréfico 7: ¢Conoce las propiedades nutricionales
gue contiene la carne de conejo? Vs sexo

Grafico de barras

12577

5.- i Conoce las
propiedades
nutricionales que
contiene la came de
conejo?

Wsi
carne de conejo? 1004 Hno
Si No Total 2
2 75
Sexo Hombre |5 109 114 E
50
Mujer 6 127 133 25
Total 11 236 247
o

hombre mujer

Sexo

Fueron entrevistados 114 hombres de los cuales tan solo 5 conocen las propiedades
nutricionales que contiene la carne de conejo, y 127 de las 133 mujeres encuestadas
mencionaron no conocer las propiedades de la carne de conejo, lo cual se vuelve
afirmar que un restaurante comercializando este tipo de carne haria que la poblacién se
informara cada vez mas de las grandiosas propiedades nutricionales del conejo.

Tabla 56: ¢ Conoce las propiedades nutricionales que contiene la carne de
conejo? vs si conocieralas propiedades nutricionales de la carne de conejo ¢lo
consumiria?

6.- Si conociera las propiedades
nutricionales de la carne de conejo
¢ Lo consumiria?

Si No Total
5.- ¢ Conoce las propiedades si 10 1 11
nutricionales que contiene la
carne de conejo? no 210 26 236
Total 220 27 247

Elaboracién Propia en base a los resultados de las encuestas
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Con 247 personas encuestadas en el Municipio de Toluca, 236 no conocen las
propiedades nutricionales de la carne de conejo, de las cuales 210 mencionaron que si
podrian consumir la carne de conejo, pero si conocieran las propiedades nutricionales.
Tan solo 11 personas manifestaron si conocer sus propiedades, pero de este grupo 1
persona dijo que a pesar de conocer los beneficios no consumiria la carne de conejo.
Gréfico 8: Si conociera las propiedades nutricionales de la carne de conejo ¢ Lo
consumiria?

Grafico de barras

250 E.- Si conociera las
propiedades
nutricionales de la
carne de conejo i Lo
consumiria?

M si
Mo

200

150

Recuento

100

o Grafico de barras
S5.- ésConoi
c
1004 8- 5ila respuesta es
NO en la pregunta 7.
Saienda |o anteriar
 Consumiria came de
congjo?
1507 B
lno
0
o
£
3
0 1009
¢
19
07
[ S
L I

§i no

1.- ;Sabia usted que antre los beneficios que contiene
[2 carne de conejo esta su alto contenido proteico y es
bajo en grasas saturadas y colesterol?
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De las 31 personas que respondieron que si consumen carne de conejo, al menos una
vez al afio, mencionaron que si se estarian dispuestos a comprarlo en un restaurante
en presentacion de mixiotes, habiendo 19 personas que respondieron afirmativamente

a favor de este platillo.
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¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar por un platillo realizado a base de conejo?

En la encuesta incluia una pregunta que se les hacia a los encuestados, preguntandoles
en qué presentacion les gustaria adquirir carne de conejo, entre las respuestas estan
mixiotes, conejo en adobo, conejo al ajillo, conejo asado, o en enchiladas, las respuestas
fueron variadas, pero lo que si sorprendié es que de las 247 personas encuestadas, 105
personas estarian dispuestas a pagar entre 60-70 pesos, por algun platillo mencionado
anteriormente (42 de estas personas tienen un ingreso familiar entre $2,700- $6,799, 62
personas tienen entre $6,800-$11,599 de ingreso familiar), 98 personas estan dispuestas
a pagar entre $70- $80 (31 de estas personas tienen un ingreso familiar entre $2,700-
$6,799, 45 personas tienen entre $6,800-$11,599 de ingreso familiar), y 23 personas
estan dispuestas a pagar entre $80-$90 por algun platillo anterior (22 de estas personas
tienen un ingreso familiar entre $2,700- $6,799, 12 personas tienen entre $6,800-$11,599
de ingreso familiar). Habiendo 163 personas que mencionaron ademas que Si
consiguieran de manera facil la carne en estas presentaciones, si lo consumirian de forma

regular.

Gréfico 10: ¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por un platillo realizado a base de

conejo?
Grafico de barras
100 11.- Si usted pudiera
conseguir facilmente la
carne de conejo. iLa
consumiria de forma
regular?
801 Msi
.I'IO
Cno sabe
2 e
c
@
3
o
@
40
209
24 23
. ol
g [AIL]

=
$60-$70 $70- $80 $80-$90 Mas cle $90

10.- ;Cuanto estaria dispuesto a pagar por élllos
platillos antes mencionados?
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Tabla 57: ¢ En cual de los siguientes grupos se encuentran los ingresos
mensuales de su familia?

12.- ;En cual de los siguientes grupos se encuentran los

ingresos mensuales de su familis?

511600-
50-52699 |52700- 55799 |55800-511559 534993 Taotsl
10.- ; Cuanto estaria 560-570 1 42 62 0 105
dispuesto 8 pagarpor  gon_gap 13 31 45 3 38
elilos platilos antes
. 580-390 1] 22 12 L] 40
mencionados?
Mas de 530 ] ] 4 a 4
Total 14 a5 123 15 247
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Anexo 4: Costeo de Recetas

Conejo adobado

. Precio general del total de
Ingredientes .
porciones

1 conejo, lavado y en piezas 120.00
1 taza de vino blanco 22.25
Sal, al gusto 0.11
4 dientes de ajo (uso separado) 2.32
1 trozo de cebolla 0.50
6 chiles mirasol 3.24
1 diente de ajo 0.58
% cucharadita de comino 0.24
20 pimientas 1.08
1 hoja de laurel 0.01
% cucharadita de orégano 0.28
1 trozo chico de canela 0.83
1 trozo chico de jengibre 4.00
2 naranjas, el jugo 1.67
1 cucharada de vinagre 0.50
1 cucharada de aceite 0.28
Total 157.89
Total de Porciones 4
Precio de Porciéon individual 39.47

Fuente: Elaboracién Propia

Conejo en chile pasilla

Ingredientes

Precio general del total de

porciones

1 conejo, lavado y en piezas 120.00
100 gr de chile pasilla 6.50
50 gr de chilaca ancha 6.50
50 gr de chilaca delgada 6.50
1 cebolla 2.00
3 dientes de ajo 1.74
4 cominos 0.58
3 clavos 0.12
sal (al gusto) 0.16
Agua 1.00
Aceite 2.80
Total 147.90
Total de Porciones 6
Precio de Porcién

individual 24.65

Fuente: Elaboracion Propia
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Conejo envuelto en hojas de aguacate

Ingredientes

Precio general del total de
porciones

individual

1 conejo, lavado y en piezas 120.00
4 Chiles anchos 5.00
8 Chiles Guajillo 6.50
1/2 taza de vinagre 1.25
1/2 taza de agua 0.25
1 cebolla 2.00
2 dientes de ajo 1.16
1/2 cucharada de comino 0.24
1 Cucharada de orégano 0.56
Sal (al gusto) 0.16
Agua 1.00
16 hojas de aguacate 10.00
Total 148.12
Total de Porciones 6
Precio de Porcidn 24.69

Fuente: Elaboracion Propia

Tacos de conejo con tortillas de harina
. Precio general del
Ingredientes :
total de porciones
1 conejo lavado y en piezas 120.00
2 cucharaditas de orégano 1.12
3 ramitas de cilantro 0.14
Sal, al gusto 0.16
5 chiles anchos 3.25
5 chiles mirasol 2.70
5 pimientas gordas 0.27
5 pimientas chicas 0.27
2 dientes de ajo 1.16
2 clavos 0.19
1 cucharada de vinagre blanco 0.50
% kilo de papas 4.00
16 tortillas de harina, calientes 8.00
Lechuga 8.00
Rabanitos 7.50
Total 157.26
Total de Porciones 8
Precio de Porcién individual 19.66

Fuente: Elaboracién Propia
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Conejo en pepita verde

Ingredientes

Precio general del total de
porciones

1 conejo lavado y en piezas 120.00
200 gr de pepita verde 10.00
1/4 de chile verde 2.00
1/4 de tomate verde 4.00
1Cebolla 2.00
3 ramitas de cilantro 0.14
1 pan 1.50
3 dientes de ajo 1.74
Sal 0.16
Agua 3.00
Aceite 2.80
Ajonjoli 2.00
8 cacahuates 3.20
4 cominos 0.24
3 clavos 0.12
1 tortilla de maiz 0.12
Almendras 5.00
Total 158.03
Total de Porciones 6
Precio de Porcidn 26.34

individual

Fuente: Elaboracion Propia
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Anexo 5- Precio de materias primas

DIVISION CONCEPTO UNIDAD PRECIO
Arandano Kg S 40.00
Cereza Kg S 80.00

frutas Manzana roja Kg S 25.00
Naranja Kg S 5.00
Pera Kg S 30.00
Uva Kg S 35.00
Aguacate Kg S 40.00
Ajo Kg S 28.00
Apio Kg S 25.00
Brdcoli Kg S 8.00
Calabaza Kg S 8.00
Cebolla Kg S 6.00
Cebolla morada Kg S 9.00
Champifiones Kg S 38.00
Chayote Kg S 7.00
Chicharo Kg S 11.00
Chile mirasol Kg S 54.00
Cilantro Kg S 10.00
Hojas de aguacate Kg S 10.00
Col Kg S 12.00

VERDURAS | Jengibre Kg $ 256.00
Jitomate Kg S 10.00
Lechuga escarola Pieza S 7.00
Lechuga orejona Pieza S 5.00
Lechuga romana Pieza S 6.00
Limones Kg S 5.00
Nopales Kg S 8.00
Papa Kg S 12.00
Pepino Kg S 40.00
Perejil Kg S 23.00
Pimiento verde Kg S 12.00
Pimiento morrén Kg S 20.00
Rébanos Kg S 10.00
Tomate Kg S 7.00
Zanahoria Kg S 4.00
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ABARROTES

Aceite Lt S 27.00
Aceite de oliva Lt S 63.00
Achiote Kg S 60.00
Aderezo ranchero Lt S 40.00
Aderezo mil islas Lt S 41.00
Aderezo cesar Lt S 41.00
Arroz Kg S 11.00
Azlcar Kg S 14.00
Cacahuate Kg S 40.00
Chile de &rbol Kg S 55.00
Chile pasilla Kg S 65.00
Chiles en vinagre Kg S 12.00
Chile serrano Kg S 20.00
Chipotles Lata S 12.00
Ciruela pasa Kg S 68.00
Consomé en pollo Kg S 45.00
Durazno en almibar Pza. lata S 30.00
Granos de elote Pza. lata S 35.00
Frijol Kg S 9.00
Guajillo Kg S 55.00
Knor suiza Paquete S 150.00
Harina Kg S 7.00
Mango en almibar Pza. lata S 30.00
Mayonesa Kg S 25.00
Miel Lts. S 50.00
Maicena Kg S 30.00
Pan blanco caja Kg S 28.00
Pan molido Kg S 20.00
Pasas Kg S 22.00
Pifia en almibar Pza. lata S 30.00
Pepita verde Kg S 50.00
Pasta Kg S 15.00
Sal Kg S 5.00
Espagueti Kg S 20.00
Tostadas Paquete S 20.00
Vinagre de manzana Lt. S 20.00
Vinagre Lt S 4.50
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Ajonjoli Kg S 19.00

Anis Kg S 36.00

Canela Kg S 125.00

Clavo Kg S 62.00

ESPECIAS Comino Kg S 48.00
Hierbas finas Kg S 7.00

Laurel Manojo S 10.00

Orégano Kg S 28.00

Pimienta Kg S 54.00

Vainilla Lt S 20.00

PAN Y TORTILLAS Bolillos Pieza S 1.50
Tortillas Kg S 12.00

Crema Lt S 24.00

Helado Lt S 30.00

Huevo Kg S 30.00

Jamon de pavo Kg S 80.00

Leche Lt S 12.00

Mantequilla Kg S 42.00

Queso amarillo Kg S 91.00

Queso Cotija Kg S 100.00

Queso crema Kg S 80.00

HUEVO, LACTEOS

Y CARNES Queso cheddar Kg S 120.00
Queso manchego Kg S 100.00

Queso panela Kg S 91.00

Queso rayado Kg S 111.00

Yogurt de sabor Lt S 26.00

Yogurt natural Lt S 26.00

Conejo Kg S 60.00

Pollo Kg S 58.00

Soya Kg S 100.00

Fuente: Elaboracion Propia acudiendo directamente a la central de abastos del municipio de Toluca
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Anexo 6: Gastos Prorrateados

Tabla 58: Gastos prorrateados-costos indirectos de produccion (Pesos)

Aol Aio2 Aio3 Aio4 Aio5
Agua 25,200.00 33,929.53 45,683.06 61,508.13 82,815.16
Luz 18,000.00 24,235.38 32,630.76 43,934.38 59,153.69
Gas 40,240.80 54,180.62 72,949.32 98,219.70 132,243.98
TOTAL 83,440.80 112,345.53 151,263.14 203,662.21 274,212.83

Fuente: Elaboracién Propia

Tabla 59: Gastos prorrateados (Gastos de Administraciéon) (Pesos)

Aol Aio2 Aio3 Aio4 Aio5
Agua 5,400.00 7,270.61 9,789.23 13,180.31 17,746.11
Luz 10,800.00 14,541.23 19,578.45 26,360.63 35,492.21
Teléfono 2,400.00 3,231.38 4,350.77 5,857.92 7,887.16
Gas 2,235.60 3,010.03 4,052.74 5,456.65 7,346.89
TOTAL 20,835.60 28,053.26 37,771.19 50,855.51 68,472.36

Fuente: Elaboracién Propia

Tabla 60: Gastos Prorrateados (Gastos de Ventas) (Pesos)

Aol Aio2 Aio3 Aio4 Aio5
Agua 5,400.00 7,270.61 9,789.23 13,180.31 17,746.11
Luz 7,200.00 9,694.15 13,052.30 17,573.75 23,661.47
Teléfono 2,400.00 3,231.38 4,350.77 5,857.92 7,887.16
Gas 2,235.60 3,010.03 4,052.74 5,456.65 7,346.89
TOTAL 17,235.60 23,206.18 31,245.04 42,068.63 56,641.63

Fuente: Elaboracién Propia
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Anexo 7: Otros gastos
Tabla 61: Gastos pre operativos (Activo Diferido)

Equipo de servicio al cliente 9,288.48
Plano y estudio del inmueble 6,000.00
Tramites y Permisos 1,000.00
Registro de la marca 2,200.00
Acta Constitutiva 1,500.00
Adecuaciones del local e instalacién de servicios 16,126.00
Total 36,114.48

Fuente: Elaboracién Propia

Tabla 62: Equipo de Transporte

No. Concepto Descripcién Cantidad Precio Unitario Total
Equipo de Moto- Carro 1 55,000.00 55,000.00
2 Reparto Motocicleta 1| 15,000.00 15,000.00
3 Camioneta 1 65,000.00 65,000.00
Total 135,000.00
Fuente: Elaboracién Propia
Tabla 63: Equipo de Servicio al Cliente
No. | Concepto Descripcién | Cantidad | Precio Unitario | Total

1 |Plato extendido Alaska Pza. 50 25.00 1,250.00
2 | Plato sopero Alaska Pza. 50 25.00 1,250.00

3 | Taza Alaska Pza. 50 15.00 750.00

4 | Cucharas soperas Pza. 50 8.00 400.00

5 | Cuchara cafetera Pza. 50 8.00 400.00

6 | Tenedores Pza. 50 10.00 500.00

7 | Cuchillos Pza. 50 15.00 750.00
8 |Jarras México Pza. 20 69.00 1,380.00

9 |Vasos México Paquete 3 99.00 297.00

10 | Saleros (Lunita) Pza. 20 15.00 300.00

11 |Palillero (Crisa) Pza. 20 18.00 360.00

12 | Servilleteros (Crisa) Pza. 20 32.00 640.00

13 | Charola para mesero Pza. 3 135.00 405.00

14 | Propineras Pza. 3 18.00 54.00

Bote de Basura King

15 | Kong) Pza. 2 276.24 552.48

Total 9,288.48

Fuente: Elaboracion Propia
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Tabla 64: Mobiliario y Equipo de Oficina

No. Concepto Descripcion Cantidad Precio Unitario Total
1 |Mobiliario Escritorio 3 700.00 2,100.00
2 Silla 5 300.00 1,500.00
3 Archivero 2 899.00 1,798.00
4 Computadora 2 4,500.00 9,000.00
Total 14,398.00

Fuente: Elaboracién Propia
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