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INTRODUCCION.

México cuenta con una gran biodiversidad, la cual también se refleja a nivel
sociocultural, por lo que en cada lugar existen diferentes estilos de vida; de modo que
constituyen importantes recursos y atractivos turisticos, que atraen a los turistas por
su valor estético, recreativo o educativo. Actualmente las preferencias turisticas
comienzan a desplazarse hacia los espacios naturales, exigiendo niveles de calidad
paisajistica que solo las &reas protegidas pueden proporcionar. Sin embargo, muchas
de las areas son particularmente sensibles a la alteracion ambiental debido a las
actividades turisticas y al elevado nivel de afluencia de personas en espacios

naturales.

Dentro del desarrollo de la actividad turistica, se pueden encontrar impactos del
turismo que son el resultado de una compleja interacciéon de fenémenos, que se
manifiesta con la relacién entre los turistas, el area de destino y la comunidad local.

Estos impactos turisticos pueden ser negativos o0 positivos. Se puede clasificar a los
impactos negativos del turismo en un area protegida en dos categorias: directos e
indirectos Los impactos directos son los producidos por la presencia misma de los
turistas. Los impactos indirectos son los provocados por la infraestructura (tanto fisica

como administrativa) creada para el manejo de los turistas. (Ceballos, 1998:65).

Los impactos negativos, que resultan de un desarrollo turistico inadecuadamente
planificado e incontrolado, pueden faciimente dafiar al medio ambiente; si un espacio
natural, no cuenta con una cuidadosa atencién al equilibrio entre la capacidad de
carga, el tipo de actividades turisticas (turismo de aventura, deporte, ecoturismo,
cinegético, entre otras), dafos al suelo, flora, fauna y el control de residuos organicos
e inorgénicos; traen como consecuencia un impacto ambiental. Cabe resaltar que la
afluencia de personas que acude a los sitios naturales generalmente no respeta las
indicaciones establecidas dentro del sitio natural, asi que la participacion de la
poblacion local, se convierte en un instrumento de conservacion y proteccion para el
espacio natural, muchas veces la administracion de estos espacios esta a cargo de

los ejidatarios.

De acuerdo a las tendencias actuales del turismo, el cliente extranjero es el que lleva
mas tiempo convencido de la necesidad de contribuir entre todos a reducir los
impactos medio ambientales, a lo que se suma cada vez mas el cliente espafiol, quien
también es partidario del turismo rural, ecolégico y del uso mas racional y sostenible

de los parajes naturales. (pagina web, www.hosteltur.com).



Ahora bien, en el Parque Bosque de Las Truchas, en San Miguel Regla Hidalgo, los
gjidatarios estan preocupados por la conservacion y proteccion de la naturaleza. Por
lo que actiian de forma responsable con el uso de los recursos naturales que brinda el

bosque.

Asimismo, se considera necesaria la propuesta de un restaurante tematico, cuyo
disefo sera enfocada al ecosistema del bosque; y con respecto a restaurante tematico
se pretende que ahorre energia y agua, por medio de la instalacion de ecotécnias;
cabe resaltar que dentro del Parque Bosque de las Truchas se encuentra una zona
destinada para la venta de alimentos y bebidas, ofreciendo los mismos platillos
(antojitos mexicanos, pastes, etcétera); pero no existe ningln restaurante que sea

tematico.

Por otro lado, el restaurante tematico es a la vez una propuesta alternativa para
brindar informacion a los visitantes sobre la importancia del ecosistemas del bosque y

de esta forma crear consciencia para la conservacién de los recursos naturales.

Dentro del Parque Bosque de las Truchas se llevan a cabo diversas actividades que
son el principal motivo de visita; como pescar truchas en la presa de la cruz para
después prepararla en el centro gastronémico, recorrer el bosque en caballo, caminar
por senderos, conocer la cria de la trucha, nadar en la alberca, practicar tirolesas,

recorrer el bosque en cuatrimoto o realizar un paseo en lancha por el lago.

Los dias de mayor afluencia de visitantes para el parque, son los fines de semana; por
lo general esos dias el parque recibe recursos econdémicos los cuales ayudan a
solventar los gastos que requiere el cuidado del parque; pero también se genera
mayor cantidad de basura, razon por la cual es necesario sensibilizar y concienciar a
los visitantes de cuidar el medio ambiente para el beneficio de dos partes: la

comunidad receptora y la de los visitantes.

La comunidad receptora, juega un papel fundamental en el desarrollo de la actividad
turistica, porque ésta depende del buen uso de su patrimonio, que permite generar un
namero considerable de empleos directos e indirectos. Los ejidatarios han
implementado indicaciones y actividades en el interior del parque para el cuidado del
bosque, y contribuir al mantenimiento, conservacion y protecciéon de este ecosistema.
Destacan cursos de ecologia para los ejidatarios, reforestacion, separacion de basura

organica e inorganica y abono organico.

Por otro lado, participan los visitantes, al obtener educacion y sensibilizacion ambiental

y por medio de talleres infantiles de reciclaje, visitas guidas por las instalaciones del



restaurante tematico, ayudaran para proteger el ecosistema del bosque; sin dejar de

lado la recreacion y recuperacién del estrés de su vida cotidiana.

Para que las dos partes logren un equilibrio entre el cuidado del bosque y una
educacion ambiental, es primordial que ambas partes ayuden a la conservacion del
bosque y por medio de la instalacion de ecotécnias (mencionado anteriormente) dentro
del restaurante tematico favorecera para minimizar los impactos generados que este
ocasione y sobre todo aprovechar la energia natural; es importante mencionar que
dentro del parque no se maneja ningun tipo de ecotécnia que contribuya al cuidado del

medio ambiente.

Por lo que, la investigacion tendr& como objetivo llevar a cabo un estudio de
factibilidad de un restaurante tematico enfocado al ecosistema del bosque en el
Parque Bosque de las Truchas, y dentro de dicho establecimiento se pretende instalar

ecotécnias.

El estudio de factibilidad consta de diversos pasos para llevarlo a cabo, Sapag y
Sapag (2003), menciona que el analisis completo de un proyecto requiere, por lo
menos, de la realizacién de cuatro estudios complementarios: técnico, de mercado,
organizacional-administrativo y financiero. Sin embargo, también es necesario la
realizacion del estudio impacto ambiental; estos andlisis permitiran conocer si el

proyecto es rentable y viable para el Parque Bosque de las Truchas.

Segun Sapag y Sapag (2003), el estudio técnico tiene por objeto proveer informacion
para cuantificar el monto de las inversiones y de los costos de operacién pertinentes a

esta area.

Baca (2006), menciona el estudio de mercado consta de la determinacion y
cuantificacion de la demanda y la oferta, el andlisis de los precios y el estudio de la

comercializacion.

Para el estudio financiero, los objetivos de esta etapa son ordenar y sistematizar la
informacion de caracter monetario que proporcionaron las etapas anteriores, elaborar
los cuadros analiticos y datos adicionales para la evaluacién del proyecto y evaluar los

antecedentes para determinar su rentabilidad. (Sapag y Sapag, 2003:25).

En el estudio organizacional y administrativo, conocer la estructura es fundamental
para definir las necesidades de personal calificado para la gestién y, por tanto, estimar
con mayor precisién los costos indirectos de la mano de obra ejecutiva (Sapag y
Sapag, 2003:24).



Y por ultimo el estudio del impacto ambiental, en este aspecto se describirda los

impactos que puede generar ante la sociedad y el medio ambiente

JUSTIFICACION.

Ante la crisis ambiental reflejada en el deterioro de la naturaleza y la calidad de vida
de la poblacion mundial, es urgente la investigacion sobre los impactos que genera la
actividad turistica mal planificada, la implementacién de ecotécnias y actividades
ambientales, asi como la ensefianza sobre las diferentes alternativas de energia, cuya
implementacién en los servicios turisticos se considera clave para contribuir a limitar el

cambio climéatico.

El disefio del restaurante tematico el cual estara enfocado, al ecosistema de bosque,
ya que la ubicacién de este establecimiento se situara dentro del Parque Bosque de
las Truchas, asi dicho restaurante no rompera con el paisaje de este ecosistema,
permitira dar a conocer la diversa fauna y flora que habita en él y aprovechara los

recursos naturales disponibles que se encuentran en él.

La propuesta del restaurante tematico, es a la vez una idea la cual ensefara a los
visitantes el tipo de ecotécnias que se pueden implementar dentro de un restaurante,
las cuales con el aprovechamiento de la energia solar y el aprovechamiento del agua
de lluvia permiten resolver variadas actividades de la vida cotidiana con ahorro

sustancial en el consumo de electricidad, gas y agua.

Como consecuencia, y de acuerdo a las tendencias relacionadas a las exigencias de
los turistas en cuanto al cuidado ambiental, asi como la actual preocupacion por el
deterioro ambiental, en donde también toman parte las empresas turisticas, éstas se
encuentran involucradas en la creacion de establecimientos que generen menores

impactos ambientales.

Por ello se propone el establecimiento de un restaurante temético (enfocado al
bosque) y en el cual sus instalaciones utilicen ecotécnias, dentro del Parque Bosque
de las Truchas en San Miguel Regla, Hidalgo; esta propuesta no solo resulta
beneficiosa para la empresa sino que demuestra también una preocupacién y una
disposicion favorable hacia el cuidado del medio ambiente; logrando que esta se
convierta a largo plazo en una empresa socialmente responsable (ESR) a traves del
estudio de factibilidad para la propuesta del restaurante.



Para lograr que dicho establecimiento se convierta en una empresa Socialmente
responsable, es necesario que el establecimiento sea responsable cumpliendo con la
legislacion vigente, adoptando normas y certificaciones que garanticen la calidad y
seguridad, para las personas y el medio ambiente, de los productos y servicios que
comercializan, a un precio competitivo y servicios de atencién al consumidor, ademas
concienciando a dos grupos, tanto a los colaboradores como a los clientes
(comensales) respecto al deterioro ambiental.

De esta forma, se considerard inicialmente, formar un ideal de conservacién y cuidado
ambiental dentro del grupo de colaboradores de la empresa, asi como la utilizacién de
las instalaciones necesarias para el funcionamiento adecuado del restaurante
tematico, que al mismo tiempo sean partidarios con la naturaleza, con las cuales se
estara ayudando a minimizar los residuos contaminantes y a aprovechar al maximo la

energia natural proporcionada por el ambiente.



OBJETIVO GENERAL.

Elaborar un estudio de factibilidad para la propuesta de un restaurante tematico en el
Parque Bosque de las Truchas en San Miguel Regla, municipio de Huasca de
Ocampo, Hidalgo.

OBJETIVOS ESPECIFICOS.
Identificar las caracteristicas el mercado potencial que formé parte de la demanda
del restaurante tematico del bosque.
Identificar el perfil de la demanda turistica.

Identificar los productos y servicios que se ofrecen de acuerdo a los gustos y
preferencias de la demanda.

Establecer los requerimientos de mobiliario, equipo e insumos que necesita el

restaurante tematico para su funcionamiento.

Establecer el disefio y material para la construccién de dicho establecimiento de

acuerdo a la arquitectura del paisaje del bosque.

Identificar con que recursos se cuentan para edificar las instalaciones del

restaurante tematico.

De acuerdo a los recursos disponibles se seleccionaran y disefiaran las

ecotécnicas apropiadas para las instalaciones del restaurante.
Analizar la competencia directa para poder determinar precios de venta.

Calcular el monto de la inversion y los recursos econdémicos necesarios para la

edificacion del restaurante.
Determinar fuentes de financiamiento.
Determinar la organizacion del restaurante.

Identificar los impactos ambientales que generaria este restaurante y como

contrarrestarlos.



METODOLOGIA.

En cuanto al nivel de alcance de la investigacion fue de caracter exploratorio, cuyo
objetivo es examinar un tema poco estudiado, como es el caso de las ecotécnias
aplicadas a restaurantes teméticos, ya que la informacion existente respecto a este

tema es poco estudiada.

El estudio fue de tipo descriptivo, este método busca especificar las propiedades
importantes del tema, es decir identifica cdmo es y como se manifiesta; se analizara el
contexto fisico en el cual se pretende hacer el estudio, en este caso realizar la

propuesta de un restaurante tematico enfocado a la ambientacion de bosque.

Para realizar el estudio de mercado, se utilizd la encuesta, la cual permiti6 identificar
el perfil de los clientes potenciales que estarian interesado en adquirir los servicios de
un restaurante teméatico; asi como conocer informacion en cuanto a las expectativas y
necesidades que los comensales tienen respecto a este tipo de empresa, sus gustos y
preferencias culinarios, el promedio de visitas y visitantes, asi como los gastos

promedio que estarian dispuestos a realizar por persona.

Es por ello, que se tomé en cuenta una poblacion finita, ya que se conoce el nUmero
de visitantes en el parque Bosque de las Truchas, el cual es de 13, 678 personas, para
esto es necesario saber cual es el numero de visitantes al dia, y se obtiene 262
visitantes en un dia. Se aplicé la siguiente formula de poblacion finita, que permitié

determinar el tamafio exacto de cuestionarios para aplicar.

A

B Ne2 +ZZ g Tamafio de la muestra
n= 155.76
Z = nivel de confianza = 95 % Numero a buscar en la
N = tamafio de poblacion = 262 tabla Z 0.475
€ = precision o error = 5 % Valor encontrado en la
p = variabilidad positiva = 0.5 tabla Z 1.96

g = variabilidad negativa = 0.5



Lo anterior, sirvié al mismo tiempo para conocer los servicios y productos adicionales
que el comensal estd buscando e integrarlas a la propuesta del trabajo de

investigacion.

Por otro lado, se realizd un estudio técnico, para conocer el material del mobiliario, asi
como el equipo a utilizar y los insumos (menu y carta de platillos a ofrecer) acordes a

la tematica del bosque.

Se hizo una revisién bibliografica de fuentes recientes para conocer sobre los
aspectos novedosos en esta area, que correspondan a la propuesta que se pretende
realizar. A partir de lo anterior, se establecera el tipo de materiales y disefio del

mobiliario e insumos que se ofertaran.

Asimismo, se analiz6 informacién bibliografica respecto a las ecotécnias que
actualmente se estan utilizando o que puedan utilizarse en el area restaurantera

dependiendo de los recursos disponibles (sanitarios secos, estufas solares, etcétera).

De igual forma, se programo reuniones con ejidatarios del Bosque de las truchas para
determinar la ubicacién apropiada y las caracteristicas del lugar para asi satisfacer las
necesidades del mercado potencial. En dichas reuniones, se hizo uso de entrevistas
semiestructuradas, que ayudaran a entablar una conversacion en la cual se obtenga la
informacién requerida asi como obtener mayor informacién que sea pertinente para
lograr los objetivos de la investigacion; considerando si conocen la existencia de

Restaurantes tematicos.

Para llevar a cabo el estudio financiero, y cumplir con los objetivos estipulados se
pretende realizé un analisis de la demanda (comensal) y la oferta del mismo giro
(competencia) que permita conocer el entorno donde el restaurante tematico llevara a
cabo sus actividades econdémicas, para asi poder establecer un precio de venta del
servicio, y sobre todo conocer cuél serd la inversion inicial que se necesitara para
poner en marcha dicho establecimiento; ademas se investigara sobre las posibles
fuentes de inversion, quiénes pueden ser las instituciones u organismos que apoyen

con los recursos financieros y la evaluacion financiera correspondiente.

Por otro lado, en el estudio organizacional y administrativo, se revisé informacion
documental en cuanto a los objetivos que debe de cumplir un organigrama dentro de
un establecimiento, para asi asignar funciones acorde al perfil a cada colaborador que

forme parte de la organizacion.



Por dltimo, en el estudio del impacto ambiental, se tomd en cuenta la informacion
documental en cuanto a los desechos que genera un establecimiento de alimentos y
bebidas y sobre todo al manejo adecuado de los residuos inorganicos y organicos;
esto sera la base para poder realizar un clasificacion de los desechos del restaurante;
sin embargo, teniendo en cuenta las caracteristicas del medio biolégico y fisico, la
sociedad y la salud de la region; asi se podra prevenir y mitigar dichos impactos

ambientales.

A continuacion se presenta los capitulos de este proyecto, que permitieron llevar a
cabo la investigacion; y se desglosa en capitulo 1, donde se puede encontrar el marco
tedrico, este capitulo retoma al medio ambiente con relacién al turismo, asi como los

impactos que genera.

En el capitulo 2, se hace una resefia de lo que implica un estudio de factibilidad, y que

proceso debe de aplicarse para poder considerar un proyecto como rentable.

El capitulo 3, se enfoca al marco contextual, es decir el lugar donde se realizé la
investigacion en este caso Huasca de Ocampo Hidalgo; este apartado rescata la
resefia histérica, clima, atractivos, planta turistica dentro del Parque Bosque de las

Truchas.

Finalmente, el capitulo 4, se encuentran los resultados del estudio de factibilidad para
el restaurante tematico; se enfoca principalmente a la propuesta del restaurante
tematico, cuya ambientacion hace hincapié en el ecosistema de bosque. Del mismo
modo, se muestra la propuesta del servicio, la distribucion de la empresa en cuanto a
espacio y razén social; sin dejar a un lado el impacto ambiental que tendra el

restaurante tematico dentro del Parque Bosque de las Truchas.



MARCO TEORICO.

CAPITULO I.

1.1 Medio Ambiente y Turismo.

“El turismo se ha convertido en la industria mas importante del mundo, ya que
representa anualmente una actividad de 3.5 billones de dolares”, segun el Consejo
Mundial para los Viajes y el Turismo (WTTC), (Zamorano, 2002: 137).

El turismo esta caracterizado por una profunda trasformacién a nivel mundial. Pero no
es solo una fuerza econémica, también es un factor en el medio ambiente fisico. Por lo
gque se convierte el medio ambiente en el nlcleo del producto turistico; esto se debe a
que el turista busca un contacto mas estrecho con la naturaleza, la cultura, las

tradiciones etcétera; generando viajes continuos a lugares de interés.

Sin embargo, de la naturaleza no sélo se obtienen beneficios econémicos, sino
también beneficios internos que ayudan al visitante a reconfortarse fisicamente,
mentalmente y emocionalmente, ya que los atractivos naturales brindan la oportunidad

de realizar actividades de recreacion, descanso, esparcimiento, etcétera.

Es por ello, que el medio ambiente juega un papel importante para el desarrollo del
turismo; a través de la ecologia esta actividad puede convertirse en un turismo mas
responsable con el medio ambiente, ya que permite utilizar y conservar los atractivos
naturales y culturales de una region a partir de su aprovechamiento optimo, ademas
beneficia a la comunidad receptora y al turista acercandolo a estar en contacto con la
naturaleza, siempre y cuando se busque la conservaciéon y proteccion del medio

ambiente.

Segun Chavez (2005), medio ambiente “es el habitat total del ser humano, concepcién
que encuentra su origen en la especie humana”. Por otro lado, “es el conjunto de
factores externos, que influyen en un organismo. Por extension, conjunto de
circunstancias fisicas, culturales, econémicas, sociales, etcétera; que rodean a las

personas”. (Enciclopedia Salvat Universal, 2000:7791).

Para Gonzalez (2006) el medio ambiente es “el sistema de elementos abidticos,
bidticos y socioecondémicos con que interactia el hombre, a la vez que se adapta al

mismo, lo trasforma y lo utiliza para satisfacer sus necesidades”.
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Cabe mencionar que dentro del medio ambiente pueden existir subconjuntos que el
mismo ser humano ha modificado y se ha apropiado para satisfacer sus necesidades o
simplemente la naturaleza ha creado; Casasola, (1995), distingue tres subconjuntos:

a) Ambiente natural, se refiere al conjunto de ecosistemas naturales cuyos
recursos se utilizan tal y como existen en la naturaleza.

b) Ambiente transformado, incluye todos aquellos espacios que han sido creados
o modificados por el hombre para realizar en ellos diferentes actividades como
la agricultura, la ganaderia, la acuacultura, y el espacio urbano.

c) Ambiente sociocultural, toda la gama de instituciones, creencias, valores y
sistemas de vida que las sociedades han creado a través de su evolucién

historica; es decir, la cultura en un sentido mas amplio.

Por lo tanto, el medio ambiente es el entorno en el qué interactia el ser humano con
aspectos naturales, sociales y culturales; ya sea que el mismo ser humano se adapte

o lo transforme para satisfacer sus necesidades.

Cabe destacar que dentro de la transformacién que el ser humano ha realizado en
diversos parajes naturales es con la intencién de llevar a cabo actividad turistica y
sobre todo tener beneficios econdémicos sin pensar en las consecuencias que pueda
generar. Es por ello que se reconoce que “el turismo debe conservar y proteger el
medio ambiente y las atracciones naturales de modo que la gente continde viajando y
establecer limites de uso de manera que los lugares sean verdaderamente
sustentables” (Mclntosh, et al. 2002:397).

1.2 Turismo y Ecologia.

La actividad turistica se ha consolidado como un factor estratégico para propiciar el
crecimiento econdmico; sin embargo, este crecimiento no se ha reflejado en beneficios

ambientales (sociales y naturales).

“A partir de la Revolucidon Industrial los esfuerzos por promover el desarrollo
condujeron a una serie de respuestas que abordan temas diferentes, pero en las que
invariablemente prevalecié y alin hoy permanece como paradigma la busqueda del
crecimiento econdmico con base en un esquema en el que produccién y deterioro

ambiental parecieran resultar indisolubles”. (Sandoval, 2006:15).
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De esta misma manera, “el turismo contemporaneo nacido en el seno de la sociedad
industrial, evoluciona como un hecho social de caracter masivo. Durante la segunda
mitad del siglo XIX y las primeras décadas del siglo XX, con los importantes avances
que se logran en la tecnologia y con las reivindicaciones sociales adquiridas por las
clases trabajadoras, es cuando se sientan las bases de lo que serd el turismo
contemporaneo”. (Sandoval, 2006:16).

“Los cambios tecnoldgicos ocurridos en los campos del transporte y en el
mejoramiento de las condiciones de vida de los ciudadanos de los paises
industrializados, precipitaron de una manera vertiginosa el desarrollo del turismo”.
(Sandoval: 2006:17). Estos cambios permitieron que la poblacion de los paises
implicados en los procesos de industrializacion tuviera acceso a ciertas cantidades de
tiempo libre y a excedentes de dinero para practicar actividades recreativas, factor
importante que propicio el viaje de placer.

“La mayor parte del turismo contemporaneo estuvo enfocado hacia las areas mas
tibias del planeta (preferiblemente, hacia las zonas costeras) donde relajarse al tomar
bafios de sol en playas calidas y arenosas, asi como la practica de algunos deportes
acuaticos, constituyeron para la mayoria de los viajeros de esa época el atractivo
principal” (Sandoval,2006:17), como consecuencia del incremento en la popularidad
gue iban tomando aquellos lugares, se desarrolla una “modalidad turistica en la cual
se disfruta del sol, y la playa; conformandose asi un modelo de turismo de masas”
(SECTUR, 2007:19).

Acerenza, (1997) resalta que el turismo de masas o turismo masivo, trata de
identificar al turismo que se caracteriza por el gran nimero de personas que lo
realizan, y que da lugar a grandes concentraciones de turistas en los centros

receptores.

Dicho turismo tiene su origen en la activa accién comercial llevada a cabo por la
denominada "industria turistica", fundamentalmente la que realizan los mayoristas y
tour operadores en los centros emisores; su crecimiento se ha visto muy favorecido
como consecuencia de los grandes centros turisticos creados en los paises

receptores, con el proposito de obtener los beneficios que ofrece el turismo.

Por tanto, “el turismo de masas no se debe exclusivamente a la accién comercial
desarrollada por la industria turistica, la cual ha permitido que grandes sectores de la
poblacion tengan acceso al turismo, sino que han contribuido para ello también, las
politicas de desarrollo turistico adoptadas por los paises receptores interesados en

beneficiarse del incremento de la actividad turistica.” (Acerenza, 1997:46).
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Segun Ferrari (2009), el negocio turistico impacta en los recursos naturales y en
algunas ocasiones hasta puede alterarlos radicalmente. Asi, practicas turisticas tan
comunes como la caza y la pesca pueden derivar en la pérdida de la diversidad
biologica, la contaminacion de la tierra, el agua y el aire. Esto se produciria, entre otras
cosas por la llegada de turistas a un determinado espacio fisico y que, conjuntamente
con los servicios y las actividades econémicas que se brindan, se producirian una gran
cantidad de desperdicios; al igual que la construccién de infraestructura, erosionaria el

suelo.

“El modelo de turismo convencional concentrado en la oferta y masificado en la
demanda, estandarizado en la prestacion de los servicios y sin verdaderos
mecanismos de control, sobre todo en las areas naturales protegidas y en la incursién
masiva de turistas a comunidades sensibles” (Zamorano, 2002:138); ha dejado
diversos dafios irreparables afectando principalmente areas de alto significado natural
y cultural, que constituyen el depdésito de la diversidad biol6gica y cultural del planeta.

El turismo es potencialmente una actividad tan destructiva como cualquier otra
industria tradicional ya que un manejo inapropiado contribuiria a la contaminacion, a la
erosion, perturbaria la vida silvestre, estropearia el paisaje y traeria consecuencias

indeseables a culturas que antes estaban totalmente aisladas y preservadas.

“Durante mucho tiempo, las especies animales, vegetales y su habitat se consideraron
materia prima inagotable, sin concebir que estos recursos naturales tenian un limite, al

cual se esta llegando” (Zamorano, 2002:135).

Quiza la industria turistica sea una de las mas afectadas con la degradacién o buena
conservacion del medio ambiente. Ha quedado constatado que para los turistas “el
principal atractivo del medio rural, natural, es la tranquilidad y el reposo, el aire puro y
no contaminado y el contacto con la naturaleza” (pagina web
www.uax.es/INFOTUR/TURISMO_Y_ MEDIOAMBIENTE).

Asi mismo, el turismo esta condicionado por la situacién ecoldgica del pais receptor.
Sin embargo, el ecosistema que atrae turistas, puede sufrir una gran degradacion por
la accion de esos mismos turistas, tanto directa (masificacion, basuras, consumo de
recursos) como indirectamente (cambios en el entorno social y cultural). Por lo que se
piensa que el turismo solo atrae el beneficio econémico en pérdida de cuestiones
sociales, culturales y ecolégicas; olvidando que, al tiempo, esta visién unilateral puede

arruinar las esperanzas de ganancia.
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Por ende, “el consumidor turistico, participa en la actividad dado que, buscando
distintos tipos de experiencias, se ve atraido por los recursos de un determinado
destino”, (SECTUR, 2007:19) iniciando una serie de recorridos a través de otros
continentes, con el fin de estudiar la historia natural de la flora y la fauna silvestre asi
como conocer las costumbres de las poblaciones locales. Esta novedosa forma de
viajar, en donde el disfrute se orienta mas hacia la busqueda del conocimiento de la
naturaleza, la cultura de las regiones y localidades, podria tomarse como un primer
antecedente de lo que ahora se conoce como turismo alternativo, en el cual converge

qué el atractivo focal es la naturaleza.

En los ultimos afios se ve que el turismo de naturaleza estd en aumento, miles de
personas viajan cada afio para disfrutar de los distintos entornos naturales; cada dia
“son mas numerosos los turistas con sensibilidad ambiental que buscan destinos bien
planificados y menos contaminados, y que dejan a un lado los mal disefiados con

problemas ambientales o sociales” (Ferrari, et al; 2009:160).

El turismo puede ser una herramienta eficaz para mejorar la calidad de vida de las
personas y sociedades que se ven implicadas en él. Puede respetar el medioambiente
y la riqueza natural del destino, y a la vez satisfacer las expectativas del turista,
siempre y cuando se apliquen los principios del desarrollo sostenible y del consumo
responsable a esta actividad, tanto por parte de los agentes implicados en la oferta
turistica como por parte de los mismos turistas. (Pagina web, Turismo Responsable:

Viajar con conciencia).

Zamorano (2002), menciona que muchas veces el desequilibrio ecolégico ocasionado
al ambiente por la actividad turistica extensiva e irregular puede revertirse. Las areas
naturales con sus paisajes, flora y fauna asi como las manifestaciones socioculturales

se convierten en parte de la oferta diferenciada turistica.

Es por ello que la ecologia es parte fundamental para la practica del turismo
alternativo, que surge como una respuesta a los problemas que ha generado la
practica del turismo de masas; ya que permite conocer los recursos con los que cuenta
la naturaleza, para poder llevar a cabo un desarrollo turistico mas respetuoso con el

entorno.

“El término ecologia proviene de la raiz griega oikos que significa casa, y la raiz logos
que significa la ciencia o el estudio de; Ernesto Haecke, el gran zoo6logo aleman, lo
publicé por primera vez en 1870. Literalmente hablando, la ecologia se refiere al
estudio de los pobladores de la Tierra, microorganismos, plantas, animales y el género
humano, quienes conviven como componentes dependientes entre si. La ecologia no

sélo tiene relacion con los organismos, sino también con flujos de energia y ciclos de
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la materia en el continente, los océanos, el aire y las aguas continentales, por ello
también puede considerarse que estudia la estructura y funcion de la naturaleza,

entendiendo que la humanidad es parte de esta ultima”. (Zamorano, 2002:137).

Actualmente, el turismo alternativo tiene su importancia en la conservacion, la
educacion, la responsabilidad del viajero y la participacion de la comunidad local,

haciendo un turismo mas responsable ambientalmente.

Segun Zamorano (2002), el sector turistico basado en la naturaleza y en las areas
naturales protegidas (ANP) es aquel que ha presentado un constante aumento en su
demanda por parte de los viajeros del mundo, éste incluye a ecoturismo, algunas
modalidades de deportes modificados al aire libre, modalidades como las rurales,

culturales y étnicas, aventuras controladas, turismo cinegético, nautico, etcétera.

Dentro del parque bosque de las truchas se llevan a cabo diversas actividades, como
pescar trucha, recorrer el bosque a caballo, en cuatrimoto, o realizar caminatas,
conocer la cria de truchas, nadar en alberca, practicar tirolesa, dar un paseo en lancha
por el lago; dichas actividades ayudan a reconfortan al visitante por medio de la

naturaleza.

De modo que, “las areas naturales y especialmente los parques nacionales y otras
areas protegidas, con sus paisajes, flora y fauna silvestres todo ello aunado a aquellos
rasgos culturales que puedan estar alli presentes, constituyen atracciones notables
para los habitantes de los paises respectivos y para los turistas de todo el mundo”
(Ceballos, 1998: 4).

A pesar que el principal atractivo del turismo alternativo son las zonas naturales,
muchas veces la practica turistica puede generar diversos impactos que afectan
considerablemente el &rea natural donde se desarrolla, trayendo como consecuencia
dafios positivos y negativos; ya sea por el uso irresponsable y exagerado de sus
recursos naturales, asi como la construccion de edificaciones, en parajes naturales
anicos, provocando una degradacion ambiental y una pérdida del atractivo original del

lugar.

1.3 Impactos.

La destruccion y apropiacién de los recursos naturales ha provocado alteraciones,

evoluciones a partir de la actividad desarrollada y de las caracteristicas del
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ecosistema; las diversas actividades desarrollas por la humanidad han contribuido a la

generacion de impactos.

Para poder entender qué es impacto, es necesario recurrir a algunas fuentes de
informacién. El Diccionario de la Real Academia Espafiola (2001), lo define como el
“efecto de una fuerza aplicada bruscamente”. Libera (2007), menciona que el término
impacto, de acuerdo con el Diccionario de uso del espafiol proviene de la voz
“impactus”, del latin tardio y significa, “impresion o efecto muy intenso dejado en
alguien o en algo por cualquier accioén o suceso”. Otra definicion de impacto es tener

gran efecto o repercusion (Diccionario Enciclopédico Larousse 1992; 434).

El término “impacto”, como expresion del efecto de una accion, se comenzé a utilizar
en las investigaciones y otros trabajos sobre el medio ambiente. (Pagina web
http://bvs.sld.cu/revista/aci/vill5_3 07/aci08307.htm).

Ahora bien, después de haber entendido a que se refiere el término impacto es
necesario abordar impacto ambiental, que se ocasiona por la actividad turistica,
ademas es parte fundamental del contenido de este trabajo ya que se pretende
minimizarlo por medio de la utilizacion de ecotécnias que mas adelante seran
abordadas; se dice que hay impacto ambiental cuando una accién o actividad produce
una alteracion, favorable o desfavorable en el medio o algunos de los componentes

del medio.

Pérez (1999), define el impacto ambiental “como el efecto que produce el hombre
sobre el medio ambiente”. Segun el Diccionario de la Real Academia Espafiola de la
pagina web http://buscon.rae.es (2001), impacto ambiental “es el conjunto de posibles
efectos negativos sobre el medio ambiente de una modificacién del entorno natural,

como consecuencia de obras u otras actividades”.

Asi mismo Gonzalez (2006), menciona que el impacto ambiental “es la consecuencia
directa o indirecta, de caracter benéfico o adverso, que se produce para el hombre y
los sistemas naturales y socioeconémicos de los cuales depende su bienestar, como
resultado de un cambio ambiental provocado por una acciéon o conjunto de acciones

de origen natural o humano”.

De modo que el impacto ambiental es aquel efecto provocado por la actividad humana
dentro del espacio natural en el que se desenvuelve, trayendo como consecuencia

cambios irreparables para el sitio.
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Actualmente se presenta la problematica ambiental que es muy compleja, no bastan
politicas y acciones parciales, debe buscarse una estrategia global que permita actuar
localmente, sin olvidar que los problemas afectan a todo el planeta y que deben

plantearse, en algunos casos como medidas emergentes.

Se debe reconocer que la problemética ambiental incorpora tanto los desequilibrios
ecoldgicos de los ecosistemas (desaparicion de especies de plantas y animales, la
contaminacién del aire y el agua, efecto invernadero, entro otros); como problemas
socioeconomicos, tales como el estrés de los citadinos, la marginacion, la pobrezay el
deterioro en la calidad de vida de la poblacién.

Hoy en dia “la sociedad goza de estilos de vida basados en la exaltacién del
crecimiento econdmico y la acumulacion de bienes, a menudo conllevan efectos
completamente distintos sobre la utilizacién de los recursos o las posibilidades de
regeneracion ambiental, de aquéllos que darian prioridad a la satisfaccion de las
necesidades bésicas, el aprovechamiento racional y la preservacion productiva y
estética del entorno natural”’. (Casasola, 1995:13).

No obstante, “uno de los aspectos mas trascendentales que se ha presentado en las
tltimas dos décadas del siglo XX ha sido la reflexién, acerca de los procesos que
depredan el ambiente y la necesidad de conservarlo. Esto ha sido particularmente
clave en los procesos de tipo turistico, que requieren &areas naturales y su
conservaciéon como materia prima, como es el caso del turismo orientado hacia la
naturaleza” (Sandoval, 2006:21).

En la actualidad se asiste a una necesidad de personalizacién, que se traduce en la
busqueda de espacios exclusivos que permitan vivencias diferentes (experiencias que
deben ser compatibles con la naturaleza), desarrolladas en un contexto que le
conceda al individuo regresar a su escala humana. Por esta razon,” las modalidades
de turismo en las que ellas se enmarcan fueron concebidas originalmente como una
alternativa a la amenaza creciente que, para la cultura y el ambiente de los destinos

turisticos, suponia el turismo de masas” (Sandoval, 2006:21).

El turismo alternativo se trata, de tener en cuenta la perspectiva ecoldgica, tanto como
la econdmica, social y cultural, en cualquier tipo de actividad turistica: cultural,
deportiva, de toalla y sombrilla que “se caracterizan por su esfuerzo por minimizar los
impactos negativos ocasionados en el ambiente por las personas durante el disfrute de
su tiempo de ocio” (Sandoval, 2006: 23), “con un mayor numero de viajes pero con

menor duracion, los turistas tienen la posibilidad de eleccion de destino y la decision
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del viaje tiene que ver mas con la calidad de éste y no con el precio” (Masri y Robles,
1997:6).

Por tanto debe encontrarse un balance entre la satisfaccibn del turista y los
requerimientos de conservacion. Asi mismo, “las comunidades locales obtengan una
parte apropiada de los beneficios del turismo, a la vez que conserve su patrimonio

natural y cultural” (Zamorano, 2002:138).

Es necesario tener en cuenta a “la conservacién, ya que es el medio de utilizar los
recursos naturales, racional y limitadamente, contribuyendo asi a un mejor desarrollo,
el cual ademas de satisfacer las necesidades del presente, no compromete la
existencia de los recursos naturales necesarios para las futuras generaciones.

Surgiendo asi el término de desarrollo sustentable” (Masri y Robles, 1997; 9).

Sin embargo, el concepto de “desarrollo sostenible surge de la excesiva explotacion
del medio ambiente que se produce como consecuencia directa del modelo de
desarrollo adoptado por los paises industrializados e imitado por las naciones en
desarrollo” (Ferrari, et.al; 2009:160). Es asi como a partir de los afios 1980 comienza a

acufarse este concepto.

El desarrollo sostenible parte de la premisa de “satisfacer las necesidades del
presente, sin comprometer la capacidad de que las futuras generaciones puedan
satisfacer sus propias necesidades”. Para lograrlo, cada nacién debe alcanzar su
potencial econdémico a la vez que aumenta el recurso ambiental en el cual se asienta
este desarrollo. De esta manera, el desarrollo sustentable “no es un estado fijo sino un
proceso de cambio en el cual se encuentran en armonia la explotacién de los
recursos, la direccion de las inversiones, la orientacion del desarrollo tecnoldgico y el
cambio institucional, y que aumenta el potencial, tanto actual como futuro de satisfacer

las necesidades y aspiraciones de los seres humanos” (Ferrari, et.al; 2009:161).

“El objetivo principal del desarrollo sustentable es el de mejorar las condiciones de
vida de los grupos marginados y de la poblacién en general, partiendo de la reduccion
del impacto de las actividades sobre el ambiente; de la regeneracion y restauracion de
los sistemas degradados; de la supresion paulatina de las actividades mas agresivas
contra el ambiente, y dejar de ser una economia de despilfarro basada en el
consumismo y transformarse en una sociedad mas racional que reduzca los desechos
y el consumo de materias primas” (Serrano y Morales, 2009:

http://www.uaemex.mx/plin/psus/rev8/e05.htm).
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“Los principios del desarrollo sustentable estan dirigidos al cuidado de la Tierra y sus
recursos, asi como al mejoramiento de la calidad de vida de los seres humanos”; estos
son: (Masri y Robles, 1997; 10).

a) Respetar y cuidar la comunidad de los seres vivientes.

b) Mejorar la calidad de vida humana.

c) Conservar la vitalidad y diversidad de la Tierra.

d) Mantenerse dentro de la capacidad de resistencia de la Tierra.

e) Modificar las actitudes y practicas personales.

f) Facultar a las comunidades para que cuiden su propio medio ambiente.

g) Proporcionar un marco nacional para la integridad del desarrollo y la
conservacion.

h) Forjar una alianza mundial en pro de la recuperacién y conservacion del medio

ambiente.

Aplicando estos principios al turismo, es necesario que dicha actividad no se desarrolle
independientemente de otras actividades econdémicas, sino que debe promoverse la
cooperacion e interdependencia de cualquier actividad, llamese econdémica, social o
gubernamental, para desarrollar una conciencia ecolégica y preservacién a nivel local,

nacional e internacional.

A principio de los afios 90’s comienza a difundirse en la actividad turistica el concepto
de sustentabilidad. Segun la Conferencia Mundial de Turismo Sostenible, celebrada en
Lanzarote (Canarias, Espafia), emite la Carta del Turismo Sostenible, en la que se lo

define como “...un proceso orientado que contempla una gestion global de los
recursos con el fin de asegurar su durabilidad, permitiendo conservar nuestro capital
natural y cultural, incluyendo las areas protegidas" es asi como este concepto se
adapta a las diferentes actitudes y estrategias de gestién basadas en la preservacion
del medio ambiente; a su vez, se entiende que el “turismo sustentable promueve una
utilizacion mas responsable de los recursos naturales y culturales y una mayor
conciencia sobre la conservacién del patrimonio natural y cultural, tanto entre la

poblacion local como entre los turistas” (Ferrari, et.al;2009:161).

Por otro lado, “el turismo sustentable se puede concebir como el satisfacer las
necesidades de turistas y regiones anfitrionas de hoy, a la vez que se protegen y
mejoran las oportunidades del futuro”. Esto significa que el desarrollo turistico
sustentable se caracteriza por utilizar racionalmente todos los recursos, manteniendo

la esencia cultural y los ecosistemas, para poder satisfacer las necesidades
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econdmicas, sociales y estéticas de las regiones, ya sea en el corto o en el largo
plazo. (Masri y Robles, 1997; 17).

El objetivo de Turismo Sustentable, es rescatar y proteger los recursos naturales y
culturales de una regién, favoreciendo la permanencia de los ecosistemas y sus
procesos bioldgicos basicos y generando beneficios sociales y econdémicos, al
fomentar mejores niveles de vida para el visitante y la comunidad, a partir del
aprovechamiento y conservacion de estos recursos (Serrano y Morales, 2009:
http://www.uaemex.mx/plin/psus/rev8/e05.htm).

Asi mismo se manejan principios del turismo sustentable los cuales son:

o Proporcionar experiencias de las mas alta calidad a los turistas, ya que las
necesidades actuales de los visitantes cada vez son mas exigentes y requieren
de un trato personalizado con servicios altamente calificados que se conjunten
en un medio ambiente y atractivos turisticos éptimos.

o Promover el desarrollo de la rigueza natural y cultural de cada region, cuidando
asi los atractivos y la identidad propia, de manera que estos puedan contribuir
al patrimonio nacional.

o Difundir las ventajas y oportunidades que la actividad turistica brinda a la
economia y al ambiente, ya que con un buen manejo de ésta, se pueden
percibir ingresos significativos, aplicados a la conservacion de los recursos
naturales.

o Mejorar el nivel de vida de las comunidades receptoras, creando fuentes de
trabajo y oportunidades de crecimiento a la poblacién, y contribuyendo al

desarrollo de servicios.

Es por ello que el medio ambiente es un factor decisivo en el nuevo turismo (turismo
sustentable), porque “el turista es hoy mas consciente, mas exigente, tiene mas
conocimiento intelectual y afectivo de las cosas, se ha convertido en un aliado en la

conservacion de los recursos” (Masri y Robles, 1997; 8).

El turismo puede lograr una mejora al medio ambiente y todo lo que se relaciona con

las caracteristicas que hacen diferente a un atractivo de otro.

Pero la practica del turismo de masas, se llevo a cabo una explotacion descontrolada
de los recursos naturales, contribuyendo a la degradacion sucesiva del medio

ambiente.
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1.3.1 Impactos del Turismo.

Los impactos del turismo son el resultado de una compleja interaccién de fendmenos,

una interaccion que se manifiesta con la relacion entre los turistas, el area de destino y

la comunidad local.

Se puede clasificar de manera general “los impactos negativos del turismo en tres

categorias: fisicos, biolégicos y socioeconémicos” (Ceballos, 1998:66).

Segun el Programa de las Naciones Unidas para el Medio Ambiente (PNUMA), (2006);
clasifica los impactos del turismo en:

Impactos socio-culturales del turismo

Los impactos socio-culturales del turismo son los efectos que surgen en las
comunidades anfitrionas debido a las relaciones directas e indirectas con los
turistas, y de la interaccion con la industria del turismo.

Los impactos se presentan cuando el turismo causa cambios en sistemas y
comportamientos de valor y por tanto amenaza la identidad local. Sin
embargo, el turismo puede también generar impactos positivos ya que puede
servir como una fuerza de apoyo a la paz, para promover el orgullo de
conservar las tradiciones culturales y ayudar a evitar la relocalizacién urbana al
crear trabajos locales.

Impactos econémicos del turismo

La industria del turismo genera ventajas econOmicas sustanciales para los
paises. Especialmente en Paises en Vias de Desarrollo (PVD), una de las
motivaciones primarias para que una region se promueva como destino
turistico es la esperada mejora economica.

El turismo puede tener efectos econdémicos desfavorables en la comunidad
anfitriona.

Derrama econdmica. El ingreso directo de una region es la cantidad de
gasto turistico que sobra localmente después de que los impuestos, las
ganancias y los salarios son pagados fuera del area y después de la
adquisicion de las importaciones; estas cantidades restadas se llaman
derramas econdmicas.

Costos de infraestructura. El desarrollo del turismo puede costar al
gobierno local y a los contribuyentes locales una gran cantidad de dinero. Los

desarrolladores pueden desear que el gobierno mejore el aeropuerto, los
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caminos y otras infraestructuras, y posiblemente que se les proporcione la
exencion de impuestos y otras ventajas financieras, que son actividades
costosas para el gobierno. Los gastos de los recursos publicos en
infraestructura subsidiada o en la exencion de impuestos, pueden reducir la

inversion del gobierno en otras areas criticas tales como educacion y salud.

Aumento de precios. El aumento de la demanda de servicios basicos y
bienes por parte de los turistas causa a menudo un alza de precios que afectan
negativamente a los residentes locales cuyos ingresos no aumenta

proporcionalmente.

Dependencia econdémica de la comunidad local del turismo. La
diversificacion en una economia es una muestra de bienestar, sin embargo si
un pais o una region llega a ser dependiente en su supervivencia econdémica de
una sola industria, puede ejercer una gran tension sobre la misma, asi como a
las personas implicada en su buen funcionamiento. Muchos paises,
especialmente los PVD (Paises en Vias de Desarrollo) con poca capacidad
para explorar otros recursos, han agenciado al turismo como forma de alzar su

economia.

Caracter estacional de trabajos. Los problemas que afrontan los
trabajadores estacionales son inseguridad en el trabajo (y por lo tanto en
ingresos), generalmente sin ninguna garantia de empleo entre ésta y la
proxima estacion, dificultades en conseguir capacitacion y en el acceso a un
seguro médico relativo al empleo, reconocimiento de su experiencia, y

condiciones insatisfactorias laborales y de vivienda.

De igual forma los principales impactos econémicos positivos del turismo se relacionan
con las ganancias en el tipo de cambio, las contribuciones de los réditos del gobierno,

y la generacién de oportunidades de empleo y de negocios.

Ganancias en divisas. Los gastos del turismo y la exportacion e
importacion de mercancias y servicios relacionados con él, generan ingresos
en la economia del pais anfitrion y pueden estimular la inversion necesaria
para financiar el crecimiento en otros sectores econémicos.

Contribucion a los réditos del gobierno. Los réditos del gobierno del
sector turismo se pueden categorizar como contribuciones directas e indirectas.
Las contribuciones directas son generadas por los impuestos del ingreso

provenientes del empleo y los negocios turisticos, y por recaudaciones directas



de los turistas como el impuesto de migracién. Las contribuciones indirectas
son aquellas originadas por los impuestos y los derechos aduanales grabados

en mercancias y servicios provistos a los turistas.

Generacion del empleo. El turismo puede generar trabajos
directamente en los hoteles, restaurantes, discotecas, taxis, y ventas de
souvenirs, e indirectamente a través del aprovisionamiento de mercancias y

servicios necesarios para los negocios relacionados con el turismo.

Estimulo de inversién en infraestructura. El turismo puede inducir al
gobierno local a llevar a cabo mejoras en infraestructura; haciendo que con
todos ellos se pueda mejorar la calidad de vida de los residentes y faciliten el

turismo.

Contribucion a las economias locales. La importancia del turismo en
las economias locales se puede también ilustrar con los impactos causados
cuando éste se interrumpe. Los réditos locales que no se cuantifican
facilmente, pues no todos los gastos turisticos se colocan formalmente en las
estadisticas macroeconémicas, como por ejemplo, el dinero ganado del turismo
con el empleo informal tal como los vendedores en la calle, los guias
informales, conductores de cochecitos turisticos, etc. El lado positivo del

empleo informal o no denunciado es que el dinero regresa a la economia local.

e Impactos medio ambientales del turismo
La relacion del turismo con el ambiente es compleja e implica muchas
actividades que pueden tener efectos ambientales adversos. Muchos de estos
impactos estan ligados a la construccion de infraestructura. Los impactos
negativos del desarrollo del turismo pueden destruir gradualmente los recursos
ambientales de los cuales depende.

Por otra parte, el turismo tiene el potencial para crear efectos beneficiosos
sobre el medio ambiente al contribuir con su proteccién y conservacion. De
esta manera se crea una consciencia a favor de los valores ambientales que
puede servir como herramienta para financiar la proteccién de areas naturales
y para aumentar su importancia econémica.

Es por ello, que esta investigacion pretende que la empresa turistica en este caso el
restaurante tematico, minimicé los impactos que pueda ocasionar, dentro del Parque
Bosque de las Truchas; teniendo en cuenta los principios del desarrollo turistico

sustentable.
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Sin embargo, es fundamental retomar “los impactos negativos del turismo en un area
protegida estos pueden situarse en dos categorias: directos e indirectos. Los impactos
directos son los producidos por la presencia misma de los turistas. Los impactos
indirectos son los provocados por la infraestructura (tanto fisica como administrativa)

creada para el manejo de los turistas” (Ceballos, 1998; 66).

“El desarrollo incontrolado del turismo de masas ha provocado la saturacion de ciertas
areas. Esto no sélo supone una amenaza para el medio ambiente sino que se
convierte en un fracaso econémico porque los turistas dejan de considerar el lugar y
rehusan viajar hasta élI” (Pérez, 1999:96). Los impactos del turismo generalmente

dependen del numero de visitantes que acuden al atractivo turistico.

1.3.2 Tipos de impactos del turismo sobre el medio ambiente.

Existen diversos tipos de impactos segln se den a corto o largo plazo, si son locales,
regionales, nacionales o internacionales, directos o indirectos. Pérez (1999) menciona
que cualquier actividad humana incluida el turismo produce un impacto ambiental

negativo mayor o menor.

Pero sobre todo, “los impactos suelen ocurrir juntos o0 de manera secuencial pueden
de alguna manera ser pronosticados. Aquellos focos de mayor intensidad turistica son
normalmente las primeras partes de un area en ser afectadas, por lo que pueden ser
utilizados para pronosticar cambios cuya ocurrencia es factible a la luz de una

intensidad creciente de uso, abuso o mal uso” (Ceballos, 1998:67).

A continuacién, se enlista los principales impactos negativos del turismo en areas
naturales (Ceballos, 1998:67):

a) Impactos del suelo. Pueden ocurrir sobre los suelos terrestres y acuéticos;
pueden ser causados por vehiculos motorizados, caballos o bestias de carga,
bicicletas y caminantes, todos los cuales causan compactacion, lo que produce
aumento en la densidad y disminucién en la porosidad. Asimismo, intervienen
“la erosion edlica que puede ocasionar la maquinaria de construccion de un
hotel” (Pérez, 1999:92), este cambio frecuentemente ocurre como
consecuencia de dos efectos del turismo: disminucién en la cubierta vegetal y
compactacion de suelos; sin olvidar la erosion hidraulica; dichos cambios

afectan a la fauna que habitan en el suelo o0 a poca profundidad subterranea.
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b)

d)

Impactos sobre la vegetacion. Son a causa de uso de vehiculos motorizados,
caballos, bestias de carga y bicicletas, en las caminatas son menores los
dafios a los producidos por los campamentos. Asi como las construcciones

turisticas sobre la vegetacion.

Los impactos del turismo sobre la vegetacion pueden ser clasificados en
directos e indirectos. Los impactos directos son causados por dafio mecanico a

la vegetacion y los indirectos son caudados por cambios en el suelo.

Las actividades turisticas y recreativas pueden directamente producir cambios
en la composicidn de especies vegetales, sobre todo en las plantas a nivel de
suelo y particularmente como resultado del pisoteo.

El pisoteo ejerce una influencia sobre el crecimiento tanto de la flora de suelo
como de especies arbéreas;

Impactos sobre la fauna silvestre. El turismo en las areas naturales protegidas
produce una serie de impactos sobre la vida animal local, siendo los mas
extremosos son la caza, pesca Yy la coleccion de ejemplares.

Se ha comprobado que la presencia del ser humano basta para causar
disturbios en las actividades de la fauna silvestre, independientemente de la
actividad de los turistas o de su ndmero. Aparentemente esto se agrava
cuando las personas usan vestimenta de colores brillantes, se sabe de
cambios en la conducta de los animales, lo que afecta su reproduccion,
nutricion y desarrollo.

La basura que se deja modifica los tipos de especies beneficiando a las
especies carrofieras y causando cambio del habitat y de las poblaciones de

ciertos animales.

Impactos en la estética del paisaje. La actividad turistica irresponsable y/o
incontrolada puede producir serios impactos negativos, tanto naturales como
artificiales, lo cual evidentemente afectara de manera importante la experiencia

del visitante en general.

Los impactos negativos mas comunes, son aquellos producidos por los
desechos de los turistas arrojados a carreteras, caminos, senderos y
miradores. La inclusion de obras de infraestructura, producen perturbaciones al

paisaje. El vandalismo, incluyendo los dafios a instalaciones turisticas,
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servicios sanitarios y los graffiti e incisiones sobre arboles y formaciones

geoldgicas.

e) Impactos de caracter sanitario. La basura y los desechos fecales que dejan los
turistas afectan no so6lo a ellos mismos, sino también a las comunidades
locales; pueden afectar a suelos, aire, agua, flora y fauna. Hay que dividir la
basura en organica e inorganica; de la organica, hacer fertilizantes, y la
inorgénica tratar de reciclarla.

Se debera de educar al turista para que no arroje basura en areas naturales

f) Impactos de caracter cultural. Los saqueadores, excavadores y coleccionistas

ilegales dafian considerablemente las zonas arqueoldgicas.

Sin embargo, también existen impactos ambientales positivos del turismo, los cuales
distingue Mieczkowski, citado en Pérez (1999), donde resalta que el ecoturismo ayuda
a generar una mayor conciencia ecoldgica que busca a toda costa proteger y detener

la degradacién del ambiente.

Por lo que cada vez mas las sociedades, tienen conciencia de la importancia y belleza
de la biodiversidad del planeta, y adquieren responsabilidades y compromisos para
conservarla. Como es el caso de las empresas cuya preocupacion hacia la
preservacion del medio ambiente, las ha llevado a ser mas responsables no solo en
busca de satisfacer su propio interés, sino también es buscar beneficios para lograr el

interés social y ambiental donde llevan a cabo sus actividades.

1.4 Empresa Socialmente Responsable

Segun la publicacion del Diccionario de la Real Academia Espafiola (2001), la
empresa es la “unidad de organizacion dedicada a actividades industriales,
mercantiles o de prestacion de servicios con fines lucrativos” (pagina web

http://buscon.rae.es).

A su vez Nieto e Iglesias (2000), resaltan que una empresa “es el conjunto organizado
de actividades personales, medios econémicos y materiales, y relaciones comerciales,
con propdsito de obtener beneficios, para la consecucion de una idea de produccién

de bienes o prestacion de servicios con destino al mercado”.
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Para efecto de este trabajo de investigacion, se destacara a la empresa como aquella
institucion que realiza un conjunto de actividades, utilizando recursos financieros,
humanos, materiales, y tecnol6gicos, para lograr objetivos y asi obtener bienes o

servicios que se ofreceran en el mercado.

Dentro de la empresa existe un giro encargado del sector terciario, en él se encuentran
las empresas turisticas, estas logran tener utilidades especificamente a través del
ofrecimiento, la prestacién de productos, servicios y obtencion de experiencias, que se
estructuran por medio del empleo de recursos tecnoldgicos, humanos, informacion de
una filosofia propia, todo esto dirigido a satisfacer las necesidades o gustos de grupos

de individuos que se desplazan de su lugar de residencia a lugares de interés.

Estas empresas se clasifican de acuerdo al tipo de servicios que prestan en: (Masri y
Robles, 1997; 57).

o “Establecimientos de hospedaje, como son los hoteles, moteles y albergues.

e Establecimientos de alimentos y bebidas, que incluyen restaurantes y bares.

e Empresas de transportes, que comprenden las lineas aéreas, autotransportes,
ferrocarriles, cruceros y renta de autos.

e Agencias de viajes y operadoras de tours”.

Las empresas turisticas, segun Ferrari (2009) se pueden definir bajo tres
concepciones. La primera lo hace como la unidad econémica que ejecuta el proceso
de produccién de bienes y servicios. La segunda, como el conjunto de factores de
produccion, que ordenados en funcion de principios de caracter social y tecnoldgico,
persigue objetivos de tipo econdmico. Y por ultimo la tercera considerada como la
unidad econdmica, juridica y social de explotacion, que formada por los factores
productivos necesarios y bajo una direccion estratégica, persigue la obtencién del
valor agregado mediante la produccion de bienes y servicios. Cualquiera de estas tres
concepciones la hace actora necesaria en la probleméatica ambiental dada la
significativa relacion que el turismo, como actividad econdémica, tiene con el ambiente

donde se localiza esa “unidad”.

Cada una de estas concepciones centra sus principios en la explotacion generada por
los factores productivos necesarios para obtener beneficios, sin considerar aspectos

ambientales.

Masri y Robles, (1997) mencionan una linea divisora entre las empresas, estas son las

de primera y segunda generacion. Hasta finales de la década de los setenta, las
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empresas turisticas que prevalecieron y permitieron que la actividad turistica alcanzara
su posicién actual son las empresas de primera generacion, que se caracterizan por:
e La estandarizacion en sus productos y servicios

e La centralizacion de sus procesos decisorios.

Las empresas de segunda generacion, surgen a partir de la década de los ochenta. La

cultura organizacién empresarial moderna da prioridad a la informacién de alta calidad,

que permite ofrecer productos, servicios y experiencias. Las bases que sustentan
estas empresas son opuestas a las tradicionales, y son:

e Calidad total: se refiere a la formacién y aplicacion de una cultura que responde

a los retos de la globalizacion de mercados y de la creciente demanda de

turistas, la cual implica un cambio profundo en el comportamiento de las

empresas.

Esta innovadora cultura de calidad total considera de manera primordial el medio
ambiente, el cuidado y conservacion del planeta y de si diversidad bioldgica, y utiliza
los recursos naturales de manera controlada con el fin de poder seguir contando con

ellos en el futuro.

e Desestandarizacion. Tomando en cuenta el acelerado cambio hacia la
globalizacién de los mercados, la desestandarizacion juega un papel crucial en
el éxito de cualquier empresa, ya que al poder aplicar ventajas comparativas a
sus productos, servicios y experiencias, éstos toman un caracter autentico,
estableciéndose asi ventajas competitivas que rivalizan con otros productos,

servicios, y experiencias de otras empresas del mismo sector.

e Descentralizacion. Esta enfocada a elevar el nivel de compromiso Yy
participacion de todos aquellos que intervienen en un proyecto turistico. La
toma de decisiones involucra al personal operativo, administrativo y de mandos
medios, creandose asi una nueva conducta organizacional y un mejoramiento

de los servicios.

“A lo largo de los anos las empresas turisticas se han visto obligadas a modificar sus
procesos operativos, al tener que enfrentarse con las nuevas exigencias del mercado,
a una nueva y sofisticada tecnologia y al creciente deterioro del medio ambiente”
(Masri y Robles, 1997; 57).
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Las empresas turisticas se estan dando cuenta de que el consumidor esta mas
consciente. Los ciudadanos-consumidores tienen la conciencia de que productos y
servicios dafian a la naturaleza traen consecuencias negativas para él y sus
semejantes, y buscan comprar productos social y ambientalmente sanos. Asi que la
empresa turistica necesita cuidar su propiedad mas importante: su marca, su

reputacion.

“Tanto las empresas como los otros actores que intervienen en el negocio turistico
tienen un gran protagonismo en el desarrollo de los distintos destinos,
fundamentalmente por la gran cantidad de mano de obra que ocupan. Sin embargo, un
aspecto tanto o mas importante es el rol en los procesos sociales de esas
comunidades, en funciéon de identificar las condiciones bajo las cuales se prestan
€s0s servicios turisticos. Es asi que esta crisis ecoldgica en la cual estamos inmersos,
no es solo de recursos y de capacidad biolégica, sino también una crisis en la
dimensién social. El punto es entonces, poder determinar el éptimo econémico, social
y ecologico para un destino, que le permita alcanzar un desarrollo sustentable”;

mencionado anteriormente (Ferrari, et al, 2009:166).

Las empresas turisticas deben reconocer que sus productos, servicios y experiencias,
para ser de calidad total, deben realizarse en armonia con el entono y el ecosistema
que les rodea. Refiriéndose al desarrollo turistico sustentable, es decir, que no toman
de la naturaleza mas de lo que ésta les puede proporcionar sin deteriorarse,
provocando asi que exista una recuperaciéon constante y, por lo tanto, garantizando su

existencia en el largo plazo.

La planeacion inicial de proyectos turisticos, toman en cuenta los principios bésicos de

la sustentabilidad; podrian ser (Masri y Robles, 1997; 66):

e Realizar estudios sobre la capacidad de carga del sitio.
e Hacer participe a la comunidad local.
e Integrar al proyecto la biodiversidad del sitio.
Es importante considerar tomar de decisiones empresariales y politicas de estado que

garanticen un desarrollo sustentable para la zona turistica en cuestion.

“Algunos grupos ambientalistas han propuesto la implantacion de restricciones y
regulaciones; existe la conviccion de que, en lugar de crear mas leyes y restricciones
(las cuales serian dificiles de cumplir en lugares remotos) seria mejor entrenar a los

empleados de las empresas de ecoturismo en la puesta en marcha de técnicas
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operativas responsables que les permitan entender tanto la biologia del lugar
especifico donde trabajan, como el papel critico que desempefia ese ecosistema, y
trasmitir este conocimiento a sus clientes” (Sandoval, 2006:28). De esta manera, los

turistas regresarian a su lugar de residencia mas complacidos e interesados.

La sustentabilidad medioambiental ha sido la primera en preocupar a las empresas
turisticas, aplicado en sus destinos modelos de gestion eficaz con los recursos

naturales. (Pagina web; www.hosteltur.com).

Una de las cuestiones que despierta mas discusion a nivel internacional, es la
conveniencia de un sello de garantia para el viajero, de manera que como en el caso
del comercio justo, pueda tener la absoluta certeza de que el producto turistico que
compra o que la empresa con la que contrata respeta los estandares internacionales

en sostenibilidad medioambiental, econémica y social.

Surgiendo asi “la importancia de la concienciacion tanto en el mercado emisor, a nivel
de empresa, de Administraciébn (para que incentive la Responsabilidad Social
Corporativa en la empresa) y de turistas, como en el mercado receptor, a nivel de

poblacion local y de Administracién”. (Pagina web; www.hosteltur.com).

La responsabilidad social empresarial fue percibida por las Naciones Unidas desde
1992, con la Agenda 21.

En uno de los capitulos de la Agenda 21 menciona que “El espiritu empresarial es una
de las fuerzas impulsoras mas importantes para conseguir innovaciones, aumentar la
eficiencia del mercado y responder a los retos y a las oportunidades. En particular, los
pequefios y medianos empresarios desempefian un papel muy importante en el
desarrollo social y econdmico de un pais. Con frecuencia son los principales
impulsores del desarrollo rural, puesto que aumentan el empleo no agricola y
proporcionan los medios transitorios necesarios para mejorar la capacidad de
subsistencia de las mujeres. Los empresarios responsables pueden desempefiar una
funcion importante en lo relativo a mejorar la eficacia de la utilizacién de los recursos,
reducir los riesgos y peligros, reducir al minimo los desechos y preservar las

caracteristicas del medio ambiente.” (Pagina web, www.hosteltur.com).

La empresa debe planificar y ejecutar estrategias voluntaria y/o legalmente impuestas
de proteccion al medio ambiente respetando ciertos limites en su comportamiento,

limites éstos que alcanzan tanto al plano interno como al externo de la organizacion.
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“Tanto empresas, como consumidores y la sociedad son responsables de sus
acciones a favor o en contra del medio ambiente, por lo que es necesario priorizar la
racionalidad de los agentes econdmicos, la optimizacion de las medidas de prevencién
y reduccién de los impactos sobre el ambiente y el aprovechamiento optimo de los
recursos naturales en pos de un desarrollo sustentable” (Ferrari, et al; 2009:179).

Existe un compromiso social y ambiental de los empresarios a nivel interno y externo
de la organizacion. El desarrollo econdbmico debe y tiene que estar vinculado al
progreso humano, social y a la responsabilidad medioambiental. Es por ello que “la
responsabilidad social empresarial debe manejar un enfoque integrado que abarque

aspectos como lo social, econémico y ambiental” (Lacruz, 2005:39).

La Responsabilidad social empresarial se define como “la forma de administracion
ética y transparente de la empresa con todos los actores publicos con los que ella se
relaciona, y establecimiento de metas empresariales compatibles con el desarrollo
sostenible de la sociedad, preservando recursos ambientales y culturales para las
generaciones futuras, respetando la diversidad y promoviendo la reduccion de las

desigualdades sociales”. (Pagina web, www.eumed.net/ce/2010a/adi.htm).

Por otro lado, en la publicacion de Cajiga (2010), se entiende a la Responsabilidad
Social Empresarial, como “el compromiso consciente y congruente de cumplir
integralmente con la finalidad de la empresa, tanto en lo interno como en lo externo,
considerando las expectativas economicas, sociales y ambientales de todos sus
participantes, demostrando respeto por la gente, los valores éticos, la comunidad y el

medio ambiente, contribuyendo asi a la construccién del bien comun”.

Para Rangel citado en Cajiga (2010), la Responsabilidad Social Empresarial debe
sustentarse en los valores expresados por la empresa y debe ser plasmada en un
conjunto integral de politicas, practicas y programas a lo largo de las operaciones

empresariales para institucionalizarla.

Segun la publicacion de Diaz (2007), la importancia de la Responsabilidad Social
conlleva la diversidad de acciones respecto a los principales grupos de interés con los

gue se relaciona: trabajadores, clientes, proveedores y la sociedad en general.

El andlisis de la Responsabilidad Social de las Empresas (RSE) puede dividirse en dos
dimensiones: una interna y otra externa, sin embargo también involucra otras
dimensiones como la “econdmica, social y ambiental”. “La dimensidon interna
comprende la administracion de los recursos humanos, la proteccion del trabajo y la

realizacion de actividades de produccién y/o comercio, siguiendo normas de
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proteccion del ambiente y la calidad en las condiciones de trabajo. La dimension
externa trata sobre las relaciones de las empresas con su entorno mas proximo,
socios, proveedores y clientes, asi como sus actitudes en relacion con los derechos
fundamentales: igualdad de oportunidades, no discriminacién, promocién del arte y la

cultura, salud, educacién y medio ambiente”. (Lacruz, 2005:40).

“La Responsabilidad Social Empresarial s6lo se comprende reconociendo cuatro
ambitos bésicos y estratégicos que explican su presencia en toda actividad de la
empresa” (Cajiga, 2010:6).

Estos pueden variar de un pais, de un sector o de una empresa a otro.
Ambitos de la RSE (Responsabilidad Social Empresarial).

o Eticay gobernabilidad empresarial.
o Calidad de vida en la empresa (dimension social del trabajo).
o Vinculaciéon y compromiso con la comunidad y su desarrollo.

o Cuidado y preservacion del medioambiente.

Principios de la Responsabilidad Social Empresarial.

Los ambitos de la Responsabilidad Social Empresarial responden a principios
empresariales universales, y es el conocimiento y la profundizacién continda de esos

principios lo que asegura su implementacion exitosa:

o Respeto a la dignidad de la persona.
o Empleo digno.

o Solidaridad.

o Contribucién al bien coman.

o Corresponsabilidad.

o Confianza.

o Etica en los negocios.

o Prevencion de negocios ilicitos.

o Vinculacion con la comunidad.

o Transparencia.

o Honestidad y legalidad.

o Justicia y equidad.

o Empresarialidad.

o Desarrollo social.

o Respeto a su entorno, las recursos y el medio ambiente

o Optimizacion de recursos
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o Sustentabilidad
Ahora bien, siguiendo con cada uno de los ambitos estratégicos y principios que guian
la responsabilidad social empresarial.

La éticay gobernabilidad empresarial.
Principios:

e Desempefio ético en los negocios

e Prevencion de negocios ilicitos

e Respeto a la dignidad humana

e Honestidad y transparencia empresarial
La ética empresarial es la base de las relaciones sdlidas entre la empresa, sus
proveedores, clientes, accionistas y otros publicos; permite la interpretacién y soluciéon
de controversias de acuerdo a los principios que guian la toma de decisiones, la
formacion y evaluacion del personal, y la forma en que se debe conducir el negocio.
“Una empresa ética y socialmente responsable debe contar con mecanismos que
aseguren un trato igualitario a todos sus accionistas, grandes o pequefios, asi como a
los terceros interesados (grupos de interés)” sustentados en un buen sistema de

gobierno corporativo.

La gobernabilidad corporativa tiene tres dimensiones importantes: la ética, la de

eficiencia y la de responsabilidad.

La gobernabilidad define cdmo la empresa logra sus propdésitos. Abarca el significado
mismo de la compafiia y sefiala como cumple con sus metas. Tiene elementos de
liderazgo, proteccién, ética, seguridad, visidn, direccién, influencia y valores. La
gobernabilidad corporativa trata también acerca de cdmo proteger los intereses de los

grupos que forman parte de la organizacion.
Vinculacion de la empresa con la comunidad
Principio:

e Involucrarse como ciudadano corporativo con las comunidades en las que
opera
e Confianza

e Solidaridad

La empresa percibe e instrumenta el compromiso y la responsabilidad con su

comunidad. Identifica y monitorea las expectativas publicas que la comunidad tiene
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acerca de ella; la innovacion y el involucramiento sostenido de miembros, autoridades

u organizaciones de la comunidad deben estar incluidos en este monitoreo.

Hay varias formas de contribuir con la localidad por parte de la empresa, desde
apoyos menores a proyectos hasta apoyos que engloben un desarrollo integral; esto
ultimo puede incluir una variedad de aspectos, tales como practicas ambientales,

politicas sobre ética, asuntos relativos al trabajo y la familia, temas de salud, etcétera.

Al analizar las comunidades es importante determinar, primero, en qué comunidad
estan los clientes de la empresa; ello dependera del tipo de producto y el mercado de

destino.

Luego, es importante definir en qué comunidad estan los trabajadores, los
proveedores de bienes y servicios, y otros actores que se relacionan con la empresa.
Finalmente, es importante definir qué tipo de producto es el mas importante para el
negocio, y cOmo impacta esto a las comunidades. Cuando la empresa define y
caracteriza a las comunidades a las que afecta puede determinar mejor las acciones o

programas que va a realizar en ella.

En el largo plazo, invertir en la comunidad y comunicarlo contribuyen a crear
capacidades en ella, dandole estabilidad, sanidad y sustentabilidad; a menudo sera la
misma comunidad la que suministrard un niamero importante de los empleados de la

empresa, y probablemente de sus clientes también.
En términos generales, los beneficios incluyen:

» Mayor educacion y, por ende, mayores posibilidades de tener una comunidad

sustentable, con una mejor calidad de vida.

* Mayor otorgamiento de las personas, que genera oportunidades de desarrollo

economico.
* Mejor salud, que implica una comunidad mas fuerte.

* Mayor comunicacion, una comunidad que se comunica con la empresa es capaz de

prevenir conflictos y ser proactiva en la basqueda de soluciones.

Calidad de vida en la empresa.

Principios:

e Promover y establecer como prioridad la calidad de vida de la comunidad

interna
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e Empleo digno

e Desarrollo social

e Empresarialidad
La gestion del capital humano, enfocada con la vision de una empresa socialmente
responsable, crea internamente un ambiente de trabajo favorable, estimulante, seguro,
creativo, no discriminatorio y participativo en el que todos sus miembros interactlian a
partir de bases justas de integridad y respeto que propician su desarrollo humano vy

profesional, contribuyendo para que alcancen una mejor calidad de vida.

La empresa recibe por ello beneficios como la eficiencia y la responsabilidad individual
y colectiva; un balance entre la vida personal y laboral; un impacto positivo en la
rentabilidad, eficiencia y productividad; mejores relaciones obrero-patronales; y la

percepcién de la empresa como altamente humana y socialmente responsable.

Cuidado y preservacion del medio ambiente.
Principio:

¢ Respeto a su entorno, los recursos y el medio ambiente para el presente y las
generaciones futuras

e Optimizacién de recursos

e Sustentabilidad
Uno de los grandes retos de la empresa es combinar la generacion de riqueza y la
preservaciéon del medio ambiente. Estas practicas demuestran como la empresa
respeta el medio ambiente, promueve la optimizacion de recursos, prevé la generaciéon
de desperdicios y desarrolla procesos de reciclaje o reaprovechamiento de recursos o

incorporacion de sus productos y procesos a los ciclos naturales.

La empresa debe considerar los factores ambientales como un elemento importante
en su toma de decisiones, y reflejar claramente su liderazgo alcanzando la maxima
calidad en su manejo y en su relacién con el entorno. El medio ambiente es todo lo
que rodea a los seres vivos, estd conformado por elementos biofisicos (suelo, agua,
clima, atmosfera, plantas, animales y microorganismos), y componentes sociales

derivados de las relaciones entre la cultura, la ideologia y la economia.

La importancia del medio ambiente en general para las actividades de negocios es
fundamental, ya que muchos, si no la gran mayoria, de los recursos y servicios
necesarios para llevar a cabo estas actividades son parte del ambiente biofisico y
social; ademds, hay que encontrar la manera en que el proceso de produccién de

bienes y servicios siga el concepto de generar, a un precio competitivo, bienes y
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servicios que satisfagan las necesidades humanas y contribuyan a aumentar la calidad
de vida; al mismo tiempo, se busca reducir progresivamente los impactos ecolégicos y

la intensidad en el consumo de recursos durante la vida del producto o servicio.

En base a lo anterior, una empresa socialmente responsable “es un ciudadano
corporativo que mas alld de sus obligaciones legales, fundamenta su gestiébn en
politicas y programas que inciden positivamente en la gente, el entorno y las
comunidades en que opera’” (Sociedad Educadora, de la pagina web
http://www.sociedadeducadora.org).

Por otro lado, segun Diaz, de la pagina web www.eumed.net una empresa socialmente
responsable “es una empresa competitiva econémicamente, que tiene preocupaciones
sociales y medioambientales en sus operaciones comerciales, que respeta los
derechos humanos de sus trabajadores brindandoles condiciones de trabajo dignas,
que favorezcan su seguridad y su desarrollo profesional y que ademas establezca
relaciones exitosas con el estado a través de organismos nacionales e internacionales,

incorporando a la sociedad civil para que busque la superacion de la pobreza”.

De esta manera una empresa socialmente responsable, es aquella organizacion que a
través de acciones, politicas, estrategias, promueve el cuidado del medio ambiente, se
preocupa por calidad de vida de sus colaboradores y de la comunidad, buscando los

beneficios de la propia organizacion.

Sin embargo, hoy en dia se busca un modelo empresarial sustentable que se
acomode al anhelo de felicidad de la humanidad. “Tal modelo tendra que oponerse a
lo que dejé la centuria pasada, que amparados en la racionalidad econémica son
causa fundamental de la crisis ambiental, cuyos signos de pobreza, desigualdad,
violencia, degradacion ecoldgica, ven en la nueva empresa la esperanza de la tierra 'y
sus huéspedes. Emergen entonces las empresas socialmente responsables y el
objetivo ya no sera Unicamente la satisfaccion de sus propietarios, sino también cubrir
las expectativas e intereses de los demas participantes o grupos de interés como los
trabajadores, la sociedad, la comunidad, el gobierno y el medio ambiente” (Valenzuela,
2007:105).

Cabe resaltar que el concepto de “responsabilidad social empresarial se ha tomado de
forma muy basica, es considerada como filantropia de las empresas, es decir, se ha
enfocado o limitado principalmente a la solucién de algunos problemas sociales como
educacion, drogas, pobreza, entre otros, y en materia ambiental son pocos los

esfuerzos” (Lacruz, 2005: 44).
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No obstante, cada dia se hace mas necesaria la practica de “Responsabilidad Social
Ambiental (RSA); la cual se puede entender como el conjunto de mecanismos de
desarrollo limpio aplicados por las empresas publicas o privadas, para minimizar su
impacto al medio ambiente en el espacio donde desarrolla sus actividades de
produccién, contribuyendo asi a mejorar la calidad de vida de los habitantes de los
alrededores”. (Lacruz, 2005:44).

“Responsabilidad Social Ambiental (RSA) es hoy mucho mas que una iniciativa de
reciclaje o de conservacién de la energia. Ser una Empresa Ambientalmente
Responsable (EAR) es considerar todos los impactos ecolégicos que generan la

produccion y operacién de la empresa” (Lacruz, 2005; 41).

Actualmente las empresas han reconocido la responsabilidad en el mejoramiento del
ambiente, no como respuesta a los requerimientos exigidos por normas juridicas e
imposiciones gubernamentales, sino del convencimiento de que la sensibilidad
empresarial hacia el medio ambiente supone beneficios directos que, en general,
optimizan su competitividad y reconocimiento en la sociedad.

Segun Lacruz (2005), sefala los beneficios de mayor sensibilizacion ambiental de las

empresas son:

1. Reduccion de los costos ambientales y, por tanto, de los costos generales de las
empresas: la gestion y la optimizacion adecuada de los recursos naturales y de otros,
reduce los consumos de energia, agua, materias primas, la generacion de residuos,

etc.

2. Permite acceder a mercados mas exigentes y restringidos por razones ambientales,
diferenciandose con respecto a sus competidores; aumentando la actividad de la

propia empresa.

3. Favorece nuevas oportunidades y actividades empresariales, mejorando
ambientalmente los productos propios, acudiendo a la produccion o reutilizacién de

otros, o accediendo al mercado y a lineas de crédito especificas.

4. Mejora la imagen general de la empresa y su credibilidad frente a clientes,

consumidores, competidores, administraciones publicas y opinion publica.

5. Permite introducir mejoras técnicas y de funcionamiento en la propia empresa,
facilitando la actividad empresarial y el acceso a ciertos contratos (por ejemplo,
contratos publicos, al ser creciente la introduccién de exigencias ambientales en los
pliegos de licitaciones); también reduce las enfermedades y accidentes laborales con

la implantacion de nuevas tecnologias.
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La mayoria de los autores coinciden en que responsabilidad social esta
intrinsecamente relacionada con los valores éticos, cumplimiento de leyes y
mejoramiento social. Sin embargo, se acercan al planteamiento en cuestion como es
la Empresa Ambientalmente Responsable (EAR): contribuir a la disminuciéon o
eliminacion de los dafios ambientales derivadas de las actividades productivas de la
zona donde opera.

A través, del trabajo de investigacion se pretende que el restaurante tematico se
convierta en una empresa ambientalmente responsable a largo plazo, tomando en
consideracién los principios del desarrollo turistico sustentable y sobre todo los

ambitos de la empresa socialmente responsable.

Sin dejar de lado que la responsabilidad principal de las empresas consiste en generar
beneficios, pero pueden contribuir al mismo tiempo al logro de objetivos sociales y
medioambientales, integrando la responsabilidad social como inversion estratégica en
el nicleo de su estrategia empresarial, sus instrumentos de gestion y sus actividades.

Actualmente, “los empresarios deben estar mas convencidos de que el éxito
econémico no depende Unicamente de una estrategia de aumento de los beneficios,
sino de la proteccion del medio ambiente y el fomento de la responsabilidad social,

incluidos los intereses de los consumidores” (Lacruz, 2005; 46).

La responsabilidad social de las empresas ha existido siempre, de una forma u otra,
con mayor o menor grado, evolucionando desde un concepto elemental como la
filantropia hasta los conceptos manejados en la actualidad. “Ello varia de acuerdo al
pais y la vision estratégica de la empresa y abarcan un conjunto variado de
actividades. Teniendo en cuenta la importancia de las empresas en las economias de
los paises, y siendo la RSE un elemento tan importante para el desarrollo sostenible,

es necesario profundizar en la relacion Ambiente-Empresa”. (Lacruz, 2005; 44).

La transformacién de las empresas a ser ambientalmente responsables es el

escenario mas prometedor para recuperar el medio ambiente.

1.5. Antecedente de restaurante

Hoy en dia, el &rea restaurantera ha ido desarrollando e innovando en sus servicios,
dando un mejoramiento en sus instalaciones, esto se debe a que segun las tendencias
actuales del turismo, las personas buscan nuevas alternativas que satisfagan sus

necesidades de una manera diferente.



En primera instancia segun la enciclopedia de Turismo, Hoteleria y Restaurantes
(2007), las tabernas existian ya en el afio 1700 a.C. Se han encontrado de la
existencia de un comedor publico en Egipto en el afio 512 a.C. que tenia un menu
limitado, sélo servia un plato preparado con cereales, aves salvajes y cebolla.

“En Roma existieron los thermopoliums algo asi como un snack-bar (cantina donde se
sirven botanas ligeras) asi como las tabernas (lugares de alojamiento) para publico en

general, donde servian un menu basico con vino para los huéspedes” (Morfin, 2001;9).

“Los romanos salian mucho a comer fuera de sus casas; en el ano 79 d.C. habia una
gran cantidad de bares que servian pan, queso, vino, nueces, higos y comidas
calientes. Los mostradores estaban recubiertos de marmol y tenian empotradas unas
vasijas en las que guardaban el vino para que se mantuviese fresco. Se servia
también vino caliente con especias y generalmente endulzado con miel” (Enciclopedia

de turismo, hoteleria y restaurantes, 2007; 569).

En el siglo XV Espafia ocupaba politicamente un lugar hegemédnico en todo el
Mediterraneo y en Europa. Sin embargo, gastrondmicamente, el protagonismo es de

Francia, que crea una importante cocina.

Tanto en Francia como en Inglaterra o Espafia, los nobles se alimentaban sobre todo a

base de carne y, en cuaresma, a base de salazones y pescados.

Después de la caida del Imperio Romano, las comidas fuera de casa se realizaban
generalmente en las tabernas o posadas, pero alrededor del afio 1200 ya existian
casas de comida en Londres, Paris y algunos otros lugares en las que podian
comprarse platos preparados. Las cafeterias son también un antepasado de los

restaurantes. Estas aparecieron en Oxford en 1650 y siete afios més tarde en Londres.

El primer restaurante propiamente dicho fue propiedad de monsieur Boulanger y data
de 1765. Boulanger llamoé a su sopa le restaurant dinin. Su restaurador divino no era
mas que una reelaboracion de las mezclas de vegetales y hierbas amargas
preparadas por los médicos de la Edad Media como reconstituyente. Se trataba de un
delicioso y espeso consomé que atrajo a todas las damas y caballeros elegantes que
normalmente no frecuentaban las tabernas publicas, en las que la comida estaba

relegada a un segundo plano por la bebida.

El restaurante de Boulanger, denominado Cbamps d'Oiseau, cobraba unos precios lo
suficientemente altos como para convertirse en un lugar exclusivo en el que las damas
de la alta sociedad acudian para mostrar su distincion y elegancia. Viendo el éxito

obtenido, Boulanger amplié el menu y asi nacié un nuevo negocio.
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La palabra restaurante se establecié en breve y los chefs de mayor reputacion, que
hasta entonces so6lo habian trabajado para familias privadas, abrieron también sus
propios negocios o fueron contratados por un nuevo grupo de pequefios empresarios:

los restauradores.

Para el propdsito del presente trabajo, cabe sefalar que un restaurante “es un
establecimiento que se dedica a la venta de alimentos y bebidas preparadas mediante
un servicio especializado y dirigido principalmente al segmento de turistas nacionales
e internacionales” (Vidal Alvarez, citado en el Manual del puesto del restaurante, 1992:
18).

Por otro lado, la enciclopedia de Turismo, hoteleria y restaurantes (2007), menciona
gque el food-service es la actividad que se ocupa de proporcionar a los viajeros y a los
residentes, servicios de alimentacion y bebida. Por lo tanto, quedan integrados como
establecimientos en este &mbito todas las empresas comprendidas en los sectores de
los restaurantes, las cafeterias y los bares, y que, dependiendo de cada pais,
aglutinan una serie de establecimientos entre los que quedan incluidos otros

(tabernas).

1.5.1 Tipos de restaurantes

Debido a que la industria restauradora evoluciona constantemente, no existe una sola
clasificacion de restaurantes. Sin embargo, “muchos expertos coinciden que hay dos
categorias principales: restaurantes de servicio completo y restaurantes de

especialidad”. (Martinez y Pedraza, 2004:6).
Servicio completo:

Este tipo de restaurante ofrece una buena seleccion de productos en su menua al
menos 15 o mas platillos para ordenar. También puede ser establecimientos formales
o causales en donde el servicio y los precios estan de acuerdo con la calidad de la

comida, por lo tanto, muchos de estos establecimientos son de alta cocina.
Restaurantes de especialidades:
Dentro de esta categoria se encuentran:

o Servicio de comida rapida: cuentan con un menu limitado y precio accesible,
ofreciendo productos como hamburguesas, pollo, pizza, hot dogs, tacos,
etcétera. Habitualmente, se encuentran abiertos los siete dias de la semana, y

en su oferta no incluye bebidas alcohdlicas.
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o Restaurantes familiares: generalmente ofrecen un menu casero, simple con un
rango de precio medio en base al ingreso promedio familiar. Las instalaciones
se deben adecuar a las necesidades de las familias con una buena ubicacion y
estacionamiento.

o Restaurantes étnicos: se originaron para dar a conocer las cualidades
gastrondémicas de ciertos grupos inmigrantes de como son los italianos, chinos,
mexicanos, etcétera.

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

o Restaurantes tematicos: este tipo de restaurantes viene de una tendencia
antigua pero aun se mantiene viva. En general estos establecimientos son
grandes donde se trata de combinar perfectamente desde la fachada, la
decoracion de interior, masica, productos, e incluso uniformes del personal
para que juntos proyecten un mensaje en particular.

Dentro de este establecimiento se sirve un menu limitado, el cual debe encajar
con la atmosfera. Es por esto, que incluye un elemento importante que es la
ambientacion; en la que los objetos utilizados y su disposicion, la iluminacién y
la decoracién, citan algun estilo social facilmente reconocible mediante el cual

se invita al comensal a sumergirse en ese ambiente.

1.5.2 Clasificacion de establecimientos de alimentos y bebidas

Segun Morfin (2001), menciona que la clasificacién de este establecimiento puede
girar entorno del decorado y/o lo econémico de sus menus y platillos, asi como decir

que por ser costoso es de lujo o es el mejor.
CLASIFICACION POR EL TIPO DE COMIDA

En esta clasificacion encontramos restaurantes:

1. Vegetarianos.

2. De pescados y mariscos.

3. De carnes rojas.

4. De aves.



CLASIFICACION POR LA VARIEDAD DEL SERVICIO
Restaurantes de autoservicio

Estos establecimientos se localizan en centros comerciales, aeropuertos, ferias, etc.,
donde el cliente encuentra una variedad de platillos que combina a su gusto. Los

precios son bajos por el poco personal y ademas no se deja propina.
Restaurantes de menl y a la carta

Los restaurantes a la carta tienen una mayor variedad de platillos individuales, de
modo que los clientes pueden elegir de acuerdo con sus apetencias y presupuesto.
Los de menu ofrecen determinados platillos a un precio moderado.

Ambos pueden dividirse, a su vez, en:
* De lujo: con comida internacional, servicio francés y carta de vinos.

* De primera y tipo medio: ofrecen comida internacional o nacional especializada, sin

servicio francés ni carta de vino (opcional), pero con servicio americano.

* De tipo econdmico: ofrecen comida de preparacion sencilla con servicios minimos,

también al estilo americano.
Cafeterias, drive-in, restorrutas y similares

Las cafeterias presentan diversas modalidades en su servicio, lo cual las diferencia
entre si, aunque guardan caracteristicas comunes al ofrecer comida sencilla y rapida,

ademas de bebidas ligeras, generalmente con mantel individual.

Los drive-in (anglicismo que significa "servicio en su auto"), proporcionan servicio en el
propio vehiculo dentro del estacionamiento o pasando por una zona autorizada para
que con el mismo automovil solicite su servicio por medio de una bocina/micréfono y
sin perder el orden de la fila, efectie su pago en una ventanilla y recoja su pedido en

una proxima.

Los restorrutas se encuentran estratégicamente en las carreteras y ofrecen servicios
adicionales como gasolinerias, servicio de alimentos a la mesa o para llevar, y tienda

de articulos tipicos de la region, asi como informacion turistica.
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CLASIFICACION POR CATEGORIAS

En ésta se sugieren cinco grupos: de lujo, de primera clase, comercial, rango medio y
econdémico o limitado, donde el comensal lograra tener una vision general las
caracteristicas que ayudaran al facil reconocimiento de un establecimiento especifico

de servicios.

i)

Los restaurantes de lujo deben reunir varias caracteristicas, en especial en el servicio;

Restaurante de lujo (”

éste se efectuara personalizado y con innumerables detalles que halagaran al

comensal.

Este tipo de establecimiento deberd contar con una entrada independiente para
clientes y otra exclusiva para personal; diferentes servicios que brinden comodidad al
comensal como responsable o valet parking (acomodador de automdvil), sala de
espera o area de bar donde la persona pueda esperar su mesa de comedor, un
comedor con decoracién, ambiente y equipo confortable para brindar un servicio
adecuado, teléfono celular disponible para uso del cliente, aire acondicionado o
calefaccion en sus respectivos casos, sanitarios amplios e independientes, cocina
funcional, loza, plaqué, cristaleria y blancos de acuerdo con la decoracion y concepto

del restaurante.

El servicio se efectuard directamente en las mesas con platillos que saldran de la
cocina con cubrefuentes o bien, que se prepararan a la vista del comensal, segun sea

el caso.

La cocina debera tener almacén, camaras frigorificas y todo el equipo, asi como la
magquinaria necesaria para su funcionamiento. Todo el personal, tanto de contacto
como de apoyo, tendra a su disposicion armarios (lockers) independientes y servicios

sanitarios completos para el aseo personal de cada uno de ellos.

La carta del restaurante sera la principal herramienta de venta, por la variedad de
platillos divididos en sus tiempos correspondientes entradas, sopas, pastas,
ensaladas, especialidades o sugerencias, carnes, aves, postres, etcétera, para el

servicio que este tipo de establecimiento debe ofrecer.

Debera mostrar una carta de bebidas alcohdlicas, tanto de vinos y cervezas (bebidas

fermentadas), como de aguardientes (bebidas fermentadas y destiladas).
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Destaca en este tipo de establecimiento el personal perfectamente presentado y
uniformado, el cual deberd estar acorde con el lugar de lujo, con amplia capacitacion y

conocimiento de los productos que se venden en el mismo.

(H)

Este tipo de restaurante, conocido como full service (servicio completo), tendra un

Restaurante de primera clase

togue completo de servicios de acuerdo con la categoria del establecimiento.

La diferencia con el anterior se encuentra en su herramienta de ventas: la carta o
menu; ésta presentara de cinco a siete diferentes tiempos de servicio, asi como una
variedad limitada de bebidas alcohdlicas. Su personal, tanto de apoyo como de
contacto, debera contar con la capacitacion y conocimiento adecuado de los productos
gue prepara y vende. Aquellos platillos que lo requieran deberan salir de la cocina con
cubrefuentes y otros podran ser preparados a la vista del comensal.

Restaurante de segunda clase (ﬁf )

Este tipo de restaurante es también conocido como turistico. Puede tener acceso
independiente para comensales, que en su defecto, sera utilizada por el personal de
servicio exclusivamente en las horas que no haya atencién a los clientes. Con esta
misma restriccion se hard el abastecimiento de los diferentes proveedores. Su
capacidad sera mas restringida en espacio y su carta contard con no mas de seis

tiempos a ofrecer, como ejemplo se describe:
1. Entremeses.

2. Sopas y cremas.

3. Verduras, huevos o pastas.

4. Especialidades de pescado.

5. Especialidades de carne.

6. Postres, dulces o helados y fruta.

El personal de contacto como de apoyo, deberéa estar presentable y uniformado.

Restaurante de tercera clase (”)

El acceso sera utilizado tanto por comensales como por el personal del mismo; su

mobiliario sera apropiado: loza irrompible, plaqué inoxidable (cubiertos
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y/o utensilios), cristaleria sencilla y en buen estado, servilletero y manteleria
presentables. Deberd tener servicios sanitarios independientes para dama y caballero.
La cocina dispondra lo necesario para la conservacion de productos alimenticios, con
buena ventilacion o en su caso, con un extractor de humo. El personal portara
uniforme sencillo bien aseado (camisa, corbata de mofio y zapatos de piel bien
limpios) y atendera a los clientes adecuadamente. Su carta 0 menu presentara tres o

cuatro tiempos de servicios.

Restaurante de cuarta clase (? )

Este establecimiento tendra su comedor independiente de la cocina, plaqué inoxidable,
loza irrompible, cristaleria sencilla en buen estado de conservacién, servilletas de tela

0 papel, servicios sanitarios decorosos y personal perfectamente aseado.

Su carta 0 mend, aunque sencillo, ofrecerd platillos de no méas de tres diferentes

tiempos:

1. Sopas.

2. Guisado/especialidades.
3. Postre de la casa o fruta.

Todo restaurante tiene la obligacibn de cuidar la calidad, presentacion, sazéon y
limpieza de sus platillos, conservar el estilo, decoracién y ambiente de su propio
concepto de establecimiento. Cada restaurante debe preocuparse por conservar
adecuadamente sus recetas y métodos de preparacion, la presentacion de cada
platillo, el trato amable y cortés para cada uno de sus comensales. Es muy importante
cuidar la limpieza en general de todo el establecimiento, el adecuado funcionamiento
de los servicios sanitarios, la correcta presentacion del personal de contacto como de
apoyo, y contar con los permisos y acreditaciones legales para ofrecer el servicio de

alimentos.

Las empresas turisticas empiezan a darse cuenta de que actuar de forma responsable
trae muchas ventajas a largo plazo, que cumplir las leyes es mas barato de lo que

parece y aun crea una buena imagen de la empresa ante los consumidores.

Es por ello que mantener un comportamiento empresarial responsable con la sociedad
y el medioambiente se presenta inevitable para ser competitivo en este siglo, donde

las expectativas de todas las partes involucradas son cada vez mas exigentes.
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1.5.3 Antecedentes de restaurante tematico

“En 1794, la palabra restaurante llegdb a América, via de un francés refugiado de la
guillotina, Jean Baptiste Gilbert Paypalt. Paypalt establecio Jutien’s Restorator en
Boston, que debié haber sido el primer restaurante francés en este pais” (Joanne,
2003: 5).

Por lo tanto, “América recibié el primer restaurante, el cual pas6 a tener una cocina
francesa, y también es clasificado como el primer restaurante tematico de América.
Doscientos afios después, existen numerosos restaurantes que estdn siendo
disefiados con temas para proporcionar una forma de escape que es accesible y
factible. Cada vez mas consumidores estan apreciando el valor de la comida en
alrededores que deleitan sus sentidos, cautivan sus emociones y seduce su

imaginacion” (Joanne, 2003: 5).

Ahora bien, la enciclopedia de Turismo, hoteleria y restaurantes (2007), sugiere que
desde hace poco mas de tres décadas, surgié en el area restaurantera una forma
diferente de satisfacer a un segmento de mercado que busca nuevas alternativas, los

restaurantes tematicos.

El precursor de la férmula de los restaurantes tematicos fue el Hard Rock Cafe (cuyo
tema es la muasica norteamericana y el Rock & roll) fundado en Londres en 1971, por
dos empresarios britanicos, Isaac Tigrett y Peter Morton (Enciclopedia de Turismo,
hoteleria y restaurantes, 2007:622). Otros ejemplos de este tipo de restaurantes son el
Planet Hollywood, con el tema de cines; el Rain Forest Café, con su ambientacion de
bosque y animales mecanicos; asi como la NBA Café, ambientado en el mundo del

basquetbol.

Cabe resaltar, que una caracteristica basica, segun la enciclopedia Turismo, hoteleria
y restaurantes (2007), es que la fuerza principal de estos negocios se basa en su
imagen de marca, lo cual hace que no sélo se dediquen a la venta de alimentos y
bebidas, sino que incluye la fabricacion de suvenires, tal como es el caso del Rain

Forest Café.

Dicho lo anterior, un restaurante tematico “es una modalidad especifica de restaurante
con un tema determinado tales como: mdusica, cine, moda, literatura, deporte, o

ambientaciones naturales” (Turismo, hoteleria y restaurantes, 2007:620).

Segun Joanne (2003), los restaurantes tematicos y de entretenimiento experimental no
sélo proporcionan otro tiempo, espacio, lugar, atmosfera o ambiente, sino que también

una experiencia memorable para los usuarios la cual se pueden llevar con ellos. Todos
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los restaurantes proveen de una experiencia a cualquier usuario, como sea, los
restaurantes teméaticos y de entretenimiento experimental usan disefios de conceptos,
junto con estrategias de mercado, para crear un ambiente “fuera de lo comun”. Cabe
sefalar que las definiciones anteriores no brindan un concepto claro de lo que es un

restaurante temético, y sélo mencionan algunas de sus caracteristicas.

Se puede concluir que, un restaurante tematico es, como ya se ha mencionado, aquel
establecimiento cuya caracteristica principal es que en sus instalaciones se hace una
réplica o alusién a un tema en especifico (por ejemplo a la musica, cine, periodo de
tiempo, habitats naturales, entre otros); y donde se ofrece el servicio de alimentos y
bebidas acorde a la ambientacién del lugar (platillos por tema o por autor), haciendo
gue el comensal rompa con su ambiente cotidiano durante su estancia. Por otro lado,
las tecnologias se pueden implementar dentro de los restaurantes tematicos, para
hacerlo uno de sus atractivos principales.

1.5.3.1 Caracteristicas del restaurante tematico

Los restaurantes tematicos se han posicionado como una de las oportunidades mas

atractivas y rentables para formar parte del sector de la hosteleria.

En un sector donde la competencia es muy elevada como es la hosteleria, la formula
del restaurante temético ha experimentado un notable éxito que se ha traducido en
mas de 300 locales operativos especializados en una gastronomia exética

determinada y en oponerse un ambiente que transporte a un pais lejano, por ejemplo.

“Este tipo de restaurante se caracteriza porque dentro de este establecimiento se sirve
un menu limitado, el cual debe encajar con la atmosfera. Es por esto, que incluye un
elemento importante que es la ambientacion; en la que los objetos utilizados y su
disposicién, la iluminacion y la decoracion, citan algun estilo social facilmente
reconocible mediante el cual se invita al comensal a sumergirse en ese ambiente”
(Martinez y Pedraza, 2004:7).

“Los restaurantes tematicos son una combinacion entre estantes de souvenirs,
museos, Yy lugares para comer. Entre otros, este segmento ha crecido rapidamente
dentro de la industria restaurantera, la mayoria pueden ser reconocidos dentro de

diferentes categorias” (Martinez y Pedraza, 2004:7).
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Asi, en cualquiera de los casos, la ambientacion del establecimiento es fundamental
para recrear el ambiente que quiere que sus clientes perciban, conozcan y disfruten

mientras permanecen en el area, por lo que la decoracion es sumamente importante.

Ademas, es indiscutible que la oferta gastrondmica especializada y la decoracién son
fundamentales para crear imagen de marca, una imagen que sera mas potente cuanto
mas impacte en la mente del cliente. Como en el resto de sectores, un factor que
colabora con el éxito del negocio.

Sin embargo, las empresas turisticas empiezan a darse cuenta de que actuar de forma
responsable trae muchas ventajas a largo plazo, que cumplir las leyes es mas barato

de lo que parece y aun crea una buena imagen de la empresa ante los consumidores.

Es por ello que mantener un comportamiento empresarial responsable con la sociedad
y el medioambiente se presenta inevitable para ser competitivo en este siglo, donde

las expectativas de todas las partes involucradas son cada vez mas exigentes.

Con la creacion de planta turistica (hoteles y restaurantes) enfocada principalmente a
la preocupacion por el cuidado del medio ambiente, surgen establecimientos teméticos
ambientalmente o como en la actualidad son llamados “ecoldgicos” por seguir criterios
de construccién sostenible, disefiando sistemas de autogestion de energia, agua,
alimentos, etcétera, recurriendo cuando ha sido posible a tecnologias amigables con el
medio ambiente o ecotécnias. Ofreciendo asi al cliente, un servicio y entorno

totalmente diferente al estandarizado.

1.6 Ecotécnia

La huella ecoldgica es un indicador ambiental del impacto que ejerce una persona,
comunidad, ciudad o pais de la Tierra sobre su entorno, considerando tanto los
recursos necesarios, como los residuos generados para el mantenimiento de un

modelo equivocado de produccion y consumo en nuestra sociedad.

La tecnologia es el “conjunto de instrumentos y procedimientos industriales de un
determinado sector o producto” (Enciclopedia Salvat Universal, 2000: 10600). Para el
presente trabajo, se considerara que las tecnologias son herramientas o instrumentos
gue facilitan las actividades que realiza el ser humano y dentro de estas, se pueden
encontrar las ecotécnicas, las cuales se refieren al uso de energias renovables

(biomasa, edlica, solar, geotérmica, hidraulica).
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“Uno de los intentos por encontrar solucion a los problemas ambientales planteados en
la Conferencia de Estocolmo (1972) se concreté con la creacion del PNUMA
(Programa de las Naciones para el Medio Ambiente) y de la propuesta de su director
Maurice Strong conocida como ECODESARROLLO, que puede considerarse como
antecedente del Desarrollo Sustentable, de ahi se derivaron las ecotécnicas (ahora
ecotécnias) entre otros instrumentos a través de los cuales se trataba de operativizar
el Ecodesarrollo. Desde entonces, ha crecido la conviccion de que la crisis ambiental
del mundo est4 basada sobre todo en la desigualdad econdmica, que propicia un
enorme desperdicio de recursos, con su consiguiente contaminacion en los paises
desarrollados, mientras que en los paises en desarrollo ha generado una extensa
pobreza y la sobre explotacién de los recursos naturales”. (Serrano y Morales, 2009;

http://www.uaemex.mx/plin/psus/rev8/e05.html).

“El ecodesarrollo debe entenderse como un estilo de desarrollo que busca en cada
region soluciones especificas a problemas concretos, tomando en consideracion el
entorno natural y cultural, atendiendo a las necesidades inmediatas y a las de largo
plazo”. (Casasola, 1995; 57).

Segun Casasola (1995), sus principales caracteristicas son:

1.- En cada ecorregion, los esfuerzos se deben dirigir al aprovechamiento de recursos
especificos para satisfacer los requerimientos basicos de la poblacion en materia
alimentaria, vivienda, salud y educacion, evitando en lo posible copiar las pautas

distorsionadas de consumo de los paises industrializados.

2. La identificacién, valoracion y manejo de los recursos de los ecosistemas se deben
realizar con una perspectiva de solidaridad a largo plazo con las generaciones

venideras.

3. Se considera al ser humano como el recurso mas valioso, por lo que el
ecodesarrollo debe contribuir ante todo a su realizacién plena. La alimentacion, el
derecho a la vivienda, el empleo, la salud, la calidad de la vida y las relaciones
humanas, el respeto por la diversidad cultural y el establecimiento de un sistema social
gue sea satisfactorio forman parte del concepto. Asimismo, se considera que los

aportes de la antropologia y la ecologia a la planificacién son fundamentales.

4. Las consecuencias destructoras de la actividad humana sobre el ambiente se
reducen mediante estrategias y formas de organizacion de la produccion que permitan
aprovechar todos los recursos presentes en los ecosistemas y utilizar los desechos

utilizando el reciclaje.
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5. El ecodesarrollo, concebido originalmente para ayudar a resolver los problemas que
enfrentan los paises tercermundistas (localizados principalmente en zonas tropicales)
se apoya en la capacidad natural de los ecosistemas para aprovechar la energia
mediante la fotosintesis y otras fuentes alternas.

6. El ecodesarrollo conlleva un estilo tecnolégico especifico, por lo que se deben
aprovechar los recursos locales existentes y crear las técnicas adecuadas para su

mejor aprovechamiento.

7. Las autoridades que tienen a su cargo la planificacién del desarrollo deben
considerar las particularidades de cada regiébn donde se implante un proyecto de

ecodesarrollo.

Para ello es indispensable la participacion de las comunidades o poblaciones

comprometidas en la realizacién de los objetivos del ecodesarrollo.

8. La educaciéon es un requisito indispensable para el buen funcionamiento de las
estructuras participativas de la comunidad en la planeacion y administracion. Se
requiere concientizar a la gente respecto a la gestion ambiental y a los aspectos

ecoldgicos del desarrollo.

El ecodesarrollo y el desarrollo sustentable proponen un proceso de cambio en el que
el aprovechamiento de los recursos naturales, la tecnologia y las estructuras
institucionales y politicas deben ser consecuentes tanto con las necesidades de la

sociedad del futuro como con la actual.

Como antecedente de las ecotécnicas, Deffis (1988) resalta que nuestros antepasados
aplicaban técnicas correspondientes a su forma de vida y a la preocupacion de
adaptar sus viviendas al clima local. Por ejemplo, el caso de las casas mayas que
siempre se conservan frescas o de las purépechas que en un clima lluvioso, protegen

sus alimentos en las partes altas.

Convirtiéndose asi las ecotécnias como las herramientas del desarrollo sustentable,
gue consisten en una serie de técnicas y practicas que toman en cuenta la ecologia

para resolver problemas de la vida diaria.

“Ecotécnia implica la aplicacidon de conceptos ecologicos mediante una técnica
determinada, para lograr una mayor concordancia con la naturaleza” (Deffis, 1988:39).
Segun la publicacion Ecologia en Accién, de Organi-k (2002) las ecotécnias son
“aquellas innovaciones tecnolégicas disefiadas con el fin de preservar y establecer el
equilibrio de la naturaleza y para satisfacer las necesidades humanas con una minima

disrupcién del mismo mediante el manejo sensato de las fuerzas naturales” (pagina
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web www.organi-k.org.mx). De modo que las ecotécnicas son instrumentos que
utilizan energias renovables para facilitar su uso en las actividades del ser humano de

una manera sustentable.

Cuando la tecnologia tiene como objetivo reducir su propia huella ecoldgica, entonces
estamos hablando de una ecotecnia. No se trata de aparatos o maquinas que no
tengan un impacto negativo sobre el medio ambiente, simplemente que su existencia

es menos dafina que las alternativas tradicionales.

Las ecotécnias son un sistema de interaccion amigable del humano con el medio
ambiente. Al mismo tiempo que concientizan, permiten hacer un mejor uso de los
recursos naturales. Son sistemas de instalaciones que se pueden adaptar a cualquier
espacio habitable, sobre todo en zonas urbanas donde mas se tiende al mal manejo

de los recursos.

Segun la publicacion de Direccién de Concertacién y Participacion Ciudadana del
Programa Organizacion Productiva para Mujeres Indigenas (2006), las ventajas de las

ecotécnias son:

* Limitar el impacto humano sobre la biosfera.

» Mantener el patrimonio biolégico.

« Utilizar racionalmente los recursos no renovables.

* Distribuir equitativamente los costos y beneficios del uso de los recursos.
* Promover tecnologias adecuadas.

* Ahorro de agua y energia.

« Areas verdes sanas y funcionales.

* Reciclaje y manejo de desechos de forma adecuada

A través de las ecotécnias, el individuo puede realizar acciones como: captar agua de
lluvia en recipientes para usos domésticos, reducir los desperdicios organicos y un uso

moderado de energia no renovable.

La energia renovable es aquella que es inagotable desde el punto de referencia del

periodo de existencia de la humanidad.

Por lo que se puede considerar los procesos renovables aquellos que evitan el

consumo masivo de energia y materias primas si estas pueden ser producto del
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reciclaje, minimizando por tanto los efectos provocados por la produccién incontrolada

de residuos inorganicos (Revista técnico ambiental teorema ambiental, 2011; 25).

Clasificacibn de las energias renovables (Revista técnico ambiental teorema
ambiental, 2011; 26-27).

Energia solar

El sol representa la fuente de energia mas grande para usarla en la Tierra. Las
tecnologias solares desarrolladas concentran esta energia luminosa y aumenta su

fuerza decenas de miles de veces.

La tecnologia de energia solar ha pasado de la fase experimental y ha evolucionado
hacia una industria establecida que ofrece el potencial para dar al mundo una energia

barata, renovable y que no produce contaminantes.
Energia edlica

Los vientos pueden crearse debido a una gran cantidad de factores, pero
principalmente son resultado de las diferencias en la presién del aire creada por el

calentamiento del sol sobre la tierra y la atmosfera, y el calor de la superficie.

Los seres humanos han usado la energia del viento, aprovechandolo para moler
granos, impulsar naves y bombear agua. La tecnologia actual de la energia edlica se
ha desarrollado partiendo de los sencillos molinos agricolas del pasado, hasta las

modernas turbinas generadoras de electricidad.
Fuerza hidroeléctrica

Existen varias formas de atrapar la energia del agua que fluye, que van desde
enormes plantas de hidroeléctrica hasta sistemas que pueden explotar la fuerza de las

mareas y de las olas.
Energia geotérmica

Esta energia se produce por el calor generado por procesos naturales dentro de la
Tierra. Puede contenerse en depositos subterrdneos de vapor, agua caliente, fluidos

salinos calientes y roca caliente seca.
Energia biomasa

La biomasa incluye cualquier materia organica, planta o animal. La energia biomasa,
es un término que comprende la energia almacenada en estos desperdicios organicos,

su transformacion en energia util.



Las fuentes mas comunes de energia biomasa son las maderas y sus desechos;

residuos agricolas, desechos animales, desechos sélidos.

1.6.1 Tipos de ecotécnias y su construccion.

El manejo racional de los recursos, tales como el agua, el suelo y la energia,

constituye la idea central del desarrollo sustentable.

La intencién de esta propuesta es que las ecotécnias formen parte integral del disefio
arquitecténico y de paisaje y que, ademas de tomar en cuenta los requerimientos
técnicos, incorporen aspectos estéticos.

De acuerdo con el Programa Organizacion Productiva para Mujeres Indigenas (2008),

menciona algunos de tipos de ecotécnias junto con su construccion.

e Cisterna de ferrocemento
Es una estructura cilindrica que permite almacenar agua. Por el tipo de estructura, se

puede construir en el exterior sin necesidad de cavar un pozo.

El ferrocemento es una técnica muy barata y facil para construir. Para hacer trabajos
de ferrocemento se usan cemento, arena y malla de alambre. Con este material se
pueden realizar estructuras ligeras y de alta resistencia. La resistencia la da el uso de

formas curvas y circulares.
Ventajas

e Es posible construir a bajo costo y sin necesidad de mano de obra
especializada.

e Se puede hacer en familia y en la comunidad.

e Permite guardar las diversas fuentes de agua que existen en las comunidades:

agua de pipa, entubada, de lluvia, de represas, bordos o riachuelos.
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Procedimiento de la construccion de la cisterna:

Imagen 2.- Colocacioén de la estructura del tanque y Repellado del tanque.

Alambron o varilla “
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Imagen 3.- Sellado y pintado de la cisterna.



Imagen 4.- Llenado de la cisterna.

e Lombricomposta
Es un método de composteo pasivo y se reconoce como el composteo del futuro. Para
elaborar la lombricomposta se introduce la lombriz roja (Lumbricus rubellus) que a
veces se puede encontrar en el estiércol de vacas y caballos, también llamada
“lombriz californiana” (Eisrnia fetida). Si creamos las condiciones éptimas para que se
desarrollen las lombrices, nos pueden elaborar un humus/abono de excelente calidad

sin que tengamos que trabajar en hacer pilas y traspalear.
¢ Para qué sirve?

e Proporciona a los suelos permeabilidad tanto para el aire como para el agua.

e Aumenta la retencién de agua y la capacidad de almacenar y liberar nutrientes
requeridos por las plantas.

e Presenta una alta carga microbiana que resulta de la actividad biol6gica del

suelo, entre otras ventajas.

Procedimiento para la elaboracién de Lobricomposta:
En huacales o cajas de plastico, cuidando que las compostas no se sequen.

1.- Se agrega materia organica/desechos orgénicos cada dia, se llena la caja hacia
una direccion y se tapa con tierra; después de una semana se introducen las

lombrices.



2.- Se sigue afiadiendo materia organica fresca, mientras las lombrices se reproducen

y comen desechos ya medio podridos.

3.- Después de dos o tres meses se puede empezar a cosechar la tierra donde se
empezo6, mientras las lombrices siguen la materia organica y ya no necesitan estar

presentes en la tierra “trabajada”.

e Composta:
Es la mezcla de materiales organicos, colocados de una manera que fomente su

degradacion y descomposicion.

El producto final se utiliza para fertilizar y enriquecer la tierra de cultivo. También da

cuerpo a suelos arenosos o ligeros y mejora el drenaje de suelos arcillosos.
¢ Para qué sirve?

e Es un fertilizante natural y mejorador de suelos

e Estimula la diversidad y la actividad microbiana.

e Beneficia la estructura del suelo y favorece la filtracién de agua.

e Resulta del reciclaje de los residuos organicos producidos por los hogares.
Procedimiento para su elaboracion:

1.- Localizar un lugar donde se pueda disponer de agua.

2.- Sobre la tierra extender una capa de varas o ramas o abrir la tierra un poco con un

pico. Esto facilita la entrada de aire y microorganismos del suelo.
3.- Coloca un tubo o palos en el centro de la pila. Elaborela y agrega materia organica.

4.- Coloca una capa de 30 cm de altura de materia organica, como hojas, paja o pasto

podado y mojela poco.

5.- Encima coloque otra capa de 5 cm de estiércol; puede ser de borrego, caballo, res

0 conejo.

6.- Aplica una capa delgada de tierra de apenas un centimetro sobre el estiércol. Que

sea tierra negra de la mejor calidad. También puedes usar tierra del lugar.

7.- Agrega agua. Trata de humedecer la pila en forma pareja para formar la

descomposicion.
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8.- Continuar con esa secuencia (pasos 4 a 7) hasta hacer una pila con una altura

maxima de 1.75 cm, que llegue a un volumen de un metro cubico.

9.- Al fin remueve el tubo o los palos colocados en las primeras capas para dejar una

columna de aire.

10.- Termina la pila con una capa de tierra y paja (opcional) y cibrela con una lona o

plastico para evitar g la lluvia la empape y el sol la seque.

11.- En las horas siguientes la pila se debe calentar (hasta 60 grados centigrados).
Después de unos dias que baje la temperatura de la pila, hay que traspalearla,
agregando agua y colocando las partes externas de la pila en el centro y las partes del

centro por afuera del montén.

e Pintura natural:
Consiste en utilizar la baba extraida de raquetas de nopal, diluida en agua y mezclada
con cal, cemento blanco, sal y, si se requiere, algin color vegetal. La mezcla

resultante se aplica en muros como pintura, con excelentes resultados.

e Impermeabilizante natural con baba de nopal:
Es un compuesto semejante a la pintura natural anterior. Adicionado con elementos
como el pegazulejo, la arena gris, el jabon de pasta y el alumbre y aplicado en capas

sucesivas, permite la impermeabilizacién econémica de techos y azoteas.

e Sanitario seco:
Existe un alto porcentaje de habitantes de zonas marginadas que carecen de un

sistema de drenaje.

Por lo tanto, esta alternativa es sumamente econdmica y evita la contaminacion que
produce la defecacion al aire libre. No utiliza agua y los residuos sirven como materia

organica para el suelo.
Procedimiento de la construccion del sanitario seco: (Pagina web http://mioplanet.org).

Consiste en dos cavidades receptoras de excretas, que se van alternando cada una

con un separador de orina que permite utilizarla como fertilizante.

Con este sistema se obtiene varias ventajas: por un lado, cuando una cavidad
receptora se llena, se puede cambiar a la otra y dejar la anterior en reposo hasta que
se complete el ciclo de descomposicion y llevarlo entonces al compostero general 0 a
los frutales (Se debe dejar culminar el proceso de deshidratacion por lo menos 6

meses a 1 afio y medio, mientras se utiliza la otra taza).
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Imagen 5.- Sanitario seco.

» Estufa ecolégica:
Es una alternativa para el ahorro de combustible, ya que utiliza solamente aserrin
seco compactado en un bote rectangular metdlico de 20 litros, con un conducto en
forma de “L” que hace la funcién de chimenea durante la combustién. Dura encendida

aproximadamente cinco horas.

Procedimiento para la construccion de una estufa ecolégica: (pagina web
http://www.conafor.gob.mx).

1. Armar el cajon.

Untar la madera con aceite quemado, cuidando que
no se derrame sobre el suelo. Dejar que el aceite se
absorba por un tiempo de 20 minutos,
aproximadamente. Después, clavar las cuatro tablas
y formar un cuadrado, de tal manera que las medidas
del interior del cuadrado sean de 1.20 x 1.20 m.

Imagen 6.- Armado de cajon (base).
2.-Rellenar la estufa
Antes de rellenar la estufa, se pone una capa aislante sobre la base. Si la base de la

estufa es de concreto o metal, se agrega una capa de ceniza de 5 cm. de altura
aproximadamente para evitar que la base se caliente.



Agregar dos palas llenas de grava, para ayudar a
conservar el calor en la estufa. No se recomienda utilizar
piedra de rio, pues pueden reventar al calentarse. Al
extender la grava, hay que procurar que quede

despegada unos cinco centimetros del cajon.

Imagen 7.- Relleno de la base.

3.-Quitar el molde o piezas

Primero, se deben quitar los moldes o botellas de

plastico (o vidrio) de las hornillas secundarias.

Girar un poco los moldes y jalar hacia arriba para

sacarlos.
Imagen 8.- Molde estufa.
Primera capa de mezcla

Agregar tres botes 6 12 paladas de mezcla dentro del molde y posteriormente,
apisonar para que quede compacta. Colocar el molde de la entrada de lefia y encima
colocar la teja. Situar el molde de la camara de combustién y del comal. El tamafo de

la pieza debe ser igual que el comal a utilizar.

Segunda capa de mezcla

Agregar cuatro botes 6 16 paladas y apisonar hasta que quede compacta.
Tercera capa de mezcla

Colocar mezcla (aproximadamente 3 botes o 12 paladas) hasta el nivel de los agujeros
donde se colocaréan los tuneles y apisonar. Esta capa debe rebasar el nivel de los

tuneles, aunque al colocar los moldes rebase o saque un poco de material.
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Agregar mezcla (mas humeda) en el lugar donde va a ir las hornillas secundarias, para
garantizar la forma de los topes. Girar un poco los moldes y presiénalos hacia abajo
para asegurar la forma del tope.

Colocar los moldes de los tuneles con cuidado; para que comuniquen el lugar de la
lefia con el comal y de ahi a las dos hornillas, para después conectarse con el tubo del

chacuaco. Perforar o rellenar de acuerdo a la necesidad.

El chacuaco es el tubo por donde saldra todo el humo que
genere la estufa; también se conoce como chimenea. Se
conecta con los tineles de las camaras de combustion de

lefia.
Ultima capa de mezcla
Sirve para nivelar la parte superior de la estufa.

Rociar un poco de agua y alisar la superficie de la estufa

con la cuchara o con la mano.

Imagen 9.- Molde con tubos

4. Quitar el molde o piezas

Primero, se deben quitar los moldes o botellas de

plastico (o vidrio) de las hornillas secundarias.

Girar un poco los moldes y jalar hacia arriba para

sacarlos.

Con una cuchara sopera, sacar la mezcla que quede

entre la hornilla secundaria y el tunel del chacuaco.

Imagen 10.- Base sin molde

Quitar la hornilla principal y girar ligeramente el molde o cubeta, jalando hacia arriba

hasta sacarlo.
Sacar la camara de combustion girandola y jalandola hacia arriba con cuidado.
Quitar las tablas cuidadosamente; por ultimo, sacar el molde de la entrada de lefia.

Mezclar un poco de cemento, tierra, ceniza y agua, para enjarrar por dentro la camara

de combustidn; esto evitara que la estufa se desmorone por dentro.



5. Colocar los comales

Amoldar el comal y los trastos que se van a utilizar
cotidianamente; sellarlos con la mezcla perfectamente,

para evitar fugas de calor o humo.

Si se usan comales de metal se recomienda empujarlos 2

cm. hacia el fondo, para evitar que se levanten con el calor.

Imagen 11.- Base final
6. Colocar los tubos del chacuaco o chimenea

Colocarlos sobre la base para el chacuaco; después, sujetar o pegar el chacuaco al
techo o a la pared para evitar que se mueva. Evitar dejar huecos en el techo alrededor

del tubo, para evitar que entre agua cuando llueva.

Se recomienda que el chacuaco quede, al menos, 35 cm. Por arriba del techo de la

casa, para evitar que el humo se regrese.
7. Prender la estufa.

Antes de prender la estufa, debe secar perfectamente, de forma natural (3 dias
aproximadamente). Para que encienda rapidamente la primera vez, es mejor usar lefia

delgada y seca.
La estufa ahorradora de lefia solamente requiere dos o tres lefios cortos y delgados.

Una vez que la lumbre prenda bien, pueden usarse lefios gruesos, evitando tapar la
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Dentro de las instalaciones turisticas que estamos acostumbrados a ver desde los
inicios del disefio de hoteles y, posteriormente, en el de centros turisticos, son por lo
general estructuras verticales con formas exteriores que la moda arquitecténica del
momento va imponiendo. Son edificios iguales en todo el mundo sin importar clima,

idioma, color, historia e inclusive género de arquitectura.

“Hasta ahora (1997), no hay normas o0 proyectos para disefiar y construir
infraestructura fisica para el ecoturismo. En los casos aislados donde se han
propuesto instalaciones para el turismo ecolégico, han sido los propios arquitectos y
disefiadores los que han establecido, conforme a su propio criterio, la congruencia de

las infraestructuras turisticas con el medio ambiente.

Independientemente de las obligadas manifestaciones de impacto ambiental, que se
aplican por igual si se trata de turismo ecolégico o convencional, es necesario que la
autoridad competente dicte normas y reglamentos que sefialen con claridad los

lineamientos de disefio en las instalaciones de ecoturismo” (Deffis, 1998, 10).

Algunas de las caracteristicas de las ecotécnicas es que pueden ser productivas,
generar su propia energia y sus alimentos; asi como captar su agua y drenar sus

desechos inteligentemente sin agredir al medio ambiente (Deffis,1988: 26).

Es por ello, que por medio de las ecotécnicas y la tematica del lugar, se pretende
llegar a una concienciacion de los comensales sobre el cuidado ambiental, a través del
conocimiento critico de lo real, es decir, la percepciéon que estos tengan de la realidad

que los rodea.

Una vida con mayor conciencia, apreciacion por los recursos naturales y con una
economia mas sustentable. Las ecotécnias y los buenos habitos son la ruta hacia una

vida sustentable.

En la mayoria de las zonas en las que se esta desarrollando el turismo de naturaleza,
se ha ido reforzando dentro de las comunidades la educacién ambiental y la reflexion
sobre la importancia de la preservacion de los recursos naturales y la oportunidad que
éstos brindan para generar una opcion alterna de ingresos, independientemente de las
actividades tradicionales. (SECTUR, 2007; 21).
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CAPITULO I
2.1 Factibilidad

Segun Hernandez citado en Herrera y Velasco, (2009:34) “El estudio de factibilidad es
un andlisis para determinar si el negocio que se propone sera viable y rentable,
ademas permite conocer en qué condiciones se debe desarrollar para que sea exitoso.
Es un instrumento de promocién y negociacion con el cual se busca demostrar en los
niveles ejecutivos y técnicos a los que tenga que recurrir, la bondad de la inversién
analizada y con ello lograr los apoyos del caso, ya sea en las entidades crediticias,

gubernamentales o entre los posibles socios”.

Segun Cooper, Floody y McNeill citados en Guevara (2008:47), “el estudio de
factibilidad sirve para conocer la relacion existente entre el restaurante y el mercado.
Se concentra en definir su competencia, o mismo que la posible clientela en la
ubicacion elegida. Se le llama estudio de factibilidad porque implica investigar la
variabilidad de la empresa (restaurante) en cuanto a competencia y demanda”.

La definicion anterior se muestra incompleta, puesto que sélo se enfoca al aspecto de

la oferta y la demanda en un mercado.

Por otro lado Molina citado en Herrera y Velasco (2009:34), menciona que la
factibilidad se determina a través de una investigacién de mercado y el analisis técnico
del proyecto, mismos que establecen la posibilidad de concretar una inversiéon. Asi
mismo, la rentabilidad se orienta a la evaluacion econdémica y financiera de las

inversiones.

De modo que, se puede entender por factibilidad al estudio de los recursos técnicos,
econodmicos y operativos que requiere un proyecto empresarial para ser llevado a cabo
en la realidad con el éxito esperado, es decir, la viabilidad que tiene o no un proyecto

de funcionar en el mercado.

2.1.2. El estudio del proyecto como proceso.

Para poder abordar este apartado es necesario definir que es un proyecto, es un
conjunto de elementos relacionados en forma légica, tecnolégica y cronoldgica, que se
ejecutan en un periodo determinado, que tiene como objetivo resolver un problema,

cubrir una necesidad o aprovechar una oportunidad (Ortega, 2006:48).
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Los proyectos de inversion comprenden tres enfoques de vital importancia, que

ayudan a entender las etapas de un proyecto.

1.- Amplitud. Se refiere a la serie de objetivos buscados mediante un proyecto y que
pueden estar englobados en investigaciones, desarrollos, disefios, fabricacion,
construccién y/o instalacion de equipos. También puede contener la realizacién de

estudios, sistemas, métodos y operaciones similares.

2.- Profundidad. Tiene que ver con la realizacion de estudios en que se planean y
analizan los problemas que implica el movilizar determinados factores, materiales y
humanos para alcanzar los objetivos propuestos, frente a otras alternativas potenciales

de utilizacién de esos factores.

3.- Dindmica. Es la parte medular de los proyectos, en donde se presenta el accionar
de los involucrados en el desarrollo y alcance de los objetivos planeados mediante las

alternativas y estrategias seleccionadas.

“El proceso de un proyecto reconoce cuatro etapas: idea, preinversion, inversion y
operacion. Dentro de la etapa de preinversion, se realizan los distintos estudios de
viabilidad, los cuales son: perfil, prefactibilidad y factibilidad” (Sapag y Sapag,
2003:17).

En el estudio denominado, por Sapag y Sapag (2003), como “perfil”’, se seleccionan
aquellas opciones que se muestran mas atractivas para la solucién de un problema o
el aprovechamiento de una oportunidad y es por ello, que se busca determinar si
existe alguna razon que justifique el abandono de una idea antes que se destinen
recursos. En cuanto al estudio de “prefactibilidad”, éste se basa principalmente en
informacién de fuentes secundarias para definir las variables referidas al mercado, las
alternativas técnicas de produccién y la capacidad financiera de los inversionistas. Por
ultimo, el estudio de “factibilidad” se elabora sobre la base de antecedentes precisos

obtenidos a través de fuentes primarias de informacion.

Sin embargo, Sapag y Sapag (2003), menciona que el analisis completo de un
proyecto requiere, por lo menos, de la realizacion de cuatro estudios complementarios:
técnico, de mercado, organizacional-administrativo y financiero. Pero estos estudios
solo retoman elementos econdémicos, y administrativos, lo cual es fundamental incluir
el estudio de impacto ambiental que pueda generar el proyecto, ya que es en el

ambiente donde ha de vivir y al que debe adaptarse.
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2.2 Estudio de Mercado

En primera instancia se abordara el concepto de mercado, que se entiende como “el
area en que confluyen las fuerzas de la oferta y demanda para realizar las
transacciones de bienes y servicios a precios determinados” (Baca, 2008:14).

Por otro lado, Méndez citado en Ortega (2006); el mercado es &rea geografica a la
cual concurren vendedores y compradores de mercancias y servicios con el objeto de
realizar transacciones de tipo comercial, de tal manera que €l o los precios de las

mercancias y servicios tienden a unificarse.

Uno de los factores de este estudio es la determinacion del mercado, tanto por el
hecho de que aqui se define la cuantia de la demanda, los ingresos de operacién, asi
como por los costos e inversiones implicitos. Es por ello que metodolégicamente, se
deben “estudiar cuatro aspectos: a) el consumidor y la demanda del mercado y del
proyecto; b) la competencia y las ofertas del mercado y del proyecto; c)
comercializacion del producto o servicio generado por el proyecto; y d) los
proveedores y la disponibilidad y precio de los insumos”. (Sapag y Sapag, 2003:22-
23). Segun Baca (2008), el estudio de mercado consta de la determinacién y
cuantificacion de la demanda y la oferta, el andlisis de los precios y el estudio de la

comercializacion.

“El objetivo del estudio de mercado es determinar la cantidad de bienes y/o servicios
provenientes de una nueva unidad productora que, en cierta area geogréafica y bajo
determinadas condiciones la comunidad estaria dispuesta a adquirir para satisfacer
sus necesidades” (Ortega, 2006:91).

Por lo tanto el objetivo general es verificar la posibilidad real de penetracion del
producto en un mercado determinado. “El estudio de mercado también es util para
prever una politica adecuada de precios, estudiar la mejor forma de comercializar el
producto y contestar a la primera pregunta importante del estudio: ¢ existe un mercado

viable para el producto que se pretende elaborar?” (Baca, 2008:8).

Para el analisis de mercado se reconocen cuatro variables fundamentales que

conforman la estructura mostrada a continuacion.
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Analisis de mercado

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

Conclusiones del
analisis de mercado

Figura 2.1 Estructura del analisis del mercado (Baca, 2008; 15).

2.2.1 Anélisis de la demanda

Se entiende por “demanda la cantidad de bienes y servicios que el mercado requiere o
solicita para buscar la satisfaccion de una necesidad especifica a un precio
determinado” (Baca, 2008:17).

El propésito que persigue el analisis de la demanda es determinar y medir cuales son
las fuerzas que afectan los requerimientos del mercado con respecto a un bien o
servicio, asi como determinar la posibilidad de participan del producto del proyecto en
la satisfaccion de dicha demanda. Dicho analisis implica la recopilacién de una serie
de factores, como son la necesidad real que se tiene del bien o servicio, su precio, el

nivel de ingreso de la poblacion y otros.

Para efectos del andlisis, existe analisis, existen varios tipos de demanda, que se

pueden clasificar como sigue:

a) Demanda insatisfecha, en la que lo producido u ofrecido no alcanza a cubrir los
requerimientos del mercado.
b) Demanda satisfecha, en la que lo ofrecido al mercado es exactamente lo que

éste requiere. Se pueden reconocer dos tipos de demanda satisfecha:

*  Satisfecha saturada, la que ya puede soportar una mayor cantidad del bien
0 servicio en el mercado, pues se esti usando plenamente.

* Satisfecha no saturada, que es la que se encuentra aparentemente
satisfecha, pero que se puede hacer crecer mediante el uso adecuado de

herramientas mercadotécnicas, como las ofertas y la publicidad.
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En relacion con su necesidad, se encuentran dos tipos:

a)

b)

Demanda de bienes social y nacionalmente necesarios, que son los que la
sociedad requiere para su desarrollo y crecimiento, y estan relacionados con la
alimentacién, el vestido, la vivienda y otros rubros.

Demanda de bienes no necesarios 0 de gusto, que es la adquisicion de
perfumes, ropa fina y otros bienes de este tipo. En este caso la compra se

realiza con la intencién de satisfacer un gusto y no una necesidad.

En relacion con su temporalidad, se reconocen dos tipos:

a)

b)

Demanda continua, es la que permanece durante largos periodos,
normalmente en crecimiento, como ocurre con los alimentos, cuyo consumo ira
en aumento mientras crezca la poblacién.

Demanda ciclica o estacional es la que en alguna forma se relaciona con los

periodos del afio, por circunstancias climatolégicas o comerciales.

De acuerdo con su destino, se reconocen dos tipos:

a)

b)

Demanda de bienes finales, que son los adquiridos directamente por el
consumidor para su uso o aprovechamiento.
Demanda de bienes intermedios o industriales, que son los que requieren

algun procesamiento para ser bienes de consumo final.

De acuerdo con la estructura del mercado:

a)

b)

Sustitucion de importaciones. Cuando el mercado es abastecido por la oferta
extranjera y se identifica la posibilidad de satisfacerlo con produccion interna.

Mercado cautivo o integrado. Un mercado cautivo es aquel que se tiene a
disposicion del proyecto estudiado. Puede estarlo bajo un contrato o convenio
0 por constituirse en unico comprador 0 monopolio, o bien porque la integracion

de procesos permite asegurar la compra de lo producido.

2.2.2 Andlisis de la oferta.

Segun Baca (2008), la oferta es la cantidad de bienes o servicios que un cierto numero

de oferentes estq dispuesto a poner a disposicion del mercado a un precio

determinado. El propdsito que persigue este analisis de la oferta es determinar o medir

las cantidades y las condiciones en que una economia puede y quiere poner a

disposicion del mercado un bien o un servicio.
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2.2.2.1 Principales tipos de oferta:

De acuerdo a Ortega (2006), menciona los principales tipos de oferta los cuales son:

a) Oferta monopdlica. Es en la que existe un solo productor del bien o servicio, y
por tal motivo, domina totalmente el mercado imponiendo calidad, precio y
cantidad. Si el productor domina o posee mas del 95% del mercado siempre
impondra precio y calidad.

b) Oferta oligopdlica. existe, cuando hay mas de un productor en el mercado, pero
en namero reducido, de manera que la contribucién de cada productos al total
es de tal magnitud, que su concurrencia es concertada en precio, cantidad y en
general con las politicas necesarias que les permiten controlar el mercado y
por tanto con mayores utilidades. El oligopolio tiene beneficios de poseer
incentivos para mejorar el producto, su disefio, su calidad y su técnica de
produccion. Ademas tiene el tamafio de empresa que puede incurrir en
inversiones destinadas a la investigacion y el desarrollo que exige la innovacion
de productos y tecnologia.

c) Oferta competitiva. Es en la que los productores se encuentran en
circunstancias de libre competencia, sobre todo debido a que existe tal
cantidad de productores del mismo articulo, que la participacion en el mercado
esta determinada por la calidad, el precio y el servicio que se ofrecen al

consumidor.

2.2.2.2 Estimacion de la oferta.

Al estimarse la oferta de un determinado producto, se esta en capacidad de precisar la

estructura del mercado en lo que a oferta se refiere:

Localizacion de la oferta.

Estacionalidad de la oferta.

Desenvolvimiento histérico.

Estructura de la produccién.

Capacidad instalada y ocupada.

Materia prima empleada.

Disponibilidad de mano de obra, especializada o no.

Existencia de sustitutos adecuados.

© © N o g bk 0w DNPRF

Fortaleza y debilidades de la competencia.

10. Planes de expansion.



11. Zonas controladas por la competencia.
12. Politicas de venta.
13. Numero de empresas del mismo tipo.

Aspectos de la oferta

Debe ser estudiada atendiendo a

e Capacidad instalada
e Capacidad utilizada

Factores que la afectan

e Localizacion geografica y area de influencia

e Practica de comercializacion

e Margen de utilidad de los actuales productores y/o
importadores

e Crecimiento de la oferta

¢ Nuevos productores

e Ampliaciones

e Aspectos cualitativos de crecimiento

Figura 2.2 Aspectos de la oferta (Ortega, 2006:102)

2.2.3 Diagnostico de lademanday de la oferta

El objetivo de este aparatado es identificar los patrones de conducta o de
comportamiento de quienes conforman el mercado objetivo del proyecto. Se pretende,
caracterizar tanto a los demandantes del bien o el servicio, como a quienes lo
producen; asimismo, cuantificar las magnitudes anuales sobre la demanda y oferta del

bien o servicio.

e Se espera conocer:

e Su numero y dispersion geogréfica
e Sus héabitos de consumo

e Sus gustos y preferencias

e Latasa de consumo y periodo en que se realizan.
Respecto a la caracteristica de los productores u oferentes, se espera conocer:

e Su numero y dispersion geogréfica.
e Eltamafio de la planta.
e Posicion y participacion en el mercado.

e La capacidad instalada y el grado de ocupacion.
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Los planes sobre futuras expansiones.

Los nexos o afiliaciones con otras empresas.

2.2.4 Pronostico de la demanda y de la oferta.

Aqui se pretende cuantificar la existencia de una demanda que excede a la oferta

existencia. Esta cuantificacion deberad ser respaldada con informacién documental;

donde se debera resaltar lo siguiente: su historial de ventas, cartas de intencion asi

como concursos en los que haya ganado una posicion en el mercado.

A continuacion se enlistan algunas técnicas que comunmente se emplean para realizar

pronosticos de ventas (Ortega, 2006:103):

N o o b~ w0 Dd e

Apreciacion de una sola persona.

Apreciacion de un grupo de vendedores de la firma.

Apreciacion de un grupo de gerentes de la firma.

Apreciacion de un grupo de expertos ajenos a la empresa.

Basado en un indice de actividad en los negocios.

Basado en promedio de ventas pasadas.

Basado en andlisis cuantitativos simples o causales tales como el uso de series
de tiempo y modelos econométricos.

Combinado de alguno de los interiores.

A su vez Baca (2008), existen factores que influyen en la eleccion de un método de

prondostico para la demanda; dichos factores son:

O

El tipo de decision de que tomara. Todas las decisiones de inversién son
importantes y lo que se pretende en un estudio de mercado es cuantificar la
demanda potencial o las necesidades potenciales de un servicio, de forma que
se debe buscar la maxima precision en los prondsticos, con las limitaciones de
tiempo y costo.

Costo del pronéstico. La diferencia en costos es muy clara al realizar
encuestas.

Tiempo disponible para realizar el pronéstico. Mientras las encuestas llevan
varios dias o0 aun semanas para realizarse.

Disponibilidad de datos. Si no se cuentan con datos estadisticos, ya sea
escritos o en internet, definitivamente esto lleva a utilizar métodos de
pronostico de fuente primaria, bésicamente encuestas. Si la informacion

disponible es abundante, es suficiente para pronosticar sin realizar encuestas.
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2.2.5 Mezcla de Mercadotecnia.

La mezcla de mercadotecnia forma parte de un nivel tactico de la mercadotecnia, en el
cual, las estrategias se transforman en programas concretos para que una empresa
pueda llegar al mercado con un producto satisfactor de necesidades y/o deseos, a un
precio conveniente, con un mensaje apropiado y un sistema de distribucién que

coloque el producto en el lugar correcto y en el momento mas oportuno.

Por ello, es indispensable que los mercaddlogos conozcan qué es la mezcla de
mercadotecnia y cudles son las herramientas o variables (mas conocidas como las 4

P’s) que la conforman.

Para ello, Kotler y Armstrong (2003), definen la mezcla de la mercadotecnia como "el
conjunto de herramientas tacticas controlables de mercadotecnia que la empresa
combina para producir una respuesta deseada en el mercado meta. La mezcla de
mercadotecnia incluye todo lo que la empresa puede hacer para influir en la demanda

de su producto”.

2.2.5.1 Precio

Se entiende como “la cantidad de dinero que los clientes tienen que pagar por un

determinado producto o servicio”.

El precio representa la Unica variable de la mezcla de mercadotecnia que genera
ingresos para la empresa, el resto de las variables generan egresos (Kotler y
Armstrong, 2003:231).

Sus variables son:

e Precio de lista e Pedido de pago
e Descuentos e Condiciones de crédito

e Complementos

2.2.5.1.1 Anédlisis de Precio

“El precio se define como el término con el que se indica el valor de los bienes y

servicios expresados en moneda” (Ortega 2006:103).
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Por otro lado, Baca (2008), menciona que es la cantidad monetaria a la que los
productores estan dispuestos a vender, y los consumidores a comprar un bien o

servicio, cuando la oferta y demanda estan en equilibrio.

2.2.5.1.2 Tipos de precios

o Internacional. Es el que se usa para articulos de importacibn-exportacion.
Normalmente esta cotizado en délares estadounidenses segun al pais de
origen.

o Regional extremo. Es el precio vigente sélo en parte del continente. Por
ejemplo, Centroamérica en América; Europa Occidental en Europa, etcétera.
Rige para acuerdos de intercambio econémico hechos sélo en esos paises, y
el precio cambia si sale de esa region.

o Regional interno. Es el precio vigente en sélo una parte del pais. Por ejemplo
en el sureste 0 en la zona norte. Rigen normalmente para articulos que se
producen y consumen en esa region; si se desea consumir en otra el precio
cambia.

o Nacional. Es el precio vigente en todo el pais, y normalmente lo tienen
productos con control oficial de precio o articulos industriales muy

especializados.

2.2.5.1.3 Como determinar el precio

Segun Baca (2008), habra que tomar en cuenta el nimero de intermediarios que
participan en la venta para obtener el precio al que se vendera al primer intermediario,

que es el ingreso que realmente interesa conocer.

Para determinar el precio de venta se sigue una serie de consideraciones, que se

mencionan a continuacion:

1.- La base de todo el precio de venta es el costo de produccion, administracion y
ventas, mas una ganancia. Este porcentaje de ganancia adicional es que conlleva una

serie de consideraciones estratégicas.

2.- La demanda potencial del producto y las condiciones econémicas del pais influyen

de manera definitiva en la fijacion del precio de venta.
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3.- La reaccién de la competencia; si existen competidores muy fuertes del producto,
su primera reaccion frente a un nuevo competidor probablemente sea bajar el precio
del producto para debilitar al nuevo competidor. Esto provocara que el nuevo productor

ajuste su precio.

4.- La estrategia de mercado es una de las consideraciones mas importantes en la
fijacion del precio; como introducirse al mercado, ganar mercado, permanecer en el
mercado, costo mas porcentaje de ganancia sobre la inversion hecha, igualar el precio

del competidor mas fuerte, etcétera.

5.- El control de precios que todo gobierno puede imponer sobre los productos de la
llamada canasta basica. Si el producto que se pretende elaborar no esta dentro de la

canasta basica, entonces nunca estara sujeto a un control de precios.

2.2.5.2 Producto

Segun Kotler y Armstrong (2003), el producto es el conjunto de atributos tangibles o
intangibles que la empresa ofrece al mercado meta. Un producto puede ser un bien

tangible, intangible, una idea, una persona o un lugar.

El "producto", tiene a su vez, su propia mezcla o mix de variables:

e Variedad e Marca

e Calidad e Envase

e Disefo e Servicios

e Caracteristicas e Garantias
2.2.5.3 Plaza

También conocida como Posicién o Distribucion, incluye todas aquellas actividades de
la empresa que ponen el producto a disposicion del mercado meta. Sus variables son
las siguientes: (Kotler y Armstrong, 2003; 233).

e Canales e Inventario
e Cobertura e Transporte
e Surtido e Logistica

e Ubicacion
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2.2.5.4 Promocién

Abarca una serie de actividades cuyo objetivo es: informar, persuadir y recordar las

caracteristicas, ventajas y beneficios del producto. (Kotler y Armstrong, 2003;233).

Sus variables son las siguientes:

e Publicidad

e Venta personal

e Promocioén de ventas
¢ Relaciones publicas
e Telemercadeo

e Propaganda

2.2.6 Consumidor

A su vez, el consumidor se entiende como la estrategia comercial que tendra
repercusion directa en los ingresos y egresos del proyecto y sera influida
principalmente por las caracteristicas del consumidor, y secundariamente el

competidor.
Existen dos agrupaciones respecto a los consumidores:

— La del consumidor institucional, que se caracteriza por decisiones muy
racionales basadas en las variables técnicas del producto, en su calidad,
precio, oportunidad en la entrega y disponibilidad de repuestos entre otros
factores.

— La del consumidor individual, que toma decisiones de compra basado en
consideraciones mas bien emocionales, por ejemplo en la exclusividad de un

producto, el prestigio de la marca, etcétera.

La agrupacién de consumidores de acuerdo con algin comportamiento similar en el
acto de compra se denomina segmentacion, la cual reconoce que el mercado esta
compuesto por individuos con ingresos diferentes, residencia en lugares y con distinto
nivel educacional, edad, sexo y clase social, lo que los hace tener necesidades y

deseos también distintos.
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La segmentacion de mercado toma en consideracion, las variables geograficas,
demogréficas, que clasifican al consumidor segun su edad, sexo, tamafio del grupo
familiar, nivel ocupacional, profesion, religion. También se clasifica por el nivel de ingreso.
Una ultima clasificacion es aquella segmentada por variables psicoldgicas, como la clase
social, y el grado de autonomia en la decision de compra.

2.2.7 Canales de comercializacion del producto.

Segun Baca (2008), es la manera en que se pretende hacer llegar un bien o servicio al
consumidor; se determinaran las ventajas que se tienen respecto a los canales de

distribucion usados; asi como las politicas y estrategias de venta y sobre todo especificar:

e Los precios y sus condiciones
e El otorgamiento de crédito comercial

e Acuerdos exclusivos con el canal de comercializacion

La comercializacion no es la simple transferencia de productos hasta las manos del
consumidor; esta actividad debe conferirle al producto los beneficios de tiempo y lugar; es
decir, una buena comercializacién es la que coloca al producto en un sitio y momento

adecuados, para dar al consumidor la satisfaccion que él espera con la compra.

Los intermediarios, son empresas 0 hegocios propiedad de terceros encargados de
transferir el producto de la empresa productora al consumidor final, para darle el beneficio
del tiempo y lugar. Hay dos tipos de intermediarios: los consumidores y los agentes. Los
primeros adquieren el titulo de propiedad de mercancia, mientras los segundos no lo

hacen, sino so6lo sirven de contacto entre el producto y el vendedor.
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2.2.7.1 Canales de distribucion.

Un canal de distribucion es la ruta que toma un producto para pasar del productor a los
consumidores finales, deteniéndose en varios puntos de esa trayectoria. En cada
intermediario existe un pago a transaccion, ademas de un intercambio de informacién. El
productor siempre tratar4 de elegir el canal mas ventajoso desde todos los puntos de

vista.

Para el caso del restaurante tematico se ubicara en Productores-consumidores. Ya que
este canal es la via mas corta, simple y rapida. Se utiliza cuando el consumidor acude

directamente al establecimiento a comprar los productos.

Finalmente, en este estudio se toma en cuenta la investigacion de mercado, donde
proporcionando informacién real acerca de lo que se debe hacer en el nuevo proyecto y

asi obtener el éxito cuando el proyecto sea llevado a cabo.

2.3 El estudio técnico.

Segun Sapag y Sapag (2003), en el analisis de la viabilidad de un proyecto, el estudio
técnico tiene por objeto proveer informacién para cuantificar el monto de las inversiones y

de los costos de operacion pertinentes a esta area.

En particular, con el estudio técnico se determinaran los requerimientos de equipos de
fabrica para la operacién y el monto de la inversién correspondiente, asi como la
disposicién en planta de la maquinaria necesaria, la que a su vez permitira dimensionar
las necesidades de espacio fisico para su normal operacion. De igual manera, el “estudio
permite cuantificar las necesidades de mano de obra, conocer las materias primas y las

inversiones, costos e insumos que demandara el proceso” (Sapag y Sapag, 2003:21).

Asimismo, Baca (2008) menciona que esta parte del estudio puede subdividirse a su vez
en cuatro partes, que son: determinacién del tamafio 6ptimo de la planta, determinacion
de la localizacion Optima de la planta, ingenieria del proyecto y andlisis administrativo,

coincidiendo con lo dicho por Sapag y Sapag.
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Por tanto, este estudio tiene relacién con el funcionamiento y la operatividad del proyecto,

teniendo en cuenta a la tecnologia y el espacio a ocupar por estar dentro de la planta.

Andlisis y determinacion de la localizacién
Antima del nrovecto

Andlisis y determinacién del tamafio éptimo
del nrovecto

Analisis de la disponibilidad y el costo de los
stministros e instimos

|
Identificacion y descripcion del proceso

Determinacidon de la organizacién humana y
juridica que se requiere para la correcta
operacion del proyecto.

Figura 2.3 Estructura del analisis técnico (Baca, 2008; 85).

2.3.1 Localizacion

“El estudio de la localizacién debe contemplar los estudios relacionados con la expansion,
diversificacion y descentralizacion de la planta. En una economia cambiante y en
constante crecimiento, las necesidades de expansion son frecuentes, la diversificacion
implica el crecimiento de las diversas formas o maneras de producir bienes y servicios,
utiizando la misma estructura de la planta. La descentralizacion obedece a las
necesidades de ampliar partes restringidas de la planta debido a la existencia de areas
sobrecargadas o sobre utilizadas y a requerimientos de proteccién de los productos”
(Ilapa, 2008; 94).

La localizacion debe ser 6ptima para el servicio y para la venta de los productos
elaborados, para esto se debe tomar en cuenta los diferentes factores que existen y que
ayuden o afectan al momento de ubicar el restaurante tematico, para eso debemos ver
gue la ubicacién del negocio debe estar cerca tanto de proveedores y de los clientes para

brindar comodidad y facilidad para llegar al punto de ventas.
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Para la localizacion optima del restaurante se debe pasar por dos etapas las mismas
partiendo primero por la macrolocalizacion que permitira las diferentes soluciones posibles
y determinando la region 6ptima y la microlocalizacion que determina la ubicacion

definitiva del negocio, complementando la region que nos indica la macrolocalizacion.

2.3.1.1 Macrolocalizacién.

“El estudio de la macrolocalizacion es la ubicacion geogréfica general, es decir donde se
ubicara el proyecto para el desarrollo adecuado de las actividades de la organizacion, que

corresponde a la especificacion del pais, la provincia y de la ciudad.” (lllapa, 2008; 95).

2.3.1.2 Microlocalizacion

“El estudio de microlocalizacién corresponde al sitio donde se va a instalar la oficina o la
empresa misma, esto es, el sector y el nombre de las calles donde se va a ubicar”. (lllapa,
2008; 96).

Teniendo en consideracion a las diferentes alternativas de localizacion se debe tomar en

cuenta diversos factores como:

e Costo y disponibilidad en el arrendamiento del local, este costo no debe ser muy
alto, siempre tomando en cuenta las necesidades requeridas para el restaurante.

e Cercania para los proveedores y los diferentes abastos de productos a necesitar.

e La mano de obra requerida, debe ser calificada en cuanto al manejo de maquinaria
que se utlizard en el proyecto, ademas la mano de obra debe adaptarse
rapidamente a las funciones de su trabajo diario.

e Facilidad en la eliminacion de desechos y residuos de acuerdo a especificaciones
ecoldgicas, ambientales y salud, sin peligro de contaminacion.

e La infraestructura debe contar con las necesidades para la implantacion del
restaurante y debe ser asequible para adecuaciones necesarias.

e Gozar de servicios basicos como son agua, luz, alcantarillado, teléfono, pues de

esto dependerd el aseo que es de suma importancia para el restaurante temético.
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2.3.2 Determinacion del tamafio optimo de la planta.

Segun Baca (2008) el tamafio de un proyecto es su capacidad instalada, y se expresa en
unidades de produccién por afio. Para determinar el tamafio optimo de la planta, se
requiere conocer con mayor precision tiempos predeterminados o tiempos y movimientos

del proceso.

Es imposible desarrollar un método estandarizado para determinar de manera 6ptima la
capacidad de una planta productiva, dada la complejidad del proceso y la enorme
variedad de procesos productivos. Sin embargo, se intentara proporcionar una guia para

realizar tal determinacion.

Cuando se invierte en una nueva unidad productiva, debe observarse no s6lo el aspecto
técnico, sino también el aspecto de los negocios. El primer aspecto corresponde a la
ingenieria, pero el segundo concierne a la manufactura, ya que en la empresa privada
siempre se invierte para obtener una ganancia, por tanto, el primer punto importante a
analizar es el tipo de manufactura que deberd emplearse para elaborar el producto bajo

estudio.

Baca (2008) menciona que manufactura es la actividad de tomar insumos, como las
materias primas, mano de obra, energia, etcétera, y convertirlos en productos. Un proceso
de manufactura por proyectos se refiere al hecho de construir algin producto por Unica

ocasion, o en dos o tres ocasiones.

Todo proceso productivo conlleva una tecnologia que viene a ser la descripcion detallada,
paso a paso, de operaciones individuales, que, de llevarse a cabo, permiten la
elaboracion de un articulo con especificaciones precisas. Es decir se tiene que determinar
y optimizar la capacidad de una planta, ademas de conocer al detalle la tecnologia. Para

asi entrar a un proceso iterativo donde interviene los siguientes factores:

1. La cantidad que se desea producir, la cual depende de la demanda potencial y la
disponibilidad de dinero. Ademas, determina en gran medida el proceso de
manufactura.

La intensidad en el uso de la mano de obra que se quiera adoptar.

3. La cantidad de turnos de trabajo.
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4. La optimizacion fisica de la distribucién del equipo de produccion dentro de la
planta.

5. La capacidad individual de cada maquina que interviene en el proceso productivo y
del llamado equipo clave, es decir aquel que requiere de la mayor inversién y que
por lo tanto debe aprovechar el 100% de su capacidad.

6. La optimizacion de la mano de obra.

2.3.2.1 Factores Determinantes.

Para determinar el tamafio del proyecto existen ciertos parametros, entre los que
tenemos: (lllapa, 2008; 100).

e Lasventas
e Capital
e Numero de trabajadores.

En cuanto al factor de la ventas, si la empresa desea tener ventas grandes y es una meta
estipulada para un cierto tiempo la empresa a implantarse debe ser grande, para asi
satisfacer las necesidades de los clientes y ademas cumplir con las metas trazadas, de
igual manera si la empresa se ha puesto objetivos de ventas medianas o pequefias igual

sera el tamafio de empresa a implantarse segun las necesidades.

El capital debe estar estructurado de manera que si el capital es grande la empresa es

grande y asi de igual manera en cuanto a empresas medianas o0 pequefias.

El tamafio de la empresa a implantarse tiene que ver con el nUmero de empleados, es
decir si existen muchos empleados la empresa es grande, y asi para las medianas y

pequefias empresas.

2.3.3 Ingenieria del servicio

“El estudio de la ingenieria debe abarcar cada uno de los aspectos relativos al proceso del

servicio mismo a ofrecerse, equipos a emplearse, energia a utilizarse, mantenimiento,
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reposicion, arrendamiento, calculo de las inversiones requeridas, etc., para facilitar las

estimaciones necesarias de los costos del servicio”.(lllapa, 2008; 100).

En la ingenieria del proyecto y el servicio se debe tener en cuenta algunos factores como
la instalacion de la maquinaria, la instalacion de los muebles para la optimizacién de su
colocacion y ubicacion para poder distribuir el servicio y de qué forma funcionara el

servicio.

Al igual debemos estudiar de qué forma es mas rapido brindar el servicio para tener una
distribucién de maquinaria y equipos Optimos para el servicio a brindar para luego definir
la estructura juridica y organizacion del proyecto.

Se debe realizar estudios preliminares y definitivos para determinar qué es lo que el
proyecto va a ofrecer y cual sera el respectivo proceso del producto y servicio a brindar.

2.3.3.1 Definicion del servicio.

“Desde el punto de vista econdémico, al servicio se lo define como a cualquier tarea o
actividad para la cual haya una demanda y, por lo tanto, por un precio. En una economia
competitiva este precio sera determinado, como para los bienes, por la relacién que se
establezca en el mercado entre la oferta y la demanda existente.

Los servicios son llamados también bienes intangibles, porque ellos no son mercancias
que pueden ser compradas, almacenadas, y luego revendidas, sino acciones que realizan
personas y que deben ser consumidas en el momento y lugar de su produccion, aunque
muchas actividades de servicios implican el consumo simultdneo de otros bienes
tangibles”. (llapa, 2008; 101).

Este proyecto se encuentra en el sector de servicio alimenticio, es decir servir a los
futuros comensales alimentos en un lugar tranquilo y confortable brindando alimentos
ricos que se han elaborado con toda la seguridad del caso y lo mas importante que serén

elaborados con calidad e higiene.

“El proceso de produccion o de servicio es el procedimiento técnico que se utiliza en el
proyecto para obtener los bienes y servicios a partir de insumos, y se identifica como la

transformacién de una serie de materias primas para convertirla en articulos mediante
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una determinada funcion de manufactura” (Baca, 2008; 101). En general este apartado se
refiere al conjunto de conocimientos técnicos, equipos y procesos que se emplean para
desarrollar una determinada funcion. Existen técnicas que permiten el analisis del

proceso de produccion.

2.3.4 Técnicas de andlisis del proceso de produccion.

Para representar y analizar el proceso productivo, existen varios métodos; el empleo de
cualquiera de ellos dependera de los objetivos del estudio. Algunos son muy sencillos
como el diagrama de bloques, y hay otros muy complejos, como el cursograma analitico.

Segun Ortega (2006):

Diagrama de bloques. EI método mas sencillo para representar un proceso.
Consiste en que cada operacién unitaria ejercida sobre la materia prima se encierra en un
rectangulo, cada rectangulo o bloque se coloca en forma continua y se une con el anterior
y el posterior por medio de flechas que indican tanto la secuencia de las operaciones

como la direccion del flujo.

Diagrama de flujo del proceso: Aunque el diagrama de bloques también es un
diagrama de flujo, no posee tantos detalles e informacién como el diagrama de flujo del
proceso, donde se usa una simbologia aceptada internacionalmente, para representar las

operaciones efectuadas.

Dicha simbologia es:

Operacion. Significa que se efectta un cambio o
transformacion en algin componente del producto, ya sea
por medios fisicos, mecanicos o quimicos, o la combinacién
de cualquiera de los tres.

Transporte. Es la accién de movilizar de un sitio a otro
alglin elemento en determinada operacién o hacia algin
punto de almacenamiento o demora.
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Demora. Se presenta generalmente cuando existen cuellos
de botella el proceso y hay que esperar turno para efectuar
la actividad correspondiente. En otras ocasiones, el propio
nroceso exine 1ina demara.

Almacenamiento. Tanto de materia prima, de producto en
proceso o de producto terminado.

<1 U

Inspeccion. Es la accion de controlar que se efectle
correctamente una operacion, un transporte o verificar la
calidad del producto.

Operacién combinada. Ocurre cuando se efectian
simultdneamente dos de las acciones mencionadas.

Y
N

Figura 2.4 Simbologia de Diagrama de Flujo (Baca, 2008:103).

Cursograma analitico. Es una técnica mas avanzada que las anteriores, pues
representa una informacion mas detallada del proceso, que incluye la actividad y el tiempo
empleado, la distancia recorrida, el tipo de accion efectuada y un espacio para anotar

observaciones.

2.3.5 Factores relevantes que determinan la adquisicién de
equipo y maquinaria.

Cuando llega el momento de decidir sobre la compra de equipo y maquinaria, se debe
tomar en cuenta una serie de factores que afectan directamente la eleccion. A
continuacién se menciona toda la informacion que se tiene que recabar y la utilidad que

esta tendra en las diferentes etapas:

a) Proveedor. Es util para la presentacion formal de las cotizaciones.
b) Precio. Se utiliza en el célculo de la inversion inicial.
c) Dimensiones. Dato que se usa al determinar la distribucién de la planta.

d) Capacidad. De éste aspecto depende el nimero de maquinas que se adquiera.
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e) Flexibilidad. Esta caracteristica se refiere a que algunos equipos son capaces de
realizar operaciones y procesos unitarios en ciertos rangos y provocan en el
material cambios fisicos, quimicos, 0 mecanicos en distintos niveles.

f) Mano de obra necesaria.es Util al calcular el costo de la mano de obra directa y el
nivel de capacitacion que se requiere en ésta.

g) Costo de mantenimiento. Se emplea para calcular el costo anual del
mantenimiento.

h) Consumo de energia eléctrica, otro tipo de energia 0 ambas.

i) Infraestructura necesaria. Se refiere a que algunos equipos requieren alguna
infraestructura especial.

i) Equipos auxiliares. Hay maquinas que requieren aire a presion, agua fria o
caliente, y proporcionar estos equipos adicionales es algo que queda fuera del
precio principal.

k) Costo de fletes y de seguros. Debe verificarse si se incluye en el precio.

2.3.6 Disefio y distribucién.

El disefio y la distribucion se refieren a la planta y a su distribucién fisica dentro del local

buscando siempre la optimizacion del espacio.

2.3.6.1 Distribucién de la planta.

Una buena distribucién de la planta proporciona condiciones de trabajo aceptables vy
permite la operacibn mas econdmica, a la vez que mantiene las condiciones 6ptimas de
seguridad y bienestar para los trabajadores. Los objetivos y principios basicos de una

distribucion de la planta son:

— Integracion total. Consiste en integrar en lo posible todos los factores que afectan
la distribucién, para obtener una vision de todo el conjunto y la importancia relativa

de cada factor.



Minima distancia de recorrido. Al tener una vision general de todo el conjunto, se
debe tratar de reducir en lo posible el manejo de materiales, trazando el mejor
flujo.

Utilizacion del espacio cubico. Aunque el espacio es de tres dimensiones, pocas
veces se piensa en el espacio vertical. Esta accion es muy util cuando se tienen
espacios reducidos y su utilizacion debe ser maxima.

Seguridad y bienestar para el trabajador. Este debe ser uno de los objetivos
principales en toda distribucion.

Flexibilidad. Se debe obtener una distribuciéon facilmente reajustable a los cambios
que exija el medio, para poder cambiar el tipo de proceso de la manera mas

econdmica, si fuera necesario. (Baca, 2008; 107).

2.3.6.2 Tipos de distribucién y sus caracteristicas.

Cualquiera que sea la manera en que esté hecha una distribucién de la planta, afecta el

manejo de los materiales, la utilizacion del equipo, los niveles de inventario, la

productividad de los trabajadores e inclusive la comunidad de grupo y la moral de los

empleados. La distribucién esta determinada por:

El tipo de producto, sea un bien o servicio, el disefio del producto y los estandares de

calidad.

El tipo de proceso productivo, tecnologia empleada y materiales que se requieren.

El volumen de produccion, tipo continuo y alto volumen producido o intermitente y bajo

volumen de produccion.

2.3.6.3 Tipos basicos de distribucion.

Distribucion por proceso. Agrupa a las personas y el equipo que realiza funciones

similares. Hacen trabajos rutinarios en bajos volimenes de produccion.
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e Distribucion por producto. Agrupa a los trabajadores y el equipo de acuerdo con su
secuencia de operaciones realizadas sobre el producto o usuario. el trabajo es
continuo y se guia por instrucciones estandarizadas.

e Distribucién por componente fijo. La mano de obra, los materiales y el equipo

acuden al sitio de trabajo, como en la construccion de un edificio o un barco.

2.4 Estudio Administrativo.

Este estudio es aquel que se refiere a los factores propios de la actividad ejecutiva de su
administracion: organizacion, procedimientos administrativos, aspectos legales vy

reglamentos ambientales.

Por lo que el estudio administrativo consiste en determinar los aspectos organizativos que
debera considerar una nueva empresa para su establecimiento tales como su planeacion
estratégica, su estructura organizacional, sus aspectos legales, laborales, ecoldgicos, el
establecimiento de las fuentes y métodos de reclutamiento, el proceso de seleccion y la
induccién que se dara a los nuevos empleados necesarios para su habilitacion. (Lopez,
M., Aceres, J., et.al, 2008; 2).

Definir la vision y mision de la
empresa (planeacion estratégica)
1
Definir la estructura legal de la
empresa (razon social)
|
Determinar y elaborar el organigrama
de la empresa
|
Definir el perfil de los puestos de
trabajo
|
Establecer las politicas internas de la
empresa

Figura 2.5: Estructura del estudio administrativo (lllapa, 2008; 150)
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2.4.1 Planeacion estratégica.

La planeacién estratégica debe identificar hacia donde desea la empresa desplazarse en
su crecimiento, tomando en cuenta las tendencias tanto del mercado, como las
econdmicas y sociales. Una vez definida la planeacion estratégica es necesario conocer
de qué manera alcanzard esa vision por lo que debera preguntarse y responderse ¢ quién
lo hard?, ¢cuando se llevard a cabo?, ¢como se realizara?, ¢dénde se implementara?, y

para lograr esto se recomienda aplicar los componentes de la planeacién como son:

“La misidén es una declaracién duradera de propésitos que distingue a una empresa de
otra similar, es decir el compendio de la razén de ser de la empresa, es también un factor

importante para determinar objetivos y formular estrategias”. (lllapa, 2008;151).

“La visidon es un conjunto de ideas generales que provee el margen de referencias de lo
que es la empresa y quiere ser en el futuro, sefiala el rumbo, la direccion, es la cadena o

lazo que une en la empresa el presente y el futuro”. (lllapa, 2008; 151).

Al implantar e identificada la visibn y misién, es necesario establecer guias cualitativas

gue lleven al logro de los resultados, surgiendo asi los objetivos.

Las politicas definen el area de trabajo para tomar decisiones, pero no dan la decision;
dan lineamientos. Generalmente toda politica es establecida por el duefio de cada

empresa. Puedan ser internas, externas, originadas y jerarquicas.

Las estrategias denotan un programa general de accién y un despliegue de esfuerzos y
recursos hacia el logro de objetivos generales. Es el plan basico que se traza para

alcanzar los objetivos organizacionales y ejecutar asi su mision.

Los valores representan las convicciones filoséficas de los administradores que dirigen a

la empresa hacia objetivos y planes para lograr el éxito.

Analisis FODA: Es una herramienta util para ver los pasos y acciones futuras de una
empresa. Esta se logra, mediante el estudio del desempefio presente, del interior de la

empresa y del entorno empresarial, marca posibles evoluciones exitosas de la
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organizacion y permite que el nivel gerencia de la empresa reflexione sobre ella y conozca

mejor la organizacion a la que pertenece.

2.4.2 Estructura.

Para poder abordar este aspecto es necesario retomar que tipo de sociedad mercantil,
serd la empresa en este caso el restaurante tematico; es por ello que “las sociedades
mercantiles son aquellas que se crean en virtud de un contrato, donde un grupo de
sujetos estipula la creacion de una persona moral independiente de ellos, con todos los
atributos de personalidad como son: nombre, domicilio, duracién, objeto, nacionalidad y
patrimonio” (Ortega, 2006; 43).

La ley general de sociedad mercantiles reconoce como sociedad mercantiles a:

e Sociedad anénima

e Sociedad cooperativa

e Sociedad en Nombre colectivo
e Sociedad en comandita simple

e Sociedad en responsabilidad limitada

Sociedad an6nima: es la existe bajo una denominacion y se compone exclusivamente de
socios cuya obligacion se limita al pago de sus aportaciones. Su denominacién se formara
libremente pero sera distinta de la de cualquier otra sociedad de las palabras “sociedad

anonima” o “S.A”.

Sociedad cooperativa: es aquella que esta integrada por personas de la clase trabajadora,
que aportan a la sociedad su trabajo personal cuando se trate de cooperativas de
productores o se aprovisionen a través de ella, o se utilicen los servicios que ésta

distribuye y que exista un nimero de socios no menor de 10 y un capital variable.

Sociedad en nombre colectivo: es aquella que existe bajo una razén social en la que
todos responden de forma subsidiaria, ilimitada y solidariamente de las obligaciones

sociales.
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Sociedad en comandita simple: es la que existe bajo una razén social y se compone de
uno o varios comanditos que responden de manera subsidiaria, ilimitada y solidariamente
de las obligaciones sociales y de uno o varios comanditos que Unicamente estan

obligados al pago de sus aportaciones.

Sociedad de responsabilidad limitada: es la que se construye entre socios que solamente
estan obligados al pago de sus aportaciones sin que las partes sociales puedan estar
representadas por titulos negociables a la orden al portador, pues solo se cederan en los

casos y requisitos que establezca la ley.

2.4.3 Estructura organizacional.

En primera instancia el organigrama consiste en recuadros que representan los puestos
en una organizacion y los niveles jerarquicos mediante lineas, canales de autoridad y
responsabilidad; es decir, muestra solamente la estructura del cuerpo administrativo de la

empresa.

Por otro lado lllapa (2008) menciona que “la estructura organizacional se presenta a
través de organigramas que, son la representacion de la estructura organica de cémo
funciona la empresa y cada una de las areas, en donde se muestran la relaciones que se

guardan entre si los 6rganos que lo componen”.

Los organigramas se establecerdn de forma lineal, es decir que la autoridad y la

responsabilidad es de arriba hacia abajo y el nivel de jerarquia sera de la misma manera.

2.4.3.1 Tipos de organigramas.

La organizacion de la empresa se da por varios organigramas ya sean estas funcionales,
posicibnales y de manera general. Estos organigramas son la estructura como esta

organizada y distribuida la empresa.
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2.4.3.1.1 Organigramas: Estructural, Funcional,
Posicional.

Estos organigramas que se presentan en la estructura organizacional proporcionan la

informacioén siguiente:

o COmo estd integrada la empresa.
o Imagen formal de la estructura de la empresa.

o Jerarquia existente en la empresa.

2.4.3.1.2 Organigrama Estructural.

“Este tipo de organigrama contiene informacion representativa de la organizacién hasta
determinado nivel jerarquico, dependiendo de su magnitud y de las caracteristicas que la
empresa presente”. (lllapa, 2008; 137)

2.4.3.1.3. Organigrama Funcional.

“El organigrama funcional incluye en el diagrama de organizaciéon, ademas de las
unidades y su interrelacion las principales funciones que tienen asignadas las unidades

incluidas en el grafico”. (lllapa, 2008; 138).

2.4.3.1.4 Organigrama Posicional.

La composicién que tiene el Recurso humano dentro de la empresa. Una vez que se tiene
un organigrama se deben definir los puestos ya que ello muestra claridad a la
administracién del proyecto, pues son las personas las que deberan ejecutar el trabajo

para lograr los objetivos empresariales. (lllapa, 2008; 138).
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2.4.4 Establecer las Politicas Internas de la Empresa.

“Son las directrices generales para la toma de decisiones. Establecen los limites de las
decisiones especificando aquellas que pueden tomarse y excluyendo las que no se
permiten, de este modo se canaliza el pensamiento de los miembros de una empresa

para que sea compatible con los objetivos de la misma”. (lllapa, 2008; 133)

2.4.5 Perfil de los Puestos de Trabajo.

Los perfiles para los puestos tienen mucho que ver con el estudio que hicieron y la
experiencia, en algunos casos no es de gran importancia mucho la experiencia, puesto
que si las personas que decidiran trabajar el proyecto a implantarse se comprometen a
dar lo mejor de ellos se dar4 como persona idonea para los puestos requeridos. Para ello
tenemos algunos factores que revisar como es la educacion, la experiencia, la supervision
ejercida, las relaciones personales y cualidades exigibles, todos estos factores se tomara

en cuenta para las diferentes funciones y sus perfiles requeridos.

2.4.5.1 Elaboracion del andlisis de puestos.

“Es un método cuya finalidad estriba en determinar las actividades que se realizaran en el
mismo Yy los requisitos (conocimientos, experiencias, habilidades, etcetera.) que debe
satisfacer la persona que va desempefiarlo con éxito y las condiciones ambientales que

privan en el sistema donde se encuentra enclavado” (Ortega, 2006;41)

El andlisis de puestos permitira definir los requerimientos de capacidad y experiencia

necesarios para desempeniar eficientemente el trabajo.

Métodos de andlisis de puestos.
Método de cuestionario.

Método de entrevista.

Método de observacion directa.
Método mixto.

Método de informes sucesivos.
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La descripcién y andlisis de puestos es una plataforma que sirve como punto de partida a
varias actividades béasicas de la administracion de personal. Es base fundamental de la
seleccidn de personal. Es aplicable para todo lo que implique el estudio del trabajo.

2.5 Estudio Financiero

Segun Baca (2008), la parte del analisis econémico pretende determinar cuél es el monto
de los recursos econémicos necesarios para la realizacion del proyecto, cual sera el
costos total de la operaciéon de la planta, asi como otra serie de indicadores que serviran
como base para la parte final y definitiva del proyecto, que es la evaluacién econémica.

Ademas de aportar la informacidén necesaria para estimar la rentabilidad de los recursos
que se utilizaran. El pilar fundamental del estudio financiero est4 contemplado en la
informacién que proporcionan los estudios financieros de la empresa como son el balance

general y el estado de resultados.

Ingresos
Costos Estado de resultados
|
Cnctne tntales Punto de eauilibrio
Inversion total Balance general
l |
Depreciacion y amortizacion Evaluacion

Capital de trabajo

Costo de capital

Figura 2.6: Estructura del estudio financiero (Baca, 2008:160)
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2.5.1 Determinacion de los costos

Para abordar este estudio es necesario mencionar un factor determinante; el costo es un
desembolso en efectivo 0 en especie hecho en el pasado, en el presente, en el futuro o en
forma virtual. Asi mismo a los costos o desembolsos hechos en el presente (tiempo cero)
en una evaluacién econdmica se les llama inversion, en un estado de resultados,
proforma o proyectado en una evaluacién, se utilizaran los costos futuros, y el llamado
costos de oportunidad seria un buen ejemplo de costo virtual, asi como también lo es el
hecho de asentar cargos por depreciacion en un estado de resultados, sin que en realidad

se haga un desemboilso.

4 e Materia prima
e Mano de obra directa e
indirecta
e Energia eléctrica
Costos de < * Agua
produccién: * Combustible
e Mantenimiento
e Cargos de depreciacion
y amortizacion
\_ ¢ Oftros gastos
Clasificacion e  Sueldos
de los costos Costos de e Gastos de oficina y
administracién demas departamentos
Costos Intereses que se deben pagar
financieros en relacién con capitales
obtenidos en préstamo.

\-

Figura 2.6.1 Clasificacion de los costos. Elaboracion propia.



2.5.2 Inversion total inicial.

Por otro lado la inversién inicial comprende la adquisicién de todos los activos fijos o

tangibles diferidos o intangibles necesarios para iniciar las operaciones de la empresa,

con excepcion del capital de trabajo. (Baca, 2006:165).

La inversion inicial antes de la puesta en marcha pueden agruparse en: capital de trabajo,

activos fijos y gastos preoperativos. (Gonzalez, et.al 2008:03).

Capital de trabajo: Es el dinero que se requiere para comenzar a producir. La

inversion en capital de trabajo es una inversién en activos corrientes: efectivo
inicial, inventario, cuentas por cobrar e inventario, que permita operar durante un
ciclo productivo, dicha inversién debe garantizar la disponibilidad de recursos para
la compra de materia prima y para cubrir costos de operacion durante el tiempo
requerido para la recuperacion del efectivo (Ciclo de efectivo: Producir-vender-

recuperar cartera), de modo que se puedan invertir nuevamente.

El efectivo inicial requerido puede determinarse a través del estudio de mercado,

identificando como pagan los clientes, como cobran los proveedores, y estableciendo las

ventas mensuales esperadas.

Activos fijos: consta de la inversibn en activos como: magquinaria y equipo,
muebles, vehiculos, edificios y terrenos, etc.

Gastos preoperativos: estas inversiones son todas aquellas que se realizan sobre

activos constituidos por los servicios o derechos adquiridos necesarios para la
puesta en marcha del proyecto, de los cuales, los principales rubros son los gastos
de organizacion, las patentes y licencias, los gastos de puesta en marcha, las

capacitaciones y los imprevistos.

El termino depreciacion tiene la misma connotacién que amortizacion; pero el primero

sblo se aplica al activo fijo, ya que con el uso estos bienes vale menos; es decir, se

deprecian; en cambio, la amortizacién soélo se aplica a los activos diferidos, o intangibles;
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por lo que con el uso del tiempo, no baja de precio 0 se deprecia, por lo que el termino

amortizacion significa el cargo anual que se hace para recuperar la inversion.

2.5.3 Punto de Equilibrio.

Segun Baca (2008), el andlisis del punto el equilibrio “es una técnica Util para estudiar las
relaciones entre los costos fijos, los costos variables y los beneficios”.

El punto de equilibrio es el nivel de produccién en el que los beneficios por ventas son
exactamente iguales a la suma de los costos fijos y los variables.

Las relacione que existen entre la magnitud de los desembolsos de la inversion y del
volumen que se requiere para lograr la rentabilidad se conocen como analisis de punto de

equilibrio o planeacién de utilidades.

Para el célculo del punto de equilibrio en forma grafica y matematica se utiliza la siguiente
formula. (Douglas, et al. 2000:45).

Costos fijos totales

Punto de equilibrio (unidades)= . . o
Precio de venta- costo variable unitario

Costos fijos totales
Punto de equilibrio (monto)=

Costo variable unitario

Precio de venta
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2.5.4 Estados Financieros.

2.5.4.1 Balance General 6 Estado Situaciéon Financiera.

“El balance general es un estado financiero que refleja el estado de una empresa en una
fecha especifica. Es una foto de la compaifiia en esa fecha, el balance seréa diferente para
otra fecha. Este estado financiero es estatico y no garantiza una visualizacion de cémo

sera el futuro”. (Gonzalez, et.al 2008:03).

“El activo, para una empresa, significa cualquier partencia material o inmaterial. Pasivo,
significa cualquier tipo de obligacién o deuda que se tenga con terceros. Capital, significa
los activos, representados en dinero o en titulos, que son propiedad de los accionistas o
propietarios directos de la empresa”. (Baca, 2008:180).

ACTIVOS = PASIVOS + Capital Contable

Los balances generales tienen como objetivo principal determinar anualmente cual se
considera que es el valor real de la empresa en ese momento. Un balance general en la
practica es un aspecto contable muy dinamico, y, por ende, muy dificil de realizar
adecuadamente, sobre todo si se tiene en cuenta los altos indices de inflacion que cada

afio padece el pais.

2.5.4.2 Estado de Pérdidas y Ganancias o Estado de
Resultados.

La finalidad del estado de resultados es calcular la utilidad neta y los flujos netos de
efectivo del proyecto, que son, en forma general, el beneficio real de la operacion de la

planta, y que se obtienen restando a los ingresos todos los costos en que incurra la planta
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y los impuestos que deba pagar. Es decir, muestra la situacion de la empresa en términos

de ingresos y egresos durante un periodo definido.

La presentacion del estado de resultados se le llama pro-forma porque esto significa
proyectado, lo que en realidad hace el evaluador: proyectar normalmente a cinco afios los

estados econémicos que supone tendra la empresa.

A continuacion se describen los elementos el estado de resultados: (Gonzalez, et.al
2008:03).

Ingresos: Los ingresos de un negocio provienen de las ventas estas pueden agruparse

en: nacionales, internacionales, crédito y contado.

Las ventas nacionales e internacionales se separan porque generalmente requieren
nacionalizar las monedas (pueden venir en Euros o Doélares), por lo tanto se requieren

cuantas diferentes.

Las ventas de crédito y contado se separan para llevar recorridos de las carteras.

Egresos: Los egresos deben diferenciarse en costos y gastos. Los costos se refieren a
un desembolso de dinero del que se espera obtener un beneficio, el gastos es un
desembolso cuyo beneficio ya se obtuvo. Segun el destino de los egresos también

pueden clasificarse en:

1. Costo de la mercancia vendida. Incluye todos los costos que estan involucrados en la
produccién. Esta conformada por mano de obra directa y Materiales directos y costos

indirectos de fabricacion.

2. Gastos de administracién y ventas: no estan directamente relacionados con la
produccion, tienen que ver con la administracion del negocio: ventas, secretarias,

papeleria, salarios de gerentes, etc.

3. Gastos de depreciacion: es un gasto que permite el gobierno que genera un beneficio

tributario y se justifica en el desgaste de los activos fijos despreciables. Realmente no
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representa un desembolso de dinero. Con este gasto se disminuye el monto de los
impuestos lo que le permite a la empresa ahorrar para reponer el activo después de que
se ha desgastado, el problema es que normalmente este ahorro no se hace y se gasta el
dinero en otras a actividades.

4. Gastos de amortizacion de diferidos: se refiere a desembolsos que no constituyen ni
capital de trabajo, ni activos fijos, pero son indispensables para arrancar con el negocio;
por ejemplo gastos de investigacion, gastos de arranque, adecuaciones, etc. El gobierno
permite “recuperar “un beneficio por estas inversiones con la amortizacion, asi estos
gastos no se cargan todos al periodo en que se causan, Sino que se van amortizando en
un periodo de tiempo minimo 5 afios dependiendo de la duracidon del proyecto. Asi el
costo de la inversiéon se divide en el numero de afios a amortizar y se carga cada afio a

los costos del periodo, obteniendo una reduccion en el monto de los impuestos.

5. Gastos financieros: se refieren a los intereses de la financiacion. Este es un elemento
clave en la evolucion del proyecto y de la gerencia. Estos gastos dependen de las
decisiones que tome la administracion: cuanto y como financiar, a veces las pérdidas en
los negocios no son propias de la operacién del mismo sino de la financiacion. “algunos

negocios son muy buenos pero se financian mal”.

6. Impuestos: corresponden al desembolso por pago de impuestos, este monto se

calcula sobre la utilidad antes de impuestos.

2.5.5 Métodos de evaluacion.

Segun Ortega (2006); el estudio de la evaluacion econémica es la parte final de toda la
secuencia de analisis de la factibilidad de un proyecto; se sabe que el dinero disminuye
su valor con el paso del tiempo, a una tasa aproximada igual al nivel de inflacién vigente,
por lo que el método de analisis empleado debera tomar en cuenta este cambio para

determinar la rentabilidad econémica del proyecto.
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2.5.5.1 Valor presente neto (VPN).

Es el valor monetario que resulta de restar la suma de los flujos descontados a la
inversion inicial. “Es una medida del beneficio que rinde un proyecto de inversion a través
de toda su vida util; es un monto de dinero equivalente a la suma de flujos de efectivo

netos que generara el proyecto futuro”. (Baca, 2008; 216).

Formula:

— FNE
VPN:;[]—H)“_[”N (_1+1}ﬂ”

Al sumar los flujos descontados en el presente y restar la inversién inicial equivalente a
comparar todas la ganancias esperadas contra todos los desembolsos necesarios para
producir esas ganancias, en términos de su volar equivalente en este momento o tiempo

cero.

2.5.5.2 Tasa interna de rendimiento (TIR).

Segun Baca (2008), la TIR es la tasa de actualizacion que iguala el valor presente de los
ingresos totales con el valor presente de los egresos totales de un proyecto en estudio. La
TIR obtenida se puede comparar para fines de aprobacién y para la toma de decisiones

con:

e El costo de financiamiento real o con tasa promedio de rentabilidad de otros
proyectos similares dentro del sector, cuando los flujos se encuentran en términos
reales.

e El costos del financiamiento nominal, cuando los flujos se encuentran en términos

nominales, o cuando no estan incluidos en los flujos los costos del financiamiento.

99



El calculo de la TIR y las conclusiones que derivan, pueden verse modificadas si se tiene

interés en andlisis como afectan posibles cambios.

e Eslatasa de descuento que hace que el VPN sea igual a cero.

e Eslatasa que iguala la suma en los flujos descontados a la inversion inicial.

Formula:
TIR = VPN — Z FNE 1w [ vs ]—
- a+or | lavor| T
2.5.5.2.1 Tasa interna de rendimiento modificada
(TIRM).

De acuerdo con Douglas, et al. (2000), la TIRM es aquella tasa que hace que el valor
actual de las inversiones sea igual al valor actual de los flujos de efectivo del proyecto,

cuando éstos se ha reinventado en el mercado financiero.

Formula:
V. FN -y hE=n
TN — [ = ] Z E{l.+” -
1+ i) (1+ TIRM)"
2.5.5.3 Tiempo o periodo de recuperacién de la inversion
(TRDI).

“Se define como el tiempo en el cual los beneficios o las utilidades futuras del proyecto
cubren el monto de inversién (generalmente medido en afio). Ademas de un criterio de
rentabilidad, es un criterio de liquidez y puede ser importante en casos de cierta

inestabilidad econémica o por motivos muy especificos”. (Douglas et al., 2000:82).

Existen dos formas de calcular el tiempo o periodo de recuperacion.
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Tiempo de recuperacion simple: es el tiempo que se necesita para poder recuperar el
dinero que se invirtidé inicialmente en un negocio o proyecto. Considera los flujos de

efectivo sin tomar en cuenta el valor del dinero en el tiempo.

Tiempo de recuperacidén ajustado: (este debe ser usado al evaluar el proyecto) es el
tiempo que se requiere para recuperar el valor presente del dinero que se invirtié

inicialmente en un negocio o proyecto.

2.5.5.4.Indice de rentabilidad o rendimiento (IR).

“El indice de rentabilidad de un proyecto es igual al valor presente de los flujos de efectivo
futuros dividido entre la inversion inicial.” (Douglas, et al. 2000; 83).

FNE
L+
)
(1

i = [y

IRR =

Formula:

2.5.5.5 Valor actual neto (VAN).

“Es el valor obtenido mediante la actualizacién de los flujos netos del proyecto ingresos
menos egresos considerando la inversion como un egreso a una tasa de descuento

determinada previamente”. (Douglas, et al. 2000; 90).

2.5.6 Razones Financieras.

Segun Baca (2008), existen técnicas que no toman en cuenta el valor del dinero a través
del tiempo y que propiciamente no estan relacionadas en forma directa con el andlisis de

la rentabilidad econdmica, sino con la evaluacion financiera de la empresa.

En forma general se analizan y evallan los estados financieros con métodos verticales,

horizontales, historicos y proyectados con razones a corto plazo con comparaciones y
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tendencias tanto absolutas como relativas, utilizando ademas, para los pro-forma, el

puntos de equilibrio.
Existen cuatro tipos de basicos de razones son: (Baca, 2008; 224-227).

1.- Razones de Liquidez, que miden la capacidad de la empresa para

cumplir con sus obligaciones (pagos) a corto plazo. Entre ellas figuran:

a) Tasa Circulante: se obtiene dividiendo los activos circulantes sobre los pasivos
circulantes. Los activos circulantes incluyen efectivo, acciones vendibles, cuentas por
cobrar e inventarios; los pasivos circulantes incluyen cuentas por pagar a corto plazo,
vencimientos a corto plazo de deudas a largo plazo, asi como impuestos y salarios
retenidos.

b) Prueba del acido: se calcula restando los inventarios a los activos circulantes y
dividiendo el resto entre los pasivos circulantes. Esta raz6n mide la capacidad de una
empresa para pagar las obligaciones a corto plazo sin recurrir a la venta de inventarios.

Se considera que 1 es un buen valor para la prueba del acido.

2. Tasas de apalancamiento, miden el grado en que la empresa se ha

financiado por medio de la deuda. Estan incluidas:

a) Razo6n de deuda total a activo total: mide el porcentaje total de fondos provenientes de

instituciones de crédito. La deuda incluye los pasivos circulantes.

b) Numero de veces que se gana el interés. Se obtienen dividiendo las ganancias del
pago de interés e impuestos. Mide el grado en que pueden disminuir las ganancias sin
provocar un problema financiero a la empresa al grado de no cubrir los gastos anuales de

interés.
3. Tasas de actividad.

Este tipo de tasa no se deben aplicar en la evaluacion de un proyecto, como su nombre lo
indica mide la efectividad de la actividad empresarial y cuando se realiza el estudio no
existe tal actividad.la primera tasa de rotacion de inventarios se obtiene dividiendo las

ventas sobre los inventarios.
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a) Periodo promedio de recoleccién. Es la longitud promedio de tiempo que la empresa
debe esperar después de hacer una venta antes de recibir el pago de efectivo. Un valor
para esta tasa es de 45 dias.

b) Rotacion de activo total. Es la tasa que mide la actividad final de la rotacién de todos

los activos de la empresa. Un valor aceptado para esta tasa es de 2.0.

4, Tasas de rentabilidad.

La rentabilidad es el resultado neto de un gran nimero de politicas y decisiones. En
realidad, las tasas de este tipo revelan que tan efectivamente se administra la empresa.

a) Tasa de margen de beneficios sobre ventas. Se calculan dividiendo el ingreso neto
después de impuestos sobre las ventas. En realidad, tanto el ingreso neto son una

corriente de flujos de efectivo a lo largo de un periodo de un afio.

b) Rendimiento sobre activos totales. Se obtiene dividiendo la utilidad meta libre de

impuestos entre los activos totales.

c) Tasa de rendimiento sobre el valor neto de la empresa. Es la tasa que mide el

rendimiento sobre la inversion de los accionistas, llamada valor neto o capital.

2.6 Estudio Impacto Ambiental.

La cuestion ambiental se ha trasformado en un eje transversal en los niveles de
planificacion y ejecucion de proyectos de diferentes magnitudes y objetivos. Dado que
todo proyecto genera cambios irreversibles en el ambiente cercano, se hace necesario un
estudio de impacto ambiental que permita medir los impactos de la obra con anterioridad

a su ejecucion.

“El estudio de impacto ambiental es un documento técnico de carécter interdisciplinar que
esta destinado a predecir, identificar, valorar y considerar medidas preventivas o corregir
las consecuencias de los efectos ambientales que determinadas acciones pueden causar

sobre la calidad de vida del ser humana y su entorno. Su finalidad es que la autoridad de
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aplicacion tome decisiones respecto a la conveniencia ambiental y social de la generacién

de nuevos proyectos en un determinado ambito geogréfico”. (Daniel, 2008; 125).

El estudio del impacto ambiental debe dar una idea de la magnitud del impacto por medio
de andlisis, estudios, etcétera, que permitan identificar, predecir, interpretar, prevenir,
valorar y comunicar el impacto que la realizacion de un proyecto acarreara sobre su

entorno.

Los objetivos de un estudio del Impacto ambiental son:

1.- detectar, identificar y evaluar los impactos ambientales de un proyecto determinado.
2.- proponer las medidas necesarias para remediar o mitigar los posibles efectos
negativos del anteproyecto;

3.- recomendar la implementacién de acciones que permiten optimizar los impactos

positivos.

Para poder llevar a cabo un estudio del impacto ambiental la Procuraduria Federal de
Proteccion al Ambiente que ofrece a las empresas la oportunidad de mejorar sus
operaciones y procesos productivos, mediante su participacion en programas voluntarios
que fomentan el cumplimiento de la legislacion ambiental vigente y un alto desempefio
ambiental y pone a su disposicion el Programa Nacional de Auditoria Ambiental. (Pagina

web www.profepa.gob.mx).

2.6.1 Programa Nacional de Auditoria Ambiental.

“Es un sistema de apoyo, estimulo y reconocimiento para todas las organizaciones, ya
sean empresas, instituciones publicas o privadas, municipios, parques industriales,
etcétera, que de manera voluntaria se someten a un esquema de revision, y convienen
con la autoridad la ejecucion de planes de accion que le permitan corregir deficiencias,
mejorar su desempefio ambiental, asi como disminuir sus impactos y riesgos en los
ecosistemas” (Ortega, 2006:199).
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2.6.1.1 Objetivos del Programa Nacional de Auditoria
Ambiental.

El Programa Nacional de Auditoria Ambiental (PNAA) tiene por objetivo promover la
adopcion e implantacién de medidas de prevencion, reduccién y mitigacion de riesgos e
impactos ambientales, en las actividades humanas que por su naturaleza, modifican el

medio ambiente.

2.6.1.2 Auditoria Ambiental.

De acuerdo con Ortega (2006), la auditoria ambiental, también llamada ecoauditoria, es el
proceso de evaluacién periodica y sistematica de aquellas acciones realizadas por las
empresas que pueden producir impacto sobre el medio ambiente.

Se trata de un instrumento de gestidn utilizado por las empresas que tiene los siguientes

objetivos principales:

1.- Conocimiento de la situacién de la empresa y de los efectos que tiene la actividad que
desarrolla, sobre el ambiente.

2.-ldentificar las soluciones técnicas y econémicamente viables que permitan la
adecuacion a la normativa vigente.

3.-Establecer las medidas correctoras pertinentes.

4.- Evitar soluciones penales y aumentar la rentabilidad econémico-financiera.

Es un examen metodologico de los procesos operativos de determinadas industrias, lo
cual involucra el andlisis, las pruebas y la conformidad de procedimientos y practicas que
llevan a la verificacién del cumplimiento de los requerimientos legales, politicas internas y
practicas aceptadas, como un enfoque de control, que ademas permita determinar la

aplicacion de las medidas preventivas y/o correctivas.

2.6.3 Normas oficiales mexicanas en materia ambiental.

Las autorias ayudan a dar un informe general de los objetivos, los alcances, los

desarrollos, y conclusiones sobre un proceso auditado, sin embargo existen “normas
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oficiales en materia ambiental para garantizar la sustentabilidad de las actividades
economicas, la Secretaria emitird normas oficiales mexicanas en materia ambiental y para
el aprovechamiento sustentable de los recursos naturales que tengan por objeto”: (Ortega,
2006:206).

1.- Establecer los requisitos, las especificaciones, las condiciones, los procedimientos, las
metas, los pardmetros y los limites permisibles que deberian observarse en regiones,
zonas, cuencas O ecosistemas, en aprovechamiento de recursos naturales, en el
desarrollo de actividades econdmicas, en el uso y destino de bienes, en insumos y en
procesos.

2.- Considerar las condiciones necesarias para el bienestar de la poblacién y la
preservacion o restauracion de los recursos naturales y la proteccion al ambiente.

3.- Estimular o inducir a los agentes econdmicos para reorientar sus procesos y
tecnologias a la proteccion del ambiente y al desarrollo sustentable.

4.- Otorgar certidumbre a largo plazo a la inversién e inducir a los agentes econdémicos a
asumir los costos de la afectacion ambiental que ocasionen.

5.- Fomentar actividades productivas en un marco de eficiencia y sustentabilidad.

2.6.3.1. Normas ISO 14000 sistemas de administracion
ambiental.

Un enfoque modelo de la gestion ambiental sugiere introducir en la evaluacién de
proyectos las normas ISO 14000, las cuales consisten en una serie de procedimientos
asociados a dar a los consumidores una mejora ambiental continua de los productos y
servicios que proporcionara la inversion, asociada a los menores costos futuros de la

eventual reparacion de los dafios causados sobre el medio ambiente.

“El 1ISO 14000 es una acreditacion con reconocimiento y validez a nivel internacional,
enfocada al establecimiento de un sistema de gestion y de politicas ambientales dentro de
una empresa u organizacién, de manera que se analice, planee, implemente, mida y

mejore de manera continua el desempefio ambiental”. (Pagina web www.gestiopolis.com).
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Algunos de sus beneficios son:

e Incremento de la eficiencia en el uso de energia y materias primas

e Mejora las posibilidades de cumplir con las regulaciones ambientales

e Establece un sistema confiable y autbnomo en la empresa

e Mejora la imagen Publica

e Es reconocida internacionalmente y muchos de sus requisitos son base para
obtener certificaciones en paises extranjeros, de manera que si consigues la

certificacion 1SO, ya tienes medio camino de ventaja.

Los requisitos del sistema de gestiobn se encuentran en la norma ISO 14000, que es
aplicable a todo tipo y tamafio de organizaciones.

Los pasos principales para lograr una gestién ambiental certificada son:

- Establecer una politica, fijar objetivos y metas, desarrollar programas ambientales.
- Detectar los aspectos ambientales e identificar los impactos significativos.

- Documentar los procesos y definir los registros necesarios.

- Evaluar el sistema a través de auditorias internas.

- Implementar acciones correctivas y preventivas — ciclo de mejoras.

- Auditoria de certificacién a través de un organismo acreditado

Obtencidn del certificado ISO 14000.

Auditorias de mantenimiento, asegurando la continuidad del correcto funcionamiento del

sistema de gestion ambiental a través de auditorias internas y externas.
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MARCO CONTEXTUAL

CAPITULO 1l

Para la finalidad de este trabajo de investigacién es importante sefialar el lugar en el cual
se llevo a cabo la investigacién de campo; en el estado Hidalgo se encuentra el municipio
de Huasca de Ocampo y para ser mas especifico, esta investigacion fue realizada en el

Parque Bosque de las Truchas.

3.1 Nombre del lugar y toponimia.

El nombre de este municipio deriva del ndhuatl Huascazaloyam, que significa "lugar de
pajaros, agua, vegetacion y alegria”, adoptando el "de Ocampo" en honor del célebre
politico Melchor Ocampo, quien, durante una corta temporada, vivié en este lugar, luego
de abandonar la ciudad de México a causa de las politicas represoras impuestas por el
entonces presidente Antonio Lépez de Santa Anna, a principios de la segunda mitad del
siglo XIX.

Huasca de Ocampo es un pueblo que todavia guarda el sabor caracteristico de la
provincia mexicana; sus casas, construidas con cantera blanca y con techos rojos a dos

aguas, son propias de las zonas mineras y de los lugares en donde llueve todo el afio.

3.2 Reseiia historica.

Todo lugar tiene un origen que lo identifica; esa identificacibn surge con los
acontecimientos histdricos; en donde se marcan las etapas de la historia y que ahora se
reflejan en el presente. Es por eso, que en este apartado se mencionan datos

sobresalientes de la historia del municipio de Huasca de Ocampo.

De acuerdo a la Enciclopedia de los Municipios de México: Estado de Hidalgo, del
Instituto Nacional para el Federalismo y el Desarrollo Municipal, Gobierno del Estado de
Hidalgo (2005); la importancia de Huascaloya, se advierte hasta el siglo XVIII, y su
existencia puede destacarse en los primeros afios del virreinato. EI documento mas
ilustrativo sobre la poblacion, esté fechado en el afio de 1591, en donde se hace alusion a
su importancia como Republica de Indios teniendo como sujetos a diversos poblados,
entre ellos los de San Sebastidn y San Bartolomé a los que se hace referencia en el

expediente.
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Todo parece indicar que Diego de Paz, primer encomendero de Atotonilco el Grande,
extendid sus dominios hacia las zonas de Acatlan y Huascazaloya hacia 1558. A lo largo
del siglo XVII, la extensa encomienda se fue fraccionando, al dar paso a un nuevo sistema
de trabajo agricola; la hacienda que optimizé las tierras cultivables, bajo una organizacion
diferente a la practicada en la centuria anterior, de modo que Huasca continuo bajo el

régimen autbnomo de la Republica de Indios.

El periodo inicial del siglo XIX, es el comienzo de la decadencia del Imperio de Regla que
desde la muerte del Conde en 1781, se vino abajo por falta de una adecuada
administracién. Para 1810, las minas de Pachuca y Real del Monte habian disminuido su
produccién en casi un ochenta por ciento, de modo que, casi de las tres cuartas partes de
las extensas propiedades incluidas en el mayorazgo, se rentaran en grandes bloques y

bajo una gran variedad de arreglos.

La necesidad de construir haciendas para el beneficio de la plata, a partir de la bonanza
de la Veta de Vizcaina, declarada en los primeros afios de la segunda mitad del siglo
XVIII, obligd a su propietario Don Pedro de Romero de Terreros a buscar un sitio para su
edificacion, ya que la sinuosidad de Real del Monte era un obstaculo insalvable en razon
de requerirse extensiones planas para practicar el llamado sistema de patio, inventado por

Bartolomé en Pachuca en el afio de 1555.

Romero de Terreros, comerciante convertido en minero, quien alcanzaria el titulo de
Conde de Regla, decidio llevar al cabo el proyecto en la vecina poblacion de Hascazaloya,
donde ademéas de contar con los terrenos aptos, se gozaba de clima y paisaje
inigualables, de modo que entre 1760 y 1762, construye las haciendas de Santa Maria,
San Francisco Javier, San Miguel y San Antonio todas de Regla, donde se beneficiaba el
oro y la plata; con lo que se propicia el gran desarrollo de la regién ya que dio ocupacién a
cientos de trabajadores en primer término para construirlas y enseguida para operarlas en
toda su capacidad. Es asi que huasca de Ocampo, nace como distrito el 16 de enero de
1869 'y como  municipio en  1870. (Pagina  web http://mww.e-

local.gob.mx/work/templates/enciclo/hidalgo/municipios/13024a.htm)
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3.3 Glifo

Imagen 13: GLIFO HUASCA DE OCAMPO
Fuente:http://www.inafed.gob.mx/work/templates/enciclo/hidalgo/m
unicinios/13024a.htm

3.4 Datos generales.

A continuacion se mencionara informacion general que representa al municipio de Huasca

de Ocampo.

3.4.1 Hidrologia.

En lo que respecta a la hidrografia del municipio, Huasca de Ocampo esta posicionada en
la region del rio Panuco y en la cuenca del rio Moctezuma. Cuenta con los rios
Huascazaloya, Iztla, Hueyapan y San Jer6nimo, entre otros, que alimentan a 87 cuerpos

de agua, donde nacen de ahi abundantes manantiales de agua.

3.4.2 Clima.

Huasca, en todo su territorio, cuenta con un clima templado semifrio, una temperatura

media anual de 15°C y una precipitacion pluvial anual de 500 a 1 200 milimetros.

3.4.3 Flora.

De acuerdo a sus caracteristicas climaticas y geogréaficas la flora en el Municipio de
Huasca de Ocampo se encuentra favorecido por un suelo con abundante vegetacion,
encontrando especies de: oyamel, pino, encino, sabino, laurelillo, arbustos, ademas

arboles frutales, sauces frescos, tules, ocote, madrofio, flores aromaticas, plantas
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acuaticas, manzanillo. Y también de los cultivos de maiz, cebada, alberjon, haba,

legumbres y frutas.

3.4.4 Fauna.

En lo que respecta a la fauna se pueden encontrar especies animales propias de su
region como son. Tejon, ardilla, conejo, cacomixtle, tlacuache, zorro, armadillo, gato
montes, onza, tuza, aguila, camaledn, téchin, lagartija y una gran variedad de insectos y

aracnidos.

Ademas en el Municipio se pueden encontrar animales de granja como: aves, borregos,

cabras, cerdos, guajolotes, vacas, caballos y abejas.

De acuerdo a los resultados que presento el Il Conteo de Poblacion y Vivienda en el 2005,

el municipio cuenta con un total de 15,201 habitantes.

3.4.5 Sitios de interés.

Con un cumulo impresionante de historia, tradiciones y un clima excelente, Huasca es un
lugar reconfortante. Transitar sus calles, monumentos y santuarios naturales es un

descubrimiento sin igual. Aqui le ofrecemos algunos de los mas renombrados:

o Ex Hacienda San Miguel Regla. Es una construccion del siglo XVIII que
funcionara como hacienda de beneficio de metales. Actualmente se conserva
gran parte de su casco, donde funciona un hotel, los arcos que formaban parte de
los patios y los hornos donde era extraida la plata.

o Ex Hacienda de Santa Maria Regla. Fue la residencia de Pedro Romero de
Terreros, primer conde de Regla, quien la denominé asi en honor a la virgen de
dicha devocién que se venera en Chipiona, provincia de Cadiz, Espafia, de donde
él provenia. Fue la primera hacienda de beneficio de plata que existié en la region;
aln se conservan parte de sus patios y una magnifica capilla con fachada de estilo
barroco sobrio.

o Los Prismas Basalticos. Son increibles columnas geométricas de basalto
ubicadas al pie de una barranca bafiada por las aguas de la presa San Antonio.

Junto a esta impresionante cascada (de 40 m) se encuentra la Ex Hacienda de
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Santa Maria Regla, desde donde Humboldt, impresionado por su belleza, las
dibujo a lapiz en 1803. Se localizan a 5 km al noreste de Huasca de Ocampo.

o El Huariche. Es un desarrollo ejidal ecoturistico y piscicola ubicado en la
comunidad de Ojo de Agua, muy cerca de Santa Maria Regla. El lugar cuenta con
cabafas y plataformas para acampar, asi como un bello bosque de encinos.

o ElI Zembo. Bello paraje que también cuenta con cabafias para que el visitante,
acompafnado de su familia, disfrute del contacto directo con la naturaleza.

o Pefia del Aire. Situado al norte de Santa Maria Regla, por una pequefa carretera
de terraceria, en este lugar se encuentra una enorme roca de basalto que a simple
vista parece estar suspendida en el aire. El efecto visual es impactante y mas aun
la profunda barranca que se localiza a un costado, ya que parece no tener fin. El
paisaje estd rodeado de hermosos parajes verdes ideales para la practica del
ecoturismo en sus diferentes modalidades.

o Presade la Cruz. Localizada a so6lo 2 km de San Miguel Regla, en este lugar se
puede practicar la pesca de trucha, rodeado de un increible paisaje. A un costado
de la presa, los lugarefios se ofrecen para cocinar las truchas que el visitante
acaba de pescar.

o El Bosque de las Truchas. Ubicado en el municipio de Huasca de Ocampo, este
sitio es ideal para la pesca de la trucha arcoiris. En el lugar se puede rentar todo el
equipo necesario para la practica de esta actividad.

o El tranvia. Transporte Turistico y Ejecutivo Los Alamos ofrece, todos los fines de
semana, un agradable recorrido lleno de historia por el centro de Huasca de
Ocampo y sus principales haciendas en su tranvia turistico. El trayecto tiene una

duracién de una hora y media.

3.4.6 Gastronomia.

De la tradicional y exquisita cocina de Huasca, le recomendamos los pastes: empanada
hecha a base de harina, manteca o mantequilla y sal, rellena de carne de res, papay poro
o cebolla. Su nombre es una degeneracion de la palabra pastry, que era el antafio

almuerzo de los mineros ingleses.

112



3.4.7 Artesania.

Las manos y el ingenio de las mujeres y los hombres de Huasca de Ocampo tienen para
el viajante prendas de lana; jarros, vajillas y otros objetos de barro rojo; muebles de
madera y de hierro forjado. Por su calle principal también se pueden encontrar varias
tiendas con mostradores de roble y anaqueles en los que se ofrecen, entre otras

mercancias, velas de parafina, escobas de jarcia o semillas.

3.4.8 Alrededores.

o Parque Nacional El Chico. Se trata de uno de los parques mas antiguos del pais
(fue creado en 1898). Abarca 2 739 hectareas pobladas por densos bosques de
pino, oyamel y encino, donde funciona un centro turistico con instalaciones para
acampar, albergues y areas para la practica del alpinismo, la caminata y la pesca.
Su principal atractivo, ademas de su belleza natural, son las elevaciones rocosas
ubicadas entre valles y las barrancas, que son un reto incluso para los escaladores
mas expertos. Se localiza, en el municipio de Mineral del Chico, a 10 km al norte
de Pachuca por al carretera federal nim.105 y a 35 minutos de Huasca de
Ocampo. En El Chico se pueden practicar la escalada, el camping y la caminata.

o Real del Monte. Es una de las poblaciones mas bellas de la region. Sus
construcciones de cantera blanca y techos de tejas rojas a dos aguas evocan su

orgulloso origen minero. Se sitla a 12 km al noreste de Pachuca.

3.5 Macrolocalizacion.

En este punto se aborda la ubicaciéon del municipio, al igual de los municipios con los que

colinda.

Huasca de Ocampo se localiza en el Corredor Turistico de la Montafa, en el estado de
Hidalgo, a 38 km al noroeste de la ciudad de Pachuca, por la carretera federal nim. 105,

desviacién a la derecha en el km 23.

Se encuentra a una altitud de entre 1 800 y 2 800 m sobre el nivel del mar, 70% de su

superficie se sitla en el eje neovolcanico y esta formada por llanuras y, en menor
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proporcion, por sierra; el restante 30% de su territorio se halla dentro de la provincia de la

Sierra Madre Oriental formado por cafiones en su totalidad.

El Municipio cuenta con una superficie de 305.80 kilometros cuadrados, lo que representa

1.5% de la superficie total del Estado, encontrdndose a una distancia de 34 kilbmetros de

la capital del Estado.
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Imagenl4: Macrolocalizacion, mapa del Estado de Hidalgo. Fuente: Pagina web
www.kalipedia.com/kalipediamedia/geografia/media/200805/12/geomexico/

3.6 Microlocalizacion.

El parque bosque de las truchas forma parte de los sitios de interés del municipio de

Huasca de Ocampo.

San Miguel Regla forma parte del corredor turistico de la montafia considerado pueblo
mégico, fue fundado en el siglo XVIII por el conde de Regla Pedro Romero de Terrenos
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quien lo bautizé como condado de Regla en honor a la virgen que se venera en Chipiona,

provincia de Cadiz, Espafa, donde él nacio.

Para el aflo de 1984, el parque ecoturistico se deslinda de San Miguel y es en ese afio
que se crea la granja de las truchas, el parque bosque de las truchas se localiza en el
estado de Hidalgo, a dos horas de la ciudad de México, siguiendo la carretera que lleva a

Tulancingo, enseguida del Pueblo Magico de Huasca de Ocampo.
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Imagen 15: Microlocalizacion del Municipio de Huasca de Ocampo. Fuente: pagina web

http://www.bosguesanmiguelregla.com/mapabosque.htm

3.6.1 Pargue ecoturistico San Miguel Regla.

Actualmente, la administracion del Bosque de las truchas, pertenece a 74 ejidatarios
qguienes son los principales en la toma de decisiones del parque. Es un centro turistico
gue ofrece al visitante servicio de restaurantes, comida tipica mexicana y antojitos
regionales, artesanias como lana, jarros, vajillas y otros objetos de barro, muebles de

madera y hierro forjado, paseos en lancha, paseos a caballo, alberca, granja de truchas,
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pesca deportiva, juegos infantiles y también cuenta con un espacio para la practica de

futbol soccer.

Cabe destacar que el parque bosque de las truchas cuenta con distintivo “M” Programa
de Calidad MODERNIZA que otorga la Secretaria de Turismo; este programa es un
Sistema de Gestidén para el mejoramiento de la calidad, a través del cual, las empresas
turisticas podran estimular a sus colaboradores e incrementar sus indices de rentabilidad
y competitividad, con base en una forma moderna de dirigir y administrar una empresa
turistica, condiciones que le permitirdn satisfacer las expectativas de sus clientes.

(Pagina web: www.sectur.gob.mx/wb2/sectur/sect_Programa_Moderniza).

Los principios basicos del distintivo “M” son la Sencillez.- (Debe ser entendido y
comprendido por cualquier persona que tenga un negocio). La Integracién como Sistema.-
(Visualiza al negocio como un todo), El Impacto en los Resultados.- (incide en la mejora
de los aspectos mas relevantes del negocio), y el Respeto del Ser Humano.- (Valora la

aportacion individual e involucramiento de todo el personal en el esfuerzo).

En folletos del Parque Bosque de las truchas, se encuentra la siguiente informacién donde
especifica las actividades y servicios que brinda: “Venga y cautivese por los milenarios
arboles que rodean nuestros lagos, donde podra practicar la pesca, realizar un paseo a
bordo de una lancha, conocer de la crianza de la trucha, disfrutar de lo exquisito de
nuestra gastronomia, refrescarse en nuestra alberca, o descubrir los rincones mas

apartados del bosque a caballo.

Los platillos mas exquisitos y las originales artesanias a los mejores precios los
encontrard en nuestro centro gastronémico y artesanal. Contamos con mas de 30

establecimientos, siempre prestos para atenderle como usted se merece.

Los restaurantes existentes son los siguientes: Don Poncho, Los Angeles, Mi Casa, Las
Truchas, La Trucha Feliz, La Super trucha, Dofia Bety, Dofia Vero, La Pasadita, Los
pescadores, La costera, Dofla Sofi, La Cabafia de la Licha, Marquez, Chula vista, Del
Lago, El rinconcito, Conchita, Don Casi, Dofia Clarita, El buen gusto. Fuente de sodas

Princesita, Mingo, Mari’s three”.
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3.7 Fotografias del Parque Bosque de las Truchas.

Imagen 16: Entrada a la Ex hacienda
de San Miguel Regla

Imagen 17: Mapa de Ubicacion dentro del Parque Bosque de las truchas
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Imagen 18: Criadero de truchas

Imagen 19: Alimentando a las truchas
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Imagen 22: Paseo en cuatrimoto
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Imagen 23: Estacionamiento del parque y centro gastronémico artesanal.

Y-

T L

Imagen 24: Centro gastronomico.
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Imagen 25: Centro gastronémico y artesanal

Imagen 26: Balneario
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CAPITULO IV

4.1 Estudio de Mercado.

Para el presente trabajo cabe aclarar que el mercado potencial al que se encuentra
dirigido el proyecto son las familias que visitan el Parque Bosque de las Truchas, ubicado
en San Miguel Regla, Huasca de Ocampo Hidalgo al cual acuden muchos visitantes y
poblacion en general del municipio.

“El objetivo del estudio de mercado es determinar la cantidad de bienes y/o servicios
provenientes de una nueva unidad productora que, en cierta area geografica y bajo
determinadas condiciones la comunidad estaria dispuesta a adquirir para satisfacer sus
necesidades” (Baca citado en Ortega, 2006:91).

4.1.2 Analisis de la demanda y oferta.

Retomando el capitulo dos de este trabajo de investigacion; el objetivo de este aparatado
es identificar los patrones de conducta o de comportamiento de quienes conforman el
mercado objetivo del proyecto. Se pretende, caracterizar tanto a los demandantes del bien

o el servicio, como a quienes lo producen.

A continuacion se presenta el analisis de resultados de la encuesta realizada para el

mencionado estudio de mercado.

Para identificar las caracteristicas del mercado potencial que formara parte de la demanda
del restaurante tematico dentro del Parque Bosque de las Truchas, se aplicaron 156

cuestionarios dirigidos a los visitantes del parque.

El cuestionario fue disefiado en dos apartados, el primero comprende datos generales
qgue permitieron identificar el perfil del mercado y el segundo contiene items que
proporcionaron datos sobre gustos y preferencias del visitante en cuanto al restaurante

tematico. (Ver anexo 1).

De acuerdo a los datos obtenidos se considera que el Parque Bosque de las Truchas
tiene una afluencia de visitantes considerables sobre todo los fines de semana y dias

festivos. A este lugar llegan visitantes cuya procedencia en su mayoria (32%) son del
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Estado de México y un 27% pertenece al Distrito Federal, mientras que una minoria

corresponde a diferentes estados de la Republica Mexicana (grafica 1 del anexo 1).

Es asi que los visitantes que asisten al Parque Bosque de las Truchas mantienen un
estado civil casado (gréfica 3 del anexo 1), por lo que un 60% de los encuestados acude
al lugar con su familia, y el nUmero maximo de integrantes de su familia que asiste al
parque es de alrededor de cuatro miembros en cada una (gréfica 8 del anexo 1). Cabe
destacar que al momento de aplicar las encuestas el sexo masculino preferia responder,
por lo que se obtuvo un mayor porcentaje (53%) en cuanto este item, sin embargo esto no
excluye a que el servicio que se pretende brindar vaya dirigido a dicho género, ya que

ambos géneros forman parte de un mercado al cual se pretende cautivar.

También se identificd que la edad promedio de los visitantes oscila entre un rango de 31 a
40 afios de edad, por tanto se ubican en una etapa productiva hablando laboralmente
(grafica 6 del anexo 1); ademas la mayoria (46%) de los visitantes son de nivel superior
refiriéndose al nivel de escolaridad, ademas es la pauta para identificar cuanto es su
ingreso mensual, y asi mismo establecer los precios de los platillos que se ofreceran en el
restaurante tematico; de modo que se determina que estos visitantes son de clase media;
cabe mencionar que no solo con el resultado de las encuestas se determino este item,

también a través de la observacion se pudo concluir.

Ahora bien, el principal motivo para visitar el Parque Bosque de las Truchas es por placer
y diversién, ya que el parque ofrece diferentes actividades recreativas para realizar al aire
libre y en compafiia de su familia (gréfica 9 del anexo 1). A su vez es importante sefialar
que el principal medio de comunicacion por el cual el visitante conoce el lugar, es a través
de la promocion de boca en boca, por medio de amigos y familiares que recomiendan el
parque (grafica 10 del anexo 1). De modo que el gasto econémico durante la visita dentro
del parque por el encuestado, no rebasa la cantidad de $1000.00 puesto que mencionan
que es un lugar cercano al Estado de México y Distrito Federal. (gréfica 11 del anexo).

Una vez terminando con el primer apartado del cuestionario es indispensable mencionar
los datos de interés del visitante en cuanto al restaurante tematico, y es asi que se
identific6 que el 88% de los encuestados asiste con su familia al Parque; puesto que el
namero promedio de integrantes que asiste al Parque Bosque de las Truchas son mas de
seis personas por lo que su visita se hace mas agradable en compafiia de sus familiares y

amigos (grafica 12 del anexo 1). Al asistir un numero significativo de visitantes al lugar la
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mayoria (74%) de ellos hacen uso de los servicios de restaurante dentro del parque, y asi
que se percata que formarian parte del mercado potencial del proyecto de investigacion;
considerando que la ambientacion del restaurante serd tematica ya que se dirige al
ecosistema del bosque y contara con ecotécnicas, asi pues sera la diferencia en cuanto a

los demas.

La opinion de los visitantes con respecto a la instalacion de un restaurante tematico cuyo
tema sea el bosque, fue favorable es decir; que estan totalmente de acuerdo; esto se
refleja con un 48% de los encuestados; pero debido al desconocimiento y casi
inexistencia de este tipo de establecimientos en la zona de San Miguel Regla, se tuvo que
recurrir al concepto de restaurante tematico, que es un establecimiento de alimentos y
bebidas, cuya caracteristica principal es que en sus instalaciones se hace una réplica o
alusién a un tema en especifico, donde se sirve un menu limitado, el cual debe encajar
con la atmosfera. Después de esta explicaciéon la mayoria (48%) de los encuestados
mostraron interés en visitar un restaurante tematico, porque romperia con su esquema
cotidiano y seria un espacio para obtener nuevas experiencias a la hora de comer sus

alimentos.

De igual forma se les cuestiono si les gustaria contar con un servicio de un restaurante
temético; los resultados obtenidos de basan en totalmente de acuerdo (57%); es por ello,
que gracias a la curiosidad de conocer espacios nuevos, y con un estilo diferente a lo que
ellos conocen asi como la idea de sentirse integrados a un ambiente natural, es posible
considerar el proyecto como una idea que puede ser aceptada por los clientes
potenciales, los cuales estarian dispuestos a conocer este espacio y ser cautivados por lo

que pueden encontrar en él. (Grafica 17 del anexo 1).

A pesar del desconocimiento de qué es un restaurante tematico, mas de la mitad de los
encuestados coincidieron en que el mend tematico es una caracteristica primordial que
debe tener un restaurante tematico enfocado a un bosque (grafica 18 del anexo 1); se
debe prestar mucha atencién al disefio de dichas caracteristicas que formaran parte de la
propuesta para el restaurante tematico, ya que seran los de mayor impacto en los
comensales potenciales que lleguen a hacer uso de los servicios de dicho
establecimiento, asi como los principales elementos que ayudaran a cautivar y fidelizar al

cliente.
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En cuanto a los materiales de construccion que les gustaria a los visitantes para el
restaurante tematico la mayoria (44%) coincide que sea de madera, para que este mas
acorde al tema del bosque, sin embargo una instalacion que tendra el establecimiento son
las ecotécnias, término que desconocen los visitantes, por lo que fue necesario explicarlo,
como innovaciones tecnolégicas disefiadas con el fin de preservar y establecer el

equilibrio de la naturaleza y para satisfacer las necesidades humanas.

Debido a la innovacion de la propuesta, los talleres infantiles de reciclaje y los
documentales respecto al cuidado y preservacion del medio ambiente, son las actividades
predilectas a realizar en el restaurante tematico, con esto es posible observar el nivel de
agrado de las personas por conocer mas acerca del cuidado ambiental, asi como del
reaprovechamiento de materiales, formando parte de las atracciones que envuelvan al
lugar. ElI comensal al obtener el servicio del restaurante adquiere beneficios como es el

caso del taller infantil de reciclaje. (Gréafica 20 del anexo 1).

Se puede apreciar que el principal tipo de platillo de predileccién de los encuestados, es el
tipico (grafica 21del anexo 1); por lo tanto, el mercado potencial percibio la idea del
restaurante como un ambiente natural y tradicional, ya que mostraron interés por los
platillos que se ofrecen en el parque y sobre todo de la regién de San Miguel Regla, por lo
gue podrian adaptarse para una visita en familia. Es por ello, que dentro de la carta y el
menu a proponer, se deben considerar estos aspectos, para tener platilos que sean
aceptados por la mayoria de los individuos que conforman el mercado potencial del
establecimiento. De acuerdo a los resultados las caracteristicas que los visitantes buscan
en un platillo es la originalidad y el precio son aspectos fundamentales para el comensal
en la eleccidon de un platillo (grafica 23 del anexo 1); a su vez estos resultados reflejan un
compromiso con el mend que se ofrecera y asi cumplir con las expectativas del mercado

potencial.

Por dltimo, un nimero considerable de encuestados, estaria dispuesto a pagar $50.00 a
$100.00 por los servicios que ofrezcan en dicho establecimiento (grafica 24 del anexo 1);
probablemente como consecuencia de su nivel socioeconémico, 0 por ser una propuesta

nueva dentro del parque.

Considerando esta informacién, se debe prestar atencion al tipo de servicio que se desea
ofrecer asi como al tipo de mercado al que va a ser dirigido. Es importante reconocer, que

no se puede invertir demasiado en la construccion e instalacion del establecimiento para
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que pueda ser factible y remunerable. Para que de esta forma, los precios no se eleven
demasiado a los comensales y sean capaces de disfrutar de un espacio que rompa con
sus esquemas cotidianos y que, al mismo tiempo, ayude a concientizar a las personas

gue habitan en los alrededores de esta localidad, sobre el cuidado del ambiente.

4.1.3 Determinacion de la demanda y la oferta en el parque
bosque de las truchas.

Para abordar este apartado en importante retomar el capitulo dos de esta investigacion.
Asi mismo se determina que la demanda que formara parte del proyecto es un mercado
potencial cuya demanda es satisfecha, ya que lo ofrecido al mercado es exactamente lo
que éste requiere en este caso el servicio de alimentos y bebidas; se pueden reconocer
dos tipos de demanda satisfecha: la no saturada y saturada, en este trabajo de estudio se
retoma la demanda saturada, porque puede soportar una mayor cantidad del bien o
servicio en el mercado, pues se esta usando plenamente, es decir con los visitantes que
acuden al parque bosque de las truchas, los dias de mayor afluencia son los fines de
semana y dias festivos, por lo cual este tipo de demanda va cada vez mas en aumento,
ademas con el plus que tendra el restaurante tematico atraera mas visitantes tanto para el

parque como para el restaurante.

Para el caso de demanda de temporalidad, se reconocen dos tipos: la Demanda ciclica o
estacional y la demanda continua; aqui se aborda esta ultima ya que es la que permanece
durante largos periodos, normalmente en crecimiento; es decir que mientras vaya
teniendo mas visitantes el parque mayor serd este tipo de demanda, puesto que el

restaurante tematico permanecerd como otra de las atracciones al parque.

Ahora bien, respecto a la oferta es indispensable mencionar que es la cantidad de bienes
0 servicios que un cierto nimero de oferentes esta dispuesto a poner a disposicion del

mercado a un precio determinado.

Se identifica que en el restaurante teméatico, el tipo de oferta serd competitiva; ya que
funcionard& como un mercado libre; lo que implica es que la competencia entre

compradores y vendedores sera balanceada. Es decir que los productores se encuentran
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en libre competencia, su participacién en el mercado estd determinada por la calidad,

precio del bien o servicio, y no existe un productor que domine totalmente el mercado.

4.1.4 Analisis de la competencia.

En su més bésico sentido, competencia es la rivalidad entre empresas y otros
proveedores por el dinero y lealtad de sus clientes. Esta rivalidad tiende a centrarse en
uno de dos enfoques a modo de combinacion: Competencia basada en precios (reduccion
de costos para atraer a los consumidores, pues se traduce en reduccion de precios).
Competencia basada en servicios (innovaciones, mejoras en la entrega del bien o el
servicio, innovaciones, ofertas de mayor calidad, etc.). Lo que el consumidor podra ver en

un mercado competitivo es una combinacién de estos dos aspectos.

En cuanto a la competencia directa para el restaurante tematico; el Parque Bosque de las
Truchas cuenta con un centro gastrondmico y artesanal, donde existen mas de 30
establecimientos. De los cuales 24 pertenecen al servicio de alimentos y bebidas, 8 a la

venta de artesanias, y 3 a fuente de sodas.

A continuacién se hace una compilacién de los servicios que se ofrecen dentro del centro
gastronémico del Parque Bosque de las Truchas, para ello es necesario retomar solo los
establecimientos del giro de alimentos y bebidas.

NOMBRE DEL
RESTAURANTE TIPO SUBTIPO SERVICIO COSTO
Don poncho Comida tio Conforme a la lista de
A omida tipica
Los Angeles _ P precios, todos los
- mexicana y o
Mi casa J establecimientos
antojitos
Las truchas ) ) llegaron a un acuerdo
. Alimentos y regionales ) )
La trucha feliz ) para brindar al cliente
bebidas entre ellos la . )
La super trucha » el mismo precio en
preparacion de .
Dofia Betty cualquier
trucha. o
Dofa Vero establecimiento,
La Pasadita convirtiéndose en
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Los pescadores precios Unicos.

La costera Restaurante

Dofa Sofi

La cabafa de la Licha

Marquez

Chula vista

Del lago

El rinconcito

Conchita

Don Casi

Dofa Clarita

El buen gusto

Figura 4.0: Competencia directa, 2011. Elaboracion propia.

El servicio resulta accesible para diversos tipos de visitantes puesto que se ofrece una
variedad de alimentos, sobre todo el platillo de la trucha es el preferido por los visitantes,
cabe sefialar que el Parque Bosque de las Truchas, cuenta con Distintivo M (Programa
Moderniza) que otorga la Secretaria de Turismo; ya que permite mejorar la satisfaccion
de sus clientes, mejorar el desempefio de su personal, mejorar el control del negocio;
disminuir los desperdicio; a fin de hacer mas competitivo al parque para que pueda
ofrecer servicios de calidad a los visitantes y propiciar el desarrollo de una cultura de

mejora continua.

De igual manera se pueden encontrar artesanias como productos en lana, jarros, vasijas,

muebles de madera, y hierro forjado a los mejores precios.

Cabe mencionar que no existe ningun establecimiento de alimentos y bebidas similar al
que se pretende realizar dentro del Parque Bosque de las Truchas; es por ello que el
restaurante tematico tomara en cuenta a cada uno de los restaurantes del centro

gastrondémico para mejorar su propio servicio.
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4.1.5 Prondstico de la demanda y oferta.

Una vez aplicados los cuestionarios a los visitantes y el guibn de entrevista
semiestructurada a los ejidatarios y después de recabar los resultados, se determina que
los dias de mayor afluencia de visitantes al parque bosque de las Truchas vy posible
mercado potencial para el restaurante tematico son los fines de semana y dias festivos,
teniendo un numero promedio de comensales en el centro gastronomico de 300 a 600
personas; siendo el principal platillo la preparacion de la trucha.

Por lo que se pronostica que en el restaurante tematico el platillo de la trucha estara
presente en la carta de este establecimiento; ademas al pescar la trucha y después
degustarla es una experiencia grata para el visitante, y a su vez este recomendara el
parque junto con todas las actividades que se brindan, los tipos de establecimientos de
alimentos y bebidas que existen dentro de este para degustar exquisitos platillos tipicos y
de la region, entre ellos el restaurante tematico y las actividades de talleres de recicle

para nifios y la transmisién de documentales con respecto al cuidado ambiental.

4.1.6 Canales de comercializacion.

En este apartado se mezclara un conjunto de variables o herramientas controlables para
lograr un determinado resultado en el mercado meta, como influir positivamente en la

demanda, generar ventas, entre otros.
4.1.6.1 Plaza.

El lugar donde se pretende construir el Restaurante Tematico, se ubica en el Parque
Bosque de las Truchas, Municipio de Huasca de Ocampo; cabe mencionar que dentro del
parque existen aproximadamente 40 hectéreas; donde el comisionado ejidal establecera

el lugar indicado para la instalacion del establecimiento.

Para llevar a cabo la construccion de dicho inmueble; el terrero tendra una transformacion
total en su espacio; iniciando con la edificacién de la mano obra de negra; para después

continuar con la mano de obra para terminados, y para concluir con esta edificacion se
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instalara conexiones de gas, cableado para electricidad, tuberias de agua potable y

drenaje.

Ademas, dentro del parque se ubica el centro gastronémico zona donde existen
restaurantes que ofrecen una variedad de platillos tipicos y de la regién; sin embargo
ninguno de ellos son de caracter teméatico, pero no se descarta la idea de que formen

parte de la competencia para el Restaurante tematico.

4.1.6.2 Precio.

A continuacién, se presentan el menu y la carta de alimentos y bebidas correspondientes
a los servicios del salon-comedor y del bar del restaurante propuesto.

4.1.6.2.1 Capacidad y pronostico de clientes y
consumo.

Aforo

N° de Pronéstico Pronostico de
comandas por  cliente potencial consumo promedio
mesa al dia por dia de platillos al mes

4 12 48 personas 6 48 288 8640

N° N° mesas Capacidad N° veces

personas restaurante lleno

Figura 4.1: Aforo. Elaboracién propia.

Lo anterior se refiere a la capacidad de carga que tendra el restaurante tomando en
cuenta los horarios de servicio, considerando que se atendera a los comensales durante
el transcurso del dia dos veces esto es desayuno (10:00-11:00 y 11:00-12:00 hrs) y
comida (13:00-14:00, 14:00-15:00 y 16:00-17:00 hrs), dando un total de 6 horas de
servicio, para asi tener anualmente una capacidad de 103, 680 en cuento clientes y

consumo.
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4.1.6.2.2 Carta mend.

El disefio del menu serd por ambas cartas.

“Disfruta el sabor al natural”

Entrada Ingredientes
Crema de champifiones: Con trozos de champifiones
Sopa de cebolla Con hojas de tomillo fresco,
sal y pimienta al gusto,
crotones y queso
Sopa del bosque Zanahoria, papas, nabo, puerro,
alubias blancas

Carnes, aves, mariscos  Ingredientes
Wraps de pollo Tocos de filetes de pechugaen
tortillos de harina, con orégano fresco,
rallodura de limdn, aceite de oliva,
nuez picado, sal, pimientay aderezo de queso azul.

Lomo ala normanda  Filetes de lomo acompariado de champiriones,
puerro cebollo, perejil, y puré de papa'y manzana,
Carbonada de temera  Filetes de temera marinados en cerveza acompariados
con chompifiones arroz,
Comarones o la albahaca  Comarones con mayonesarde albahaca

“GRACIAS POR SU PREFERENCIA”

MENU

Ingredientes
Espag?ef?vseig:gtzaﬁano Con setas, soya y especies

: al pesto
Espagueti al bosque Espagueti de pasta integral
al gjillo, setas, tomates y queso
r Tallarines Tallarines con trucha y

&

Verde

Figura 4.2: Carta principal del menu
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MENU

“Disfruta el sabor al natural”

Especialidad Ingredientes
Trucha ahumada con Truchas, hojas de laurel, tomillo y
aromdticas especies en mentaq, pina, azdcar, canela, clavo,
salsa de pina nuez, moscada y aji.
¢ Trucha a la mexicana Truchas sin espinas, calabacitas,

cebolla, granos de elote, jitomate,
cilantro, chile jalapero, hoja de laurel,
pimienta, sal y consomé.|
Eco-trucha Trucha al horno, acompanado de
papas, pimiento morrén, cebolla y perejil
:;éﬁ Trucha almendrada Trucha, harina, aceite vegetal,
: margarina, almendras, perejil, picado,
jugo de limén, sal y pimienta.

4
&

Ensaladas

Ingredientes
Bocadillos Tortitas de cebolla rallada,

espinacas , acelga y coliflor,
capeados con harina de trigo.
Ensalada natural Marinada con setas,
cebolla, nuez, jitomate,
naranja, platano, en aderezo y
con salsa de cilantro.
Eco-ensalada Ensalada de zanahoria, pepinillo, lechuga, rabanos,
hojas de orégano, aderezo de yogurt y ajonjoli.

Postres Ingredientes

Pastes Harinag, sal, azdcar,
manteca, acompanados,
Helado Sabor vainilla, napolitano
Pay de queso Acompanado de una bola
Bebidas
rd € Cdfé Capuchino
Resra”“a“te Refresco Jugo de naranja

“GRACIAS POR SU PREFERENCIA”

Figura 4.2: Cara posterior del menu

Para determinar el precio en la carta de alimentos y bebidas fue necesario conocer los
precios de la competencia directa en este caso el centro gastronOmico y a su vez

revisando el punto de vista de los encuestados sobre cuanto estarian dispuestos a pagar
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por el servicio brindado en el restaurante temético, mencionan que pagarian entre 50 y

100 pesos. Es por ello que los precios en cuanto a los alimentos no rebasa esa cantidad.

A su vez se determind que el precio de venta debe tener en cuenta el costo de produccion
(materias primas), administraciébn y ventas, mas una ganancia. Este porcentaje de
ganancia adicional es que conlleva una serie de consideraciones estratégicas. Ademas de
conocer la reaccién de la competencia; si existen competidores muy fuertes del producto,
su primera reaccion frente a un nuevo competidor probablemente sea bajar el precio del
producto para debilitar al nuevo competidor. Esto provocard que el nuevo servicio ajuste

Su precio.

Es asi, que el tipo de precio es regional interno, ya que es el precio vigente en sélo una
parte del pais, en este caso dentro del restaurante tematico que se encuentra en las

instalaciones del Parque Bosque de las Truchas.

4.1.6.3 Promocion.

Para poder realizar la promocién del restaurante tematico se propone:

Colocar anuncios cercanos al lugar del restaurante, asi como en las principales
carreteras, que den indicaciones correctas y faciles de cémo llegar al restaurante.
Al entrar al parque entregar volantes del restaurante temético, para dar a conocer las

instalaciones, asi como los talleres de reciclaje dirigidos a los nifios.

Entregar cupones a los futuros comensales, los cuales proporcionardn un ahorro en la
orden de un platillo en especial; este cupén serd entregado a aquellos visitantes que
realicen la pesca de trucha en el parque y que quieran degustarla dentro del restaurante

tematico; cabe mencionar que esta promocion sera en un tiempo limitado.

Proporcionar especialidades publicitarias, por ejemplo después de la visita del comensal
en el restaurante tematico, se podra obsequiar articulos utiles grabados con el nombre del

anunciante como: plumas, calendarios, llaveros, bolsas para compras.
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4.1.6.4 Publicidad.

El nombre que se propone para el restaurante tematico es VERDE; ya que el tema se
dirige al ecosistema de bosque y a su vez se relaciona con toda la naturaleza que rodea
el lugar. Por otra parte importante es que se tiene que buscar un nombre corto facil de
pronunciar y recordar para los clientes potenciales.

slogan: “DISFRUTA EL SABOR AL NATURAL”

Logotipo:
El disefio y color de las letras hace
Ve rde referencia a la vegetacion que abunda en
el bosque por lo que siempre mantiene
verde.

Los peces se refieren a las truchas
principal atractivo del parque y a su vez la
especialidad del restaurante.

Restaurante Por dltimo, los pinos representan el

principal arbol que habita en el bosque.
Logrando asi el disefio del logotipo.
Imagen 27: Logotipo.

Diseflador Gréfico Juan Carlos Mejia Allende.

4.1.7 Anélisis del guion de entrevista semiestructurada para los
ejidatarios.

Asimismo se integra a este andlisis del guion de entrevista semiestructurada sobre el

punto de vista de los ejidatarios, respecto al restaurante tematico. (Anexo 2)

Para la realizacion del estudio se disefi6 un guion de entrevista, donde se tuvo la
colaboracion de siete integrantes del comisionado ejidal del Parque Bosque de las
Truchas; quienes mostraron interés en cuanto a la implementacién de la propuesta de un
Restaurante Tematico dentro del parque; cabe destacar que los entrevistados

desconocen el concepto de restaurante tematico, por lo que se tuvo la necesidad de dar
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una breve explicacién sobre este concepto, y a su vez la tematica de bosque que tendra
dicho establecimiento, la cual es del agrado de los ejidatarios, ya que asi no rompera con
el espacio natural, ademas mencionan que todo los que tenga que ver para la mejora del

parque les interesa.

Los ejidatarios estan de acuerdo con la propuesta de restaurante tematico, puesto que
mencionan que existe lugar disponible para la construccion del establecimiento; ya que el
bosque cuenta con 40 hectareas aproximadamente; sin embargo es necesario solicitar

permiso al comisionado ejidal y a través de reuniones se determinara el lugar disponible.

Se pretende que el restaurante tematico haga uso de instalaciones disefias con el fin de
preservar y establecer el equilibrio de la naturaleza y satisfacer las necesidades humanas
como es el caso de las ecotécnias; la mayoria de los entrevistados desconocen el
concepto, es por ello que se brind6 una breve explicacion acerca del concepto; claro esta
que después de conocer que son las ecotécnias, fue mas facil identificar tipos de ellas, ya
que desconocian concepto. Los tipos de ecotécnias que la mayoria de los entrevistados
menciond son: celdas solares, composta, ferrocemento, etcétera. Pero sobre todo
mencionan que por medio de la utilizacion de este tipo de tecnologias ayudaran a reducir
contaminantes, puesto que lo que se busca en el parque es lograr la conservacion del

medio ambiente y a su vez brindan un manejo racional de recursos naturales.

Para los ejidatarios el restaurante tematico con ecotécnias es una idea novedosa, la cual
aseguran que para el visitante sera algo nuevo y ademas de que buscan algo diferente a
lo que estan acostumbrados, y tal vez asistan visitantes no solo de las cercanias del
Estado de Hidalgo sino de otros lugares; por otra parte les ayudaria a ser un poco mas

consientes con el cuidado del medioambiente, dentro y fuera del parque.

Por medio de actividades ambientales dentro del restaurante tematico se puede crear
sensibilizacién y consciencia del visitante en cuanto al cuidado ambiental; las actividades
seran dirigidas especialmente a los nifios; por ejemplo talleres de reciclaje, visitas
guiadas, aprendizaje en realizacion de composta, informacién sobre el concepto de
ecotécnias sobre todo en cuanto a su importancia en la conservacion del ambiente con su
uso; ademas de obtener experiencias gratas en su visita al restaurante. Cabe sefialar que

los entrevistados confundieron estas actividades con las actividades recreacionales
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(tirolesa, pesca, paseos a caballo, y en cuatrimoto); pero fue aclarada dicha confusion.
Asimismo, se reducira el impacto negativo del visitante en las instalaciones del
restaurante y del parque, pero no dejando de recalcar que es importante cuidar el bosque,
a través de folletos del lugar y las prohibiciones que existen sera de gran utilidad para la

conservacion del bosque, aseguran los entrevistados.

Finalmente se les cuestiono si les gustaria participar en el desarrollo del proyecto, para lo
cual respondieron entusiasmados, e interesados en participar demostrando una reaccion
favorable al proyecto y mencionan que serd de gran ayuda para el bosque, ya que se

reduciran contaminantes y aumentara el nivel de consciencia del visitante y ejidatario.

4.2 Estudio Técnico.

En este estudio se determinaran los requerimientos de equipos de fabrica para la
operacién y el monto de la inversién correspondiente, asi como la disposicién en planta de
la maquinaria necesaria, la que a su vez permitira dimensionar las necesidades de
espacio fisico para su normal operacion. De igual manera, el estudio permite cuantificar
las necesidades de mano de obra, conocer las materias primas y las inversiones, costos e

insumos que demandard el proceso (Sapag y Sapag, 2003; 21).

4.2.1 Localizacion.

Para la localizacion optima del restaurante se debe pasar por dos etapas las mismas
partiendo primero por la macrolocalizacion que permitira las diferentes soluciones posibles
y determinando la regiéon 6ptima y la microlocalizacion que determina la ubicacion
definitiva de nuestro negocio, complementando la regiéon que nos indica la macro

localizacion.

4.2.1.1 Macrolocalizacion.
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“El estudio de la macrolocalizacion es la ubicacion geografica general, es decir donde se
ubicard el proyecto para el desarrollo adecuado de las actividades de la organizacion, que

corresponde a la especificacion del pais, la provincia y de la ciudad.” (lllapa, 2008; 95).

La macrolocalizacion se da en términos geogréficos de la localizacion del proyecto a
realizarse estard ubicado en la Estado de Hidalgo, en el Municipio de Huasca de

Ocampo.
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Imagen 28: Macrolocalizacion, mapa del Estado de Hidalgo. Fuente: Pagina web
www.kalipedia.com/kalipediamedia/geografia/media/200805/12/geomexico/

4.2.1.2 Microlocalizacion.

“El estudio de microlocalizacién corresponde al sitio donde se va a instalar la oficina o la
empresa misma, esto es, el sector y el nombre de las calles donde se va a ubicar”. (lllapa,
2008; 96).

El presente proyecto tiene como objetivo de microlocalizacion ubicarse en el Parque
Bosque de las Truchas el cual se encuentra en el corredor turistico de la montafa, de la
comunidad de San Miguel Regla del Municipio de Huaca de Ocampo; cabe sefialar que el
lugar en el cual se desarrollar4 el establecimiento es necesario que los ejidatarios
convoquen una reunién para que decidan el espacio donde se construira el restaurante

tematico.
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Imagen 29: Microlocalizacion del Municipio de Huasca de Ocampo. Fuente: pagina web

http://www.bosguesanmiguelregla.com/mapabosque.htm

4.2.2 Determinacion del tamafo de la planta.

Para este apartado el tamafio del proyecto 6ptimo para dar el servicio de alimentacién
tenemos en cuenta que segun la capacidad estara dada para 48 personas con duracion
de 2 horas de estadia en el establecimiento, al tener un horario de atencién desde las
9:00 hasta las 18:00 por gustos y preferencias de los clientes, decimos que se atendera a
96 personas por dia en su capacidad del 100%, en cuanto a capacidad media esta sera
de 48 personas.
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Capacidad total de comensales

Mesas

Na DE CAPACIDAD
MAXIMA EN

TIEMPO DE
a -
N2 DE MESAS COMENSALES EN ESTADIA

CADA MESA HORARIO
12 4 personas 2hrs 48 personas

CAPACIDAD
MEDIA

24 personas

Figura 4.3: Capacidad total de comensales. Elaboracién propia.

Actividad de talleres

CAPACIDAD CAPACIDAD
CONCEPTO N2 DE PERSONAS TIEMPO SN e o L VEETR
Taller infantil de 15 nifios 30 minutos 30 personas 15 personas
reciclaje

Figura 4.4. Capacidad total en taller infantil. Elaboracién propia.

4.2.3 Ingenieria del servicio.

“El estudio de la ingenieria debe abarcar cada uno de los aspectos relativos al proceso del

servicio mismo a ofrecerse, equipos a emplearse, energia a utilizarse, mantenimiento,

reposicién, arrendamiento, célculo de las inversiones requeridas, etc., para facilitar las

estimaciones necesarias de los costos del servicio”.(lllapa, 2008; 100).

En la ingenieria del proyecto y el servicio se debe tener en cuenta algunos factores como

la instalacion de la maquinaria, la instalacion de los muebles para la optimizacién de su

colocacién y ubicacion para poder distribuir el servicio y de qué forma funcionara el

servicio.

4.2.3.1 Definicion del servicio.

“Desde el punto de vista econdmico, al servicio se lo define como a cualquier tarea o

actividad para la cual haya una demanda y, por lo tanto, por un precio. Los servicios son

llamados también bienes intangibles, porque ellos no son mercancias que pueden ser
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compradas, almacenadas, y luego revendidas, sino acciones que realizan personas y que
deben ser consumidas en el momento y lugar de su produccion, aunque muchas
actividades de servicios implican el consumo simultaneo de otros bienes tangibles”. (llapa,
2008; 101).

Este proyecto se encuentra en el sector de servicio alimenticio, es decir servir a los
futuros comensales alimentos en un lugar tranquilo y confortable brindando alimentos
ricos que se han elaborado con toda la seguridad del caso y lo mas importante que seran
elaborados con calidad e higiene.

4.2.3.1.1 Descripcion del servicio.

Con el proyecto a realizar se propone la construccibn de un restaurante tematico
enfocando la decoracion a un area boscosa en donde se utilicen ecotécnias asi como
materiales innovadores, que creen un ambiente que rompa con el espacio citadino

cotidiano. En dicho sitio, se pretende que el comensal tenga acceso a servicios como:

e Platillos tipicos: los cuales se servirdn acorde a la temética del lugar, utilizando
alimentos y decoracién que den la idea de este tipo de ecosistema; es decir, que
en los platillos se encuentren mini decoraciones al momento de llegar al
comensal, por otro lado también ofrecer el platillo tipico de la regiéon que es la

trucha.

e Talleres acerca del cuidado del ambiente: dirigidos especialmente a nifios que se
encuentren en el restaurante. En este espacio, se realizaran actividades de
reciclaje, en donde los nifios aprenderan diferentes formas de reutilizacion de
materiales tales como botellas de P.E.T., cartdon, bolsas de plastico, siendo, la
mayoria de estos, materiales que deseche el restaurante. Dichos talleres se
llevaran a cabo los fines de semana, por las tardes (hora de comida de 10:00 a
4:00 pm).

e La ambientacion del ecosistema de bosque. En donde se envolvera al comensal

en un ambiente completamente diferente al que esta acostumbrado. Se utilizaran
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materiales tales como plantas artificiales, mesas de madera, pasillos en forma de
pequefios senderos, en donde se colocaran fotografias que intenten hacer
conciencia sobre los cambios climéaticos y pérdida de ecosistemas, asi como de
su flora y fauna. En cuanto a otros aspectos, el piso ser4 de madera, se tendran
televisores en el centro en donde se podran apreciar documentales sobre el
cuidado ambienta, vida salvaje, entre otros, de musica de fondo se colocaran

audios que hagan referencia al ambiente.

e El uso de ecotécnicas, con esto se pretende ser una empresa socialmente
responsable, en donde se utilicen tecnologias amigables con el ambiente, con las

cuales se aprovechen los recursos naturales.

e Transmision de documentales para crear en el comensal una sensibilizacion y a
su vez lograr una consciencia. Mientras el comensal degusta de sus alimentos,
se transmitiran videos de los ecosistemas que existen el México durante todo el

dia, en fines de semana.

e Galeria, en donde a través de un pasillo, se colocaran fotografias que creen una
conciencia sobre el cuidado ambiental debido a los cambios climéaticos y como se
han modificado los diferentes ecosistemas consecuencia de la intervencion del ser

humano.

e Area de juegos infantiles: orientado a nifios de 2 a 12 afios. Abierto todos los dias
de 9:00 a 18:00 horas.

e Taller infantil de reciclaje: dirigido especialmente a los nifios se realizan

actividades con materiales de pet, carton, bolsas de plastico.

4.2.3.1.2 Horario de servicio para el restaurante
tematico.

El restaurante brindara atencion al cliente los dias martes a domingo, durante los cuales
el horario de atencion se realizard de 09:00 a las 18:00 hrs. Teniendo como dias de

descanso los dias lunes, esto aplicara a todos los colaboradores del restaurante.
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4.2.3.1.3 Horario de actividades v taller.
DIAS DE

=9 SOIRAIS PRESENTACION

Taller infantil de reciclaje 10:00 a 16.00 hrs Séabado y domingo

Documentales 9:00 a 12:00 y 14:00 a 17:00 hrs Martes a domingo
Galeria de fotografias Todo el dia Todos los dias
Area de juegos infantiles Todo el dia Todos los dias

Figura 4.5: Horario de actividades vy taller. Elaboracion propia.

4.2.4 Descripcién del proceso del servicio y manufactura.

La descripcion de los procesos a emplearse en una organizacion es un conjunto de
acciones interrelacionadas o interdependientes que conforman la funcion de
administracion involucra diferentes actividades tendientes a la consecucion de un fin a
través de del uso 6ptimo de recursos humanos, materiales, financieros y tecnolégicos. Los
procesos en el restaurante tematico, se deben vincular perfectamente, para la
comunicacion tanto para clientes y proveedores. Estos procesos indican paso a paso

como se brindaré el servicio y como se va trabajar.

A continuacién se muestran tres diagramas de flujo, con los cuales se muestra el proceso
del servicio a brindar tanto en el area del salébn-comedor, como en el de la cocina, las

cuales formarian las areas principales del restaurante propuesto.

4.2.4.1 Diagrama de Flujo del procedimiento para la
preparacion de platillos en la cocina.

INICIO

MESERO ENTREGA

COMANDA A
COCINA
Diagrama de Flujol:
COCINA PREPARA Procedimiento para la
ALIMENTOS preparacion de
l platillos en la cocina.
CONTROL DE Elaboracion propia.
1 CALIDAD DEL
PLATILLO

COCINA ENTREGA
PLATILLO A COMENSAL

> FINAL 143



4.2.4.2 Diagrama de Flujo del procedimiento para el servicio de

alimentos al comensal.

INICIO ?D

Diagrama de Flujo 2:
Procedimiento para el
servicio de alimentos al
comensal.

Elaboracion propia.

1
lﬂ

RECIBIR COMENSAL DE
FORMA AMABLE

ASIGNAR MESA

PROPORCIONAR MENU

TOMAR ORDEN Y
REPETIRLA

MESERO PIDE
ALIMENTOS A COCINA

COCINA RECIBE COMANDA
Y EMITE LOS ALIMENTOS

MESERO ENTREGA
ALIEMENTOS AL
COMENSAL

COMENSAL RECIBE
ALIMENTOS PARA
DEGUSTAR

CLIENTE PIDE LA CUENTA
AL MESERO

PAGO DE FACTURA

DESPEDIR AL COMENSAL

» FINAL
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4.2.4.3 Diagrama de Flujo del procedimiento para el servicio de Taller

Infantil.

INICIO

RECIBIR NINOS
AMABLEMENTE

ASIGNARLES LUGAR EN EL
TALLER

ENTREGA DE MATERIAL PARA
ACTIVIDAD

EXPLICACION DE LA
ACTIVIDAD

REALIZACION DE LA
ACTIVIDAD

PRESENTACION DE
RESULTADOS

DESPEDIR AL NINO

00 J@—@@J

> FINAL

Diagrama de Flujo 3: Procedimiento para el servicio de Taller Infantil. Elaboracion propia.
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4.2.6 Seleccion de maquinaria 'y equipo.

A continuacién se presenta la maquinaria y equipo necesarios para el funcionamiento del
restaurante en cuanto a su operacion, dichos instrumentos se encuentran divididos de

acuerdo al area de produccion o atencién al cliente, es decir: salébn comedor, cocina.

4.2.6.1. Equipo e instalaciones y estimacion de costos.

Cabe destacar que los costos fueron recabados de diferentes sucursales dedicadas a la
comercializacion de mobiliario y equipo para restaurante; las empresas consultadas

fueron: Almacenes Anforama S.A de C.V, Cooking Depot, Moblibar y Grupo Reimse.

e Salén-comedor

CANTIDAD CONCEPTO PRECIO UNITARIO COSTO TOTAL
12 Mesas cuadradas de madera (4  $ 500.00 $ 6,000.00
personas)
55 Sillas sencillas de madera $ 330.00 $ 18,150.00
1 Estacién de servicio $ 2,500.00 $ 2,500.00
2 Tijeras porta charolas $ 480.00 $ 960.00
Cristaleria
60 Vasos para refresco o jugo $ 4.90 $ 294.00
60 Vasos para agua $ 4.90 $ 294.00
13 hielera $ 25.00 $ 325.00
13 pinzas para hielo $ 15.80 $ 205.40
Loza
platos:
60 extendido $ 21.70 $ 1,302.00
60 hondo (sopero) $ 17.90 $ 1,074.00
60 de terno $ 15.90 $ 954.00
60 base $ 16.50 $ 990.00
60 entremés $ 14.71 $ 882.60
60 pescado $ 16.81 $ 1,008.60
60 tazas $ 11.90 $ 714.00
60 tazones $ 15.90 $ 954.00
60 platones $ 56.90 $ 3,414.00
14 jarras $ 85.00 $ 1,190.00
14 azucarera $ 60.00 $ 840.00
14 salero $ 9.00 $ 126.00
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14 servilletero $ 10.00 $ 140.00
Plaque
tenedor:
60 para postre $ 6.90 $ 414.00
60 para ensalada $ 15.50 $ 930.00
60 para carne $ 16.50 $ 990.00
60 para mariscos $ 16.30 $ 978.00
cuchara:
60 para sopa $ 6.90 $ 414.00
60 para postre $ 5.90 $ 354.00
60 para café $ 3.50 $ 210.00
cuchillo:
60 para carne $ 14.90 $ 894.00
60 para pescado $ 14.90 $ 894.00
3 charola ovalada para comedor $ 60.00 $ 180.00
Manteleria
13 manteles $ 80.00 $ 1,040.00
10 limpién $ 10.00 $ 100.00
2 Pantalla plana televisor $4,000 $ 8,000.00
TOTAL $ 57,715.60
Figura 4.6: Equipo e instalacion, Salén comedor. Elaboracién propia.
e Cocina
CANTIDAD CONCEPTO PRECIO UNITARIO COSTO TOTAL
1 Horno $ 7,500.00 $ 7,500.00
1 Refrigerador $ 8,500.00 $ 8,500.00
1 congelador $ 3,680.00 $ 3,680.00
1 Batidora $ 2,088.00 $ 2,088.00
1 Horno de Microondas $ 1,170.00 $ 1,170.00
3 Sartén $ 159.00 $ 477.00
1 Juego de cacerolas 7 pza. $ 650.00 $ 650.00
5 espatula $ 47.00 $ 235.00
5 cucharon $ 25.00 $ 125.00
15 cucharas $ 47.00 $ 705.00
3 coladeras $ 29.00 $ 87.00
2 anaqueles $ 455.00 $ 910.00
1 mesa de trabajo acero $ 1,300.00 $ 1,300.00
inoxidable
1 Juego de Tablas para cortes $ 695.00 $ 695.00
S5pzas
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1 Juego de Cuchillos 5 pza. $ 1,050.00 $ 1,050.00
2 pela papas $ 39.00 $ 78.00
1 salamandra $ 7,590.00 $ 7,590.00
2 olla expréss $ 760.00 $ 1,520.00
2 licuadora $ 720.00 $ 1,440.00
3 olla $ 230.00 $ 690.00
5 pinzas $ 20.00 $ 100.00
5 limpién $ 10.00 $ 50.00
1 tarja $ 75.00 $ 75.00
TOTAL $ 40,715.00
Figura 4.7: Equipo e instalacion, Cocina. Elaboracion propia.
e Ecotécnias
CANTIDAD CONCEPTO PRECIO UNITARIO COSTO TOTAL
1 Cisterna de ferrocemento $ 7,000.00 $ 7,000.00
3 Sanitarios secos $ 9,000.00 $ 27,000.00
Pintura Natural $ -
Composta $ -
2 Estufas ecolégicas $ 7,000.00 $ 14,000.00
TOTAL $ 48,000.00
Figura 4.8: Equipo e instalacion, Ecotécnias. Elaboracion propia.
e Reguerimiento sanitario:
CANTIDAD CONCEPTO PRECIO UNITARIO COSTO TOTAL
3 Espejos $ 450.00 $ 1,350.00
5 Cestos de basura $ 50.00 $ 250.00
3 Porta toallas $ 100.00 $ 300.00
3 Porta jabén $ 88.00 $ 264.00
3 Porta jabon $ 120.00 $ 360.00
3 Griferia $ 230.00 $ 690.00
TOTAL $ 3,214.00
Figura 4.9: Equipo e instalacion, Requerimiento sanitario. Elaboracion propia.
e Oficina:
2 Escritorios $ 1,290.00 $ 2,580.00
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4 Sillas $ 499.00 $  1,996.00
2 Computadoras $ 6,000.00 $ 12,000.00
1 Teléfono $ 450.00 $ 450.00
2 Portapapeles $ 79.00 $ 158.00
1 Paquete de lapiz 24pza. $ 20.50 $ 20.50
1 Pagquete de boligrafo $ 30.00 $ 30.00
50pza
Diurex $ 16.00 $ 32.00
Paquete de clips 100pzas $ 8.50 $ 8.50
Paguete grapas $ 13.50 $ 13.50
5000pzas
2 Engrapadoras $ 23.00 $ 46.00
1 Impresora multifuncional $ 5,500.00 $ 5,500.00
2 Paquetes de hojas T/C $ 45.00 $ 90.00
4 Bocinas $ 550.00 $ 2,200.00
TOTAL $ 25,124.50
Figura 4.10: Equipo e instalacion, Oficina. Elaboracion propia.
e Almacén:
CANTIDAD CONCEPTO PRECIO UNITARIO COSTO TOTAL
3 Anaqueles $ 450.00 $ 1,350.00
1 Refrigerador $ 9,000.00 $  9,000.00
1 Paguete de notas de $ 100.00 $ 100.00
entrega
TOTAL $ 10,450.00
Figura 4.11: Equipo e instalacion, Almacén. Elaboracion propia.
e Area colaboradores:
CANTIDAD CONCEPTO PRECIO UNITARIO COSTO TOTAL ‘
6 Lokers 150.00 $ 900.00
1 Espejo 450.00 $ 450.00
TOTAL $ 1,350.00
Figura 4.12: Equipo e instalacion, Area colaboradores. Elaboracion propia.
e Areatallery juegos:
CANTIDAD CONCEPTO PRECIO UNITARIO COSTO TOTAL ‘
1 Mesas rectangular de 550.00 $ 550.00
madera (10 personas)
1 Mesas rectangular de 500.00 $ 500.00
madera (6 personas)
16 Sillas 330.00 $ 5,280.00
1 Juegos infantiles 8,500.00 $ 8,500.00
TOTAL $ 14,830.00

Figura 4.13: Equipo e instalacion, Area Taller y juegos. Elaboracién propia.



4.2.7 Inversion inicial.
INVERSION TOTAL \

Mano de obra $ 700,000.00
(Construccidn)

Cocina $ 40,715.00
Ecotecnias $ 48,000.00
Complemento $ 3,214.00
sanitario

Oficina $ 25,124.50
Almacén $ 10,450.00
Area $ 1,350.00
colaboradores

Areataller y juegos $ 14,830.00
Salén comedor $ 57,715.60
TOTAL $ 901,399.10

Figura 4.14: Inversion inicial. Elaboracién propia.

4.2 .8 Distribucién de la Planta.

El disefio y la distribucion se refieren a la planta y a su distribucién fisica dentro del local

buscando siempre la optimizacion del espacio.

4.2.8.1 Decoracion.

La decoracién de interiores del restaurante Verde, estard acorde a la tematica del bosque
con flora y fauna representativas de dicho ecosistema, ya sea natural o artificial, siempre y
cuando aprovechando lo que ofrece el bosque. También se colocaran sefialamientos de
salida de emergencia, sanitarios de damas y caballeros, asi como indicaciones de

incendio, o temblor.
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Imagen 30: Distribucion de la planta. Arq. Roberto Alcantara.

4.2.9 Fijacién de precios.

Para este apartado es necesario desglosar algunos de los platillos que se ofreceran
dentro de la carta del restaurante “Verde”; para ello se han elegido cuatro platillos tipo del
menu del restaurante, los cuales son: Arroz, Trucha a la mexicana, Pastes y agua de
Jamaica, asi se determinara el precio de venta tomando en cuenta que son costos

variables.
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NOMBRE DEL PLATILLO: ARROZ

INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD DE PRECIO IMPORTE
MANEJO UNITARIO
Arroz 1 Kg Kilo $12.00 $12.00
Aceite 1L Litro $30.00 $15.00
Jitomate 5 pzas. Kilo $19.00 $9.50
Cebolla Ya pza. Kilo $7.00 $2.00
Zanahoria 3 pzas. Kilo $9.00 $3.50
Chicharo 250 Kg Kilo $13.00 $3.25
Ajo 1 diente Kilo $6.00 $1.00
Sal 2 piscas Kilo $5.00 $1.20
Total $101.00 $47.45
Total porciones (15) $3.00
IMAGEN:

Figura 4.15: Receta Estandar Arroz. Elaboracion propia.
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NOMBRE DEL PLATILLO: PASTES PACHUQUENOS

INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD DE PRECIO IMPORTE
MANEJO UNITARIO
Harina 1kg Kilo $13.00 $13.00
Manteca 100grs Kilo $15.00 $3.00
Polvo para 3 cdas. Kilo $25.00 $.180
hornear
Leche 1%l Litro $16.00 $24.00
Huevo 1pza. Kilo $19.00 $9.50
Papa blanca Y5 kg Kilo $9.00 $4.50
Filete de res Y5 kg Kilo $45.00 $22.50
Chile serrano al Kilo $14.00
gusto
Perejil picado 2 cdas. Kilo $12.50 $.120
Poros 2pzas. kilo $7.00 $3.00
Sal al gusto
Total $175.50 $80.00
Total porciones (50) $1.60
IMAGEN:

Figura 4.16: Receta Estandar Pastes.

Elaboracion propia.
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NOMBRE DEL PLATILLO: TRUCHA A LA MEXICANA \

INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD DE PRECIO IMPORTE
MANEJO UNITARIO
Trucha 4pzas. Kilo $75.00 $75.00
Calabaza 2pzas. Kilo $13.00 $1.50
Elote 1tza. Kilo $1.20 pza $1.20
Cebolla 1 pza. Kilo $7.00 $2.00
Jitomate 5 pzas. Kilo $19.00 $9.50
Cilantro 4cda Kilo $10.00 $.60
Chile jalpefio 1pza. Kilo $11.00 $.50
Pimienta gorda 3 pzas Kilo $10.00 $.40
Consomé 1 tza. Kilo $10.00 $5.00
Sal al gusto
Total $156.20 $95.50

Total porciones (4) $24.00

IMAGEN:

NOMBRE DEL PLATILLO: AGUA DE JAMAICA

INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD DE PRECIO IMPORTE
MANEJO UNITARIO
Agua 411. Litro $6.00 $24.00
Jamaica 50grs Kilo $60.00 $8.00
AzUcar 1 tzas Kilo $20.00 $5.00
Total $86.00 $37.00
Total porciones (4) $9.00
IMAGEN:

Figura 4.18: Receta Estandar Agua de Jamaica. Elaboracion propia.




Costos fijos mensuales

Sueldos $9,050.00
Publicidad $2,000.00
Agua $2,000.00
Electricidad $2,000.00
Gas $1,000.00
Teléfono $1,000.00
Art. de limpieza $980.00
Total $18,030.00

Figura 4.19: Costos fijos mensuales. Elaboracion propia.

Para determinar el costo total del platillo es necesario tomar en cuenta el costo variable

mas el costo fijo entre la produccion esperada al mes.

1. Costo total del producto: Cv + (Cf / produccién esperada) = costo total

Arroz
3.00 + (18,030 / 8,640)= $5.08

Trucha a la mexicana:
24.00 + (18,030 / 8,640)= $26.08

Pastes pachuquerios

1.60 + (18,030 / 8,640)= $4.00
Agua de Jamaica

9.00 + (18,030 / 8,640)= $11.08

2. Margen de utilidad deseada 100%
En cuanto al precio de venta al que se ofrecera el producto se toma como referencia el
costo total por el costo total de la ganancia deseada en este caso es 100%; esto dara

como resultado el precio de venta el cual sera ofrecido al comensal.

3. Precio de venta que se ofrecera a los comensales en el canal de

distribucion Pv =ct + (ct X% ganancia deseada)

Arroz
5.08 + (5.08 x 100%) = $10.16

Trucha a la mexicana
26.08+ (26.08 x 100%) = $52.00

Pastes pachuquefos
4.00+ (4.00 x 100%) = $8.00
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Aqua de Jamaica
9.00 + (9.00 x 100%) = $18.00

4.3 Estudio Administrativo.

Este capitulo se enfoca a la estructura organizativa de la empresa (proyecto), es
fundamental mencionar el rumbo que llevara la empresa para poder cumplir con metas a
corto, mediano y largo plazo. Ademas, se indica el organigrama y descripcion del perfil de
los colaboradores a reclutar.

4.3.1 Planeacion Estratégica.

Para llevar a cabo este apartado es necesario tener en cuenta la Planeacion estratégica

que estd integrada por mision, vision aspectos fundamentales del proyecto.

4.3.1.1 Mision:

Somos una empresa dedicada al servicio de alimentos y bebidas, cuyo objetivo principal
es la satisfaccion del cliente, por medio de una excelente atencién y platillos exquisitos;
ademas estamos enfocados a despertar en el comensal una conciencia ecoldgica a través

de nuestros servicios e instalaciones.

4.3.1.2 Vision:

Alcanzar el primer lugar en el mercado como el mejor restaurante tematico enfocado al
ecosistema de selva dentro de la zona, brindando un excelente servicio y calidad de

nuestros productos, y asi lograr consolidacion en la preferencia de nuestros comensales.
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4.3.1.3 Valores:

Respeto: valor esencial dentro de la empresa, ya que entre los colaboradores
habra un trato de sencillez, tolerancia y reconocimiento; asi mismo se brindara de
forma amable al comensal.

Liderazgo: Habilidad necesaria para orientar la accion de los grupos humanos, en
una direccion determinada inspirando valores de accién y anticipando escenarios
de desarrollo, integrando las opiniones de los demas.

Compromiso: los colaboradores, estaran comprometidos con su desempafio, ya
que de ellos depende el triunfo de la empresa.

Lealtad: Mantener y desarrollar personas integras, leales, comprometidas y
proactivas que trabajen en equipo para alcanzar logros excepcionales.

Entusiasmo: Crear un ambiente tranquilo, calido, motivado, para que el
colaborador pueda desarrollarse favorablemente.

Responsabilidad: estar siempre atentos a los compromisos que tiene cada uno
para poder crecer mas como empresa.

Honestidad: actuar con honradez, responsabilidad y constancia.

Trabajo en equipo: los colaborares mostraran que son capaces de enfrentar
cualquier conflicto, tomando en cuenta la opinion de los demas; para si obtener
resultados favorables.

Espiritu de servicio: importante actitud que debe tener el colaborador, es la pauta

para brindar al comensal confianza dentro de la empresa.

4.3.1.4 Objetivos:

Generar la participacion, compromiso y motivacion en los colaboradores, para asi
lograr un grado de satisfaccién en los comensales.

Incrementar las ventas.

Lograr sensibilizar y a su vez concientizar a los comensales en cuanto al cuidado
del medio ambiente.

Ofrecer una amplia gama de platillos tematicos.

Obtener una mayor rentabilidad.
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10.

Obtener la certificacion del distintivo H. Reconocimiento a aquellos
establecimientos fijos de alimentos y bebidas, por cumplir con los estandares de
higiene.

Obtener la certificacion del distintivo M. Sistema de Gestioén para el mejoramiento
de la calidad.

Generar la participacion, compromiso y motivacion en los colaboradores, para asi
lograr un grado de satisfaccion en los comensales.

Incrementar las ventas.

Lograr sensibilizar y a su vez concientizar a los comensales en cuanto al cuidado

del medio ambiente, a través de los talleres infantiles y documentales.

4.3.1.5 Politicas internas para el restaurante tematico “Verde”.

4.3.1.5.1 Politicas internas para el area administrativa:

Estructurar el rea organizacional y funcional de la empresa con todas y cada una
de las é&reas.

Distribuir equitativamente las unidades administrativas segun el procedimiento
general de la empresa.

Presentar un organigrama funcional segun las necesidades de la empresa.
Realizar evaluaciones periédicas, a todos los procesos de la organizacion.

Todos los integrantes de la empresa deben mantener un comportamiento ético.

Impulsar el desarrollo de la capacidad y personalidad de los recursos humanos
mediante acciones de formacion.
Generar un ambiente de cordialidad y motivacidn son sus colaboradores a través

de la calidad de vida.

4.3.1.5.2 Politicas internas para el area servicio:

Entregar inmediatamente cada uno de los platillos para asi satisfacer a los clientes

en cuestion de tiempo y calidad de producto.

158



Chequeo del horario de entrada y salida de cada uno de los colaboradores, y del
comportamiento que tienen dentro de la empresa.

Verificar que los productos estén en buen estado.

Controlar la caducidad de los productos.

Controlar las existencias.

Atender al comensal es responsabilidad de todos los integrantes de la empresa,
para lo cual deberan conocer los procedimientos a fin de satisfacerlos.

Realizar todo trabajo con excelencia.

Preservar el entorno ambiental.

4.3.1.5.3 Politicas internas para el comensal:

No entrar con alimentos ni bebidas.

No se permiten las mascotas.

Si necesita de nuestro servicio, haganoslo saber.

Dentro del restaurante no correr.

Hacer caso a los lineamientos de seguridad en caso de emergencia.
No fumar.

Respetar las areas verdes.

No tirar basura.

Preservar el entono ambiental.
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4.3.1.6 Metas.

*Generar la participacion, compromiso y motivacion en los
colaboradores, para si lograr un grado de satisfaccion en los
comensales.

Corto  *Incrementar las ventas.
*Lograr sensibilizar y a su vez concientizar a los comensales

en cuanto al cuidado del medio ambiente.

) *Ofrecer una amplia gama de patillos tematicos
Mediano N
*Obtener mayor rentabilidad

*Obtener la certificacion de empresa socialmente responsable
L *Obtener la certificacion del distintivo H reconocimiento a
argo I N . .
aquellos establecimientos fijos de alimentos y bebidas, por

cumplir con los estandares de higiene.

Figura 4.20: Metas. Elaboracién propia.

4.3.1.7 Anélisis FODA.

FORTALEZAS OPORTINUDADES

*Localizacion del parque. *Mayor rentabilidad

*El parque Bosque de las Truchas se *Creacion de un restaurante tematico.
preocupa por el cuidado ambiental. *Mayor afluencia de visitantes de la
*Criadero de truchas. republica mexicana.

*La administracion estd a cargo de 72 *Empleos parala comunidad local.
ejidatarios.
*Actividades recreativas.

DEBILIDADES AMENAZAS ‘
*Falta de personal. *Competencia directa.
*Personal no competente. *Nuevas tecnologias y servicios e ideas.
*Carencia de valores. *Carencia de mercado potencial.

*No cumplir con planeacion estratégica
organizacional.

Figura 4.21: Analisis FODA: Elaboracion propia.
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4.3.1.8 Estrategias.

Para dar a conocer el restaurante tematico “Verde”, es necesario llevar acabo estrategias
las cuales le daran el logro de los objetivos.
e El servicio a ofrecer de igual manera debe ser dado segun los requerimientos de
nuestros clientes.
e Conservar los precios para ser mas competitivos para tener un buen
posicionamiento en el mercado.
e Contratar los servicios de publicidad para dar a conocer el restaurante y los
servicios que ofrecen.
e La publicidad de nuestro proyecto debe tener convenio con las diferentes agencias

de viajes, y escuelas publicas.

4.3.2 Lineamientos de seguridad.

INCENDIO
Que hacer para prevenir y atender los incendios

Medidas preventivas:

No sobrecargues las lineas eléctricas.

Evita conectar mas de un aparato eléctrico en cada toma de corriente

No arrojes cerillo ni cigarros encendidos a los cestos de basura.

Evita fumar en areas restringidas.

Notifica la presencia de fugas de gas o derrames de liquidos inflamables.

Identifica las salidas de emergencia, asi como los teléfonos de servicio médicos y
bomberos més cercanos.

Acciones durante el incendio:

e Trata de conservar la calma y avisa de inmediato a los bomberos y servicio de
emergencia.

e Proporciona los datos precisos sobre el incendio (origen o causa, ubicacién,
caracteristicas de la zona afectada).

e Sielincendio es de poca magnitud y sabes usar el extintor, intenta apagarlo.

Al atacar el fuego, fijate que el aire no dirija las llamas hacia ti.

No des la espalda al fuego, hasta estar seguro de que haya sido completamente

sofocado.

Si es posible, cierra las valvulas de gas y baja el interruptor de la luz.

Cierra puertas y ventanas al alejarte del area donde se localiza el fuego.

Cubrete la boca y la nariz con una tela himeda, si el humo es excesivo.

Desplazate a gatas para evitar la intoxicacion por inhalacién de humo.

- Desaloja el inmueble por las rutas de evacuacion previamente establecidas.

No uses los elevadores.
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¢ No pierdas tiempo en buscar objetos personales.
Acciones si quedas atrapado:

Mantén la calma, localiza una pared y avanza a lo largo de ella.

Aléjate lo mas posible del fuego.

No abras puertas ni ventanas.

Ubicate en un sitio que consideres menos inseguro. Si puedes pide auxilio,
precisando el lugar en donde te encuentras.

Acciones a seguir si las ropas de alguna persona se queman:

No permitas que se salga corriendo.

e Haz que se acueste en el suelo y se cubra con las manos la cara y el cuello.

e Hazla rodar lentamente sobre el suelo, envuélvela con una tela o seco grueso
para extinguir las llamas.

e Colocala EN Un sitio ventilado y fuera de peligro. Solicita ayuda a los servicios
médicos de emergencia.

Medidas después del incendio:

e Aléjate del lugar del siniestro para no entorpecer las labores de los grupos
especializados en atencion de emergencias.
* No regreses al inmueble, hasta recibir indicaciones.

Como utilizar un extintor:

Desmontalo de su base, sujétalo de la manija y mantelo en posicién vertical.
Transportalo en posicién vertical.

Coldcalo en el piso a una distancia prudente del incendio.

Jala el perno de seguridad.

Dirige la manguera a la base del fuego, aprieta la manija y haz un movimiento de
vaivén para barrer el fuego.

Acuesta el extintor cuando esté vacio.

e Cerciodrate que el fuego esté completamente apagado.

SISMO
Que hacer en caso de sismo

Antes de un sismo:

e En tu domicilio, escuela o trabajo elabora un plan de emergencia, a fin de
identificar las zonas e seguridad, las salidas de emergencia y las rutas de
evacuacion.

e Sujeta en forma adecuada cuadros, libreros, repisas, archiveros, mesas, etc. Esto
evitara que con facilidad se caigan.

e Localiza la ubicacion de extintores, hidrantes, botiquines, interruptores de corriente
eléctrica, asi como las llaves de agua y gas.

¢ ldentifica los servicios de emergencia mas cercanos a tu escuela, trabajo y
domicilio y elabora un directorio que siempre tengas a la mano.

e Procura concentrar en un lugar accesible una lampara de mano, un radio de
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baterias, documentos importantes, un cambio de ropa, agua y un botiquin.
Durante el Sismo:

e Sigue las instrucciones de personal responsable ante la emergencia.

e Dirigete a las zonas de repliegue o al sitio identificado como el mas seguro.

e Procura mantener la calma, si puedes hacerlo tranquiliza a las personas que lo
requieran.

e Apaga cigarros o cualquier objeto que pueda provocar un incendio.

e Retirate de ventanas, lamparas, canceles de vidrio, equipo 0 maquinaria que
pudiera caer.

o Aléjate de objetos calientes.

e No utilices elevadores.

e En caso necesario protégete en el marco de una puerta, junto a una columna o
debajo de un escritorio.

e Site encuentras en el exterior, dirigete a la zona de seguridad preestablecida.
Aléjate de ventanas cables de luz y alta tensién.

e Site encuentras manejando, frena lentamente, prende las luces de emergencia y
estacionate en un sitio seguro (nunca debajo de puentes, pasos a desnivel o
cables de alta tensién).

Después de un Sismo:

e Cierra las llaves de agua y gas. Si percibes olor a gas, desconecta el interruptor de
emergencia eléctrica.

e No enciendas cerillos ni equipo que origine flama o aquellos articulos eléctricos
que puedan producir chispa.

Sigue las instrucciones de los grupos especializados en emergencias y procura cooperar
con las disposiciones emitidas. Si se considera que es mas seguro evacuar el edificio;
habra que hacerlo. Si es posible, ayuda a las personas lesionadas, no trates de moverlas,
a menos que estén en peligro.

Que hacer en caso de derrame de liquidos inflamables, fugas de gas y corto circuito
Acciones a efectuar ente un derrame de liquidos inflamables:

e Avisa a la brevedad posible, al responsable o al personal capacitado de la
dependencia.

e Sigue las instrucciones que éste te dé.

e No enciendas cerillos ni cigarros.

e No operes interruptores eléctricos, ni golpees metales, asi evitaras que se
produzca una chispa.

e Procura alejarte del sitio del derrame.

e En caso de ser necesario, realiza la evacuacion del lugar.

Acciones a efectuar ante una fuga de gas:

e Avisa, a la brevedad posible, a las personas que se encuentren en el area.

e Apaga cerillo, cigarros y flamas.

e No operes interruptores eléctricos ni golpees metales, asi evitaras que se
produzca una chispa.
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e Trata de cerrar la valvula de la red de conduccion del gas o la del tanque.
Acciones a efectuar una vez controlada la fuga:

e Ventila el sitio en donde se produjo la fuga.
e No enciendas cigarros, cerillo ni nada que produzca u origine chispa.

Acciones para prevenir un corto circuito:

e No sobrecargues las lineas eléctricas.
e No conectes mas de un aparato eléctrico en cada toma de corriente.
o Cerciorate de que los cables de luz y de los aparatos eléctricos y extensiones

estén bien protegidos.
Acciones a efectuar durante un corto circuito:

e Trata de desconectar el interruptor para eliminar el corto circuito.

e Aléjate del lugar donde se originé el corto circuito.

e Avisa a la brevedad posible al responsable o al personal capacitado de la
dependencia.

Figura 4.22: Lineamientos de seguridad. Fuente: Proteccion civil 2011.
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4.3.3 Marco legal de la organizacion.

4.3.3.1 Constitucién de la empresa.

SOCIEDAD COOPERATIVA S.C \

Ley que regula

Cédigo mercantil

Sociedad Cooperativa

Es aquella integrada por personas de la
sociedad de clase trabajadores que aportan a la
sociedad Unicamente su trabajo.

Caracteristicas

a) Esta sociedad necesita forzosamente un
ndmero de socios NO MENOR DE 10.

b) Un capital variable y principalmente debe
funcionar sobre principios de igualdad dentro
del régimen de derechos y obligaciones de sus
miembros.

¢) No persigue fines lucrativos y busca el
mejoramiento social y econdmico de sus
trabajadores.

d) La igualdad comienza en la forma de repartir
entre los asociados la proporcién del tiempo
trabajado o bien al monto de las operaciones
realizadas. Segun se trate de cooperativa de
produccion o de cooperativa de consumo.

Proceso de constitucion

a) Denominacién y domicilio de la sociedad.

b) Objeto y expresion de sus actividades.

¢) Régimen de responsabilidad ya sea limitada
0 suplementada.

d) Requisitos para la admisién, exclusion o
separacion voluntaria de los socios.

e) Formas de constituir y aumentar el capital
social.

f) Reglas para la disolucién y liquidacion

Nombre

Restaurante Verde

Capital social

Sera de $1,342,929 de los cuales seran
aportados por los 74 ejidatarios que constituyen
la administracién del Parque Bosque de las
Truchas.

NUmero de socios

74 quienes son los miembros de la
administracion del Parque.

Documentos que acreditan al socio

Reconocimiento ante los socios

Responsabilidad de los socios

RESPONSABILIDAD LIMITADA.
RESPONSABILIDAD SUPLEMENTADA.

El régimen de responsabilidad es aquel que
para efectos de cubrir los compromisos sociales
de esta sociedad se extiende més alla del
monto de aportaciones de los socios hasta un
limite determinado de antemano.

Esta responsabilidad es un concepto
intermedio entre la responsabilidad ilimitada y la
limitada.

165



Organos sociales y vigilancia La direccion y administracion estara a cargo de
los siguientes consejos:
1) Asamblea General.
2) Consejo Administrativo.
3) Consejo de Vigilancia.
4) Comisiones que establece la ley.
5) Demas que designe el Asamblea General.

Figura 4.23: Constitucion de la empresa. Fuente: Gestiopolis.com

Principales datos que debera contener una escritura constitutiva de una sociedad

mercantil.

e Se reconoce un voto por socio, independientemente de sus aportaciones. Donde
se especificara los nombres, nacionalidad y domicilio de las personas fisicas o
morales que integran la sociedad.

e Elobjeto o giro de la sociedad: RESTAURANTERO.

e Surazén o denominacion social: RESTAURANTE VERDE S.C. de productores.

e Su duracion seré indefinida.

e Domicilio de la sociedad.

e La cantidad que cada socio aporta como capital es variable especificando el
importe en efectivo y en especie.

e Forma de constituir o incrementar el capital social, expresion del valor de los
certificados de aportacién, forma de pago y devolucion de su valor asi como la
valuacion de bienes y derechos en caso de que se aporten.

¢ Requisitos y procedimiento para la admision, exclusion y separaciéon voluntaria de
los socios.

e Forma de constituir los fondos sociales, su monto, su objeto y reglas para su
aplicacion.

e Inscripcién a la sociedad mercantil: descargar el software denominado SOLCEDI y
generar el requerimiento de Certificado de Firma Electrénica Avanzada.
Tratandose de personas morales: copia certificada y fotocopia simple del

documento constitutivo debidamente protocolizado.
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Para la correcta operacion de un

4.3.5 Licencias y permisos.

siguiente:

© 0o N s~ e NRF

e < e
O M W N R O

El restaurante “Verde” contara con una asamblea general la cual indica el régimen fiscal
de la Sociedad Cooperativa; esta estara integrada por los 74 ejidatarios quienes tomaran
las decisiones entorno a las necesidades de la empresa y los avances obtenidos por la
misma. El gerente serd quien vele por el buen funcionamiento del restaurante ademas

debera guiar a los colaboradores en sus labores, ejecutar los planes de acuerdo a los

Permiso de funcionamiento de la Secretaria de Salud.
Tramite de la Constitucién de Sociedad Cooperativa.
Permiso municipal patente.

Tramites de seguros y pdlizas de trabajo.

Tramites del seguro del local.

Certificado de Uso de Suelo.

Licencia de Construccién por obra nueva, modificaciones o demoliciones.

Visto bueno de Seguridad y operacién

Declaracion de apertura (sin venta de vinos y licores)

. Pago de cuota al IMSS

. Alineamiento y nimero oficial y constancia de seguridad estructural.
. Estudio de impacto ambiental

. Ante la Secretaria de Hacienda y Crédito Publico (SHCP).

. Licencia de anuncio.

. Impuesto sobre nomina (en caso de empleados).

4.3.4 Organigrama de la empresa.

objetivos de la empresa y supervisar las labores ejecutadas.

restaurante se requiere por lo menos contar con lo
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ASAMBLEA GENERAL

GERENTE GENERA

MAYORA

COCINERO

Figura 4.24 Organigrama. Elaboracion propia.

Na DE
PERSONAL

4.3.4.1 Perfil y descripcién de puestos.
DESCRIPCION DE LA

PUESTO

e Manejo excelente de relaciones

ACTIVIDAD

publicas.
e Toma de decisiones.

e Manejo de los

economicos de la empresa.

e Cumplir con los objetivos de la
empresa y llevarla al éxito

GERENTE
GENERAL

| MESERO \

recursos

PERFIL

Experiencia: 5 afios
*Escolaridad:
licenciatura en
administracion

*Edad: 25 afios en
adelante

*Estado civil: soltero o
casado

*Sexo: indistinto
*Conocimientos
generales: Capacidad
de trabajar bajo presion
*Disponibilidad de
horario
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Organiza los recursos humanos y
materiales de la cocina.

Prepara los platillos

* Experiencia: 5 afios en
adelante
*Escolaridad:

internacionales mas comunes y preparatoria
los de la especialidad del *Edad:de 25en
restaurante. adelante
e Prepara menuls dietéticamente * Estado civil: soltero o
balanceados. casado o
 Elabora estadisticas de *Sexo: indistinto
rendimiento e alimentos y *Caracteristicas
bebidas. personales:
MAYORA . Establece los costos potenciales y * Puntual
las porciones estandares de los - Responsable
alimentos. *Buena presentacion
« Registra y controla los inventarios ' abajo bajo presion
mensuales. ) pulcro
e Coordina las labores de todo el conocimientos ,
personal a su cargo. generales: sobre cocina,
reposteria y
organizacion de eventos
* Disponibilidad de
horario
e En general prepara los alimentos *Experiencia: de 2 a3
frios/ calientes con la colaboracién afnos
de sus ayudantes. *Escolaridad: Técnico
e Verifica la existencia suficiente de en alimentos y bebidas.
los ingredientes necesarios y *Edad: 20 afios en
elabora la requisicion para adelante
almacén. *Estado civil: soltero/
e Hace sugerencias al jefe de casado
cocina en lo referente al menti o a *Sexo: indistinto
COCINERO los alimentos. *Caracteristicas
DE COCINA e Vigila que los alimentos se sirvan Personales:
FRIA O en las porciones y presentaciones “Puntual
COCINA establecidas 'y el tiempo *Responsable
CALIENTE adecuado. * Buena presentacion
e Verifica la calidad de la mercancia : Trabajo bajo presion
recibida del almacén. Pulcro
e Cuida que todo quede en orden al ~Conocimientos _
cerrar la cocina. generales:, sobre cocina
e Supervisa que el equipo y material ¥ rgpost%r_:% dd
de la cocina estén limpios y en Disponibilidad de
buenas condiciones. horario
e Supervisa Yy autoriza las
requisiciones de almacén.
e Encargado del comedor y de las *Experiencia: 1 a 2 afios
MESERO mesas. * Escolaridad:

Brindar una buena atencién vy
servicio.

secundaria * Edad: 20
anos en adelante
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*Estado civil:
casado/soltero

* Sexo: indistinto
*Caracteristica
personales:

* Capaz de soportar
desgaste fisico

* Puntual
*Responsable

* Buena presentacion
* Trabajo bajo presion
*pulcro
*Disponibilidad de
horario

Figura 4.25: Perfil y descripcion de puestos. Elaboracién propia

4.3.4.2 Administracion de sueldos y salarios.

A continuacion se presenta un cuadro con los sueldos mensuales de los colaboradores

del restaurante “Verde”.

NUM. DE SUELDO SUELDO
PUESTO COLABORADORES MENSUAL (POR MENSUAL (POR N°
PERSONAL) DE PERSONAS)
Gerente 1 $3,500 $3,500
Mayora 1 $2,200 $2,200
Mesero 3 $750 $2,250
Cocinero de 1 $1,100 $1,100

cocinafriao
cocina caliente

TOTAL $7550 $9050

Figura 4.26. Sueldos y salarios. Elaboracion propia

De acuerdo al Articulo 82 de la Ley Federal del Trabajo, el salario es la retribucion que
debe pagar el patron al trabajador por su trabajo.
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4.3.5 Prestaciones.

Segun la Ley Federal del Trabajo en el Articulo 11. El régimen obligatorio comprende los
seguros de:

I. Riesgos de trabajo;

II. Enfermedades y maternidad;

[ll. Invalidez y vida;

IV. Retiro, cesantia en edad avanzada y vejez, y

V. Guarderias y prestaciones sociales.

Las prestaciones involucran obligatoriedad para patrones y empleados, por lo que no
pueden ser renunciables o cambiadas y marcan el minimo que debera de cubrir la labor
realizada.

Las prestaciones son normativas y sefialadas en la Ley Federal del Trabajo, donde se
estipula su seguimiento por parte de las autoridades del trabajo.

e Las jornadas de trabajo se refieren al nimero de horas a laborar por dia.

e Los descansos sefialan los periodos de interrupcién durante el dia y los dias de

descanso obligatorios.

e Las vacaciones sefialan los dias de desarrollo de actividades de esparcimiento

familiar.

e La Prima Vacacional se refiere al apoyo extraordinario que se otorga al trabajador

durante los dias de vacaciones.

e El aguinaldo se refiere a la prestaciéon de recibir dias de apoyo frente a los gastos

anuales del trabajador.

e Las capacitaciones se refieren a las jornadas de formaciéon didactica de los

trabajadores que les permitan ser mas eficientes en su labor cotidiana.
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4.4 Estudio Financiero.

Este estudio encierra el termino cuantitativo y financiero del plan de negocio, en este se
apoya la determinacion del plan de negocio ya que resulta de suma importancia que cada
uno de estos elementos cuantifique la inversibn necesaria para emprender el negocios
como son la inversion requerida, capital de trabajo y gastos preoperativos y la integracion
de la informacién financiera resumida en los estados financieros proyectados: Balance

General y Estados de Pérdidas y Ganancias.

Para obtener la evaluacion financiera, se tomo como herramienta principal el Sistema de
Apoyo para la Evaluacion Financiera de Proyectos (SAAFI), que fue creado por: Luis
Ignacio Sandoval Hernandez. (Copia IE2010-004 Autorizada para uso de la Incubadora de
Empresas de INCUBASK-UAEM).

4.4.1 Ventas.

Las ventas anuales estimadas para el restaurante estaran al 100% Lo anterior se refiere
a la capacidad de carga que tendra el restaurante tomando en cuenta los horarios de
servicio, para asi tener una capacidad mensual de 8,640 comensales y anualmente una

capacidad de 103, 680 en cuanto clientes y consumo.

A continuacion se muestra el desglose de volumen de ventas por unidades y el precio de

venta.

PRODUCTO NOMBRE DEL

PRODUCTO
PRODUCTO 1 COMENSALES 8, 640

Figura 4.27: Volumen de ventas en unidades primer mes. Fuente: SAAFI, 2011.

PRODUCTO Descripcion ZONA 1
PRODUCTO 1 COMENSALES $100.00

Figura 4.28: Precios de venta por producto primer mes. Fuente: SAAFI, 2011.
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Afio _Monto [ Afio__Unidades |
1 $10,368,000 1 103,680
2 $11,291,480 2 103,680
3 $12,297,214 3 103,680
4 $13,392,530 4 103,680
5 $14,585,405 5 103,680
6 $15,884,530 6 103,680
7 $17,299,369 7 103,680
8 $18,840,227 8 103,680
9 $20,518,330 9 103,680

10 $22,345,902 10 103,680

Figura 4.29: Ventas anuales estimadas. Fuente: SAAFI, 2011.

En cuanto al incremento en las ventas por unidades no existird ya que se mantendran al
100% de la capacidad de carga del restaurante; y al incremento de precio de venta este

tendra 4% en cuanto al porcentaje de la inflacién anual.

4.4.2 Costos y gastos.

A continuacion se desglosa a grandes rasgos los costos fijos que necesita el restaurante

Verde para su operacion.

e La mano de obra directa se refiere a los colaboradores encargados de la
transformacion de la materia prima, a su vez se muestra el sueldo a pagar junto

con la prestacion social.

Nombredel | No.de pest. Socil

MAYORA 1 $2,200 $715 $2,915 $2,915 $2,200 $715
MESERO 3 $750 $244 $994 $2,981 $2,250 $731
COCINERO 2 $1,100 $358 $1,458 $2,915 $2,200 $715

$8,811 $6,650 $2,161

Figura 4.30: Mano de Obra directa. Fuente: SAAFI, 2011.
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e Gastos indirectos fijos: en este aspecto se involucran los gastos de agua,
electricidad, y materiales de limpieza, mensuales.

Area de produccion
Gastos fijos mensuales

Energia eléctrica $ 2,000.00
Agua $ 2,000.00
Materiales y articulos de limpieza $ 980.00
Subtotal gastos fijos 4,980.00

Figura 4.31: Gastos indirectos fuos Fuente: SAAFI, 2011.

e Gastos administrativos:

Gastos fijos mensuales

Sueldos $ 4,550.00
Renta (m2) $ 4,550.00
Luz $ 2,000.00
Teléfono $ 1,000.00
Gas $ 1,000.00
Publicidad $ 2,000.00

Total B 15,100.00

Figura 4.32: Gastos administrativos. Fuente: SAAFI, 2011.

Desglose de rubros de sueldos, dentro del Restaurante Verde el cargo superior estara
encargado el gerente general.

uelao
GERENTE

GENERAL $3,500 $1,050 $4,550 $4,550 $3,500 $1,050

$4,550 $3,500 $1,050

Figura 4.33: Desglose de sueldos. Fuente: SAAFI, 2011.
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4.4.3 Inversion Inicial.

Por tanto la Inversion que es el monto de recursos utilizados en el proyecto; en este caso

la totalidad de los activos utilizados en la empresa, se desglosan a continuacion:

Inversion inicial
Concepto (primer mes)

Mobiliario y equipo 76,290
Ecotecnias 48,000

Otros activos 777,110

Total inversion inicial 901,399
Figura 4.34: Inversion inicial. Fuente: SAAFI, 2011.

Cabe mencionar que en el apartado de otros activos se encuentra el total del salén

comedor, mano de obra, cocina, area de taller y juegos, y complemento sanitario.

Ahora bien, existird una Inversidn en el capital de trabajo este es de:

Capital de trabajo $441,530

Aunque el capital de trabajo es también una inversion inicial, tiene una diferencia
fundamental con respecto a la inversion fija y diferida, y tal diferencia radica en su
naturaleza circulante. Esto implica que mientas la inversion fija y diferida pueden
recuperarse por via fiscal, mediante la depreciacién y amortizacion, la inversion en capital
de trabajo no puede recuperarse por este medio, ya que se supone que, dada su

naturaleza, la empresa puede recuperarlo en muy corto plazo.

Teniendo en cuenta el porcentaje de depreciacion, para cada uno de los activos fijos.

Porcentaje de depreciacion
0% Terreno
5% Edificio
25% Equipo de transporte
10% Mobiliario y equipo
10% ECOTECNIAS
30% Equipo de computo
10% Otros activos

Figura 4.35: Porcentaje de de depreciacion. Fuente: SAAFI, 2011.

175



Dado asi como resultado la estructura de capital que se refiere a la proporcion de
financiamiento por deuda de la compafiia, es decir es la combinacién de diversas fuentes
financiamiento utilizadas en la empresa y en la medida que cambie la participacion de

cada una de estas en total de recursos utilizados por la empresa.

Monto de la Inversién Inicial fija $901,399
Monto de la Inversién en capital de trabajo ‘ $441,530
/4

Monto de la Inversion inicial total

Figura 4.36: Monto de Inversion Inicial total. Fuente: SAAFI, 2011.
La aportacion social es de $1, 342,929 en este caso es al 100%, ya que el financiamiento
dependera de los ejidatarios del parque, pero no se descarta la posibilidad de obtener un

financiamiento para cubrir dicha cantidad.

A través de FINANCIERA RURAL, se puede conseguir financiamiento; ya que ha
desarrollado “el programa de Financiamiento al Sector Turistico Rural, para estimular su
desarrollo; cuyo objetivo es fomentar el desarrollo y fortalecimiento de la industria turistica
nacional vinculada al medio rural, a través del financiamiento de proyectos rentables que
generen empleos y fomenten el desarrollo en zonas rurales” (Pagina web

http://www.financierarural.qgob.mx).

Los requisitos que se necesitan para poder financiar son bajo los siguientes conceptos:
Instrumentacion:

a) Gastos de operacion (capital de trabajo): a través de Crédito Simple y en Cuenta
Corriente.

b) Construccién de inmuebles nuevos y/o ampliacion de inmuebles, asi como inversion

(modernizacién/remodelacion), mediante Crédito Simple y Crédito Refaccionario.

Plazos: La formalizacion de los financiamientos se establecera de acuerdo al destino de
los mismos:
a) Gastos de operacion: La operacion se documentara a través de Crédito Simple o en

Cuenta Corriente. En estos casos, el plazo de disposicion sera de hasta dos afios.
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b) Inversién, construccion de inmuebles nuevos y/o ampliacion: Cuando la operacién se
documente a través de Crédito Refaccionario el plazo méximo ser& el establecido en el
producto de Crédito Refaccionario y cuando la operacion se documente con el Crédito

Simple.

Para el proyecto a realizar se solicitard un 20% de financiamiento a Financiera Rural que
serd a largo plazo; mientras el 80% serd aportacion de los ejidatarios; con ello se
proporcionara asesoria y capacitacion, en beneficio de los productores rurales.

Calculo del Costo de Capital Promedio Ponderado (CCPP o WACC)

Parcentaje Irflzcidn
par o3t i
fuente de antes de base de WACC
Financiamiento Impuestas Froyeccian Nominal
Capital D 0.0% B0% 4,91% 4,91% 4.91% 3.93%
Créditos Bancarios Corto Plaze 0.0% 0% 0.00% 4.91% 147% 0.00%
Créditaz Bancarios Large Flazo 200 : 20% 21.94% 4.91% 16.83% 3.37%
ALTERNATIVA B
Capital co2.0% increments — 2% 80% 7.01% 4.91% 7.01% 5.60%
Créditas Bancarios Carta Plaza 2.0% increments — 2% 0% 2.02% 4.91% 2.89% 0.00%
Créditoz Bancarios Largo Plazo 22.0% increments —— 2% 20% 24.36% 4.91% 18.52% 3.70%
ALTERNATIVA C
Capital DA e =] 80% 5,10% 4.91% 9.10% 1.28%
Créditos Bancarios Carta Plaza + 4.0 increments — 4% 0% 4.07% 4.91% 4,32% 0.00%
Creditos Bancarios Largo Plazo | 24002 incrementn —— 20% 26.82% 4,91% 20,25% 4,05%
TOTAL 100%

1133% | 6.12%

Figura 4.37: Calculo del costo de capital promedio ponderado. Fuente: SAAFI, 2011.

Por lo que en cuanto a lo que se refiere al costo de capital promedio ponderado (CCPP),
esto es la estructura de capital es la mezcla de financiamiento a largo plazo que usa en el
proyecto. Una combinacion de financiamiento le permite a la empresa maximizar su valor

de mercado y esa combinacion se conoce como estructura 6ptima de capital.
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En este caso el valor de costo capital promedio ponderado nominal es de 7.29%, teniendo
el costo de capital y el costo de deuda, y para un capital promedio ponderado real tiene un
porcentaje de 2.27%, teniendo en cuenta la inflacion factor por el cual se rige el valor del

CCPP.

4.4.4 Estados financieros proforma.

Restaurante “Verde”
Estado de resultados proforma
01 al 31 Diciembre de 2011
(Cifras en pesos)

Estado de Resultados:

ANO 1
Acumulado

Utilidad (pérdida neta)
Margen de utilidad neta

EMPRESA
Ventas $10,368,000
(-) |Costo de ventas $5,294,535
Materia prima $5,184,000
Mano de obra directa $105,735
Depreciacion de equipo $4,800
(=) |Utilidad Bruta $5,073,465
(-) | Gastos de Operacion $380,900
Gastos de Administracion $235,800
Gastos sin sueldos y salarios $181,200
Sueldos y salarios $54,600
Gastos de distribucién y venta $59,760
Gastos sin sueldos y salarios $59,760
Depreciacion $85,340
(=) |Utilidad de Operacion (EBIT) $4,692,565
(-) | Gastos financieros corto plazo $0
(-) | Gastos financieros largo plazo $15,668
(=) |Utilidad antes de impuestos $4,676,898
30% | ISR $1,403,069

$3,273,828
31.58%

Figura 4.38: Estado de Resultados. Fuente: SAAFI, 2011.

El presente estado de resultados, se formularon de conformidad con los criterios de
contabilidad para este proyecto, es asi que se encuentran reflejados los ingresos y

egresos derivados de las operaciones efectuadas para el proyecto durante los periodos
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mencionados; los cuales se realizaron y valuaron con apego a las practicas y a las

disposiciones administrativas aplicables.

Es por ello que se ha obtenido una utilidad bruta de $5, 073,465 teniendo en cuenta las
ventas y costos de ventas en un periodo determinado; a su vez es necesario mencionar la
utilidad de operaciones con $4, 692,565 que involucra los rubros para el funcionamiento y
desempefio de la empresa.

Es asi que dichos gastos de operacién también generan impuestos los cuales se
convierten en una utilidad dando como resultado un $4, 676, 898 dicha utilidad es

importante para la operacion de la empresa.

Para finalizar, la utilidad neta da como resultado un $3, 273,828 tenido un margen de
utilidad neta 31.58% para asi considerar que este porcentaje es rentable para el proyecto

de estudio.

Por tanto; la utilidad del ejercicio representa el 31.58% de las ventas netas, y de cada
peso 31.58¢ se convierten en utilidad neta y por cada peso se incrementan las ventas

netas.

179



Restaurante “Verde”
Balance general proforma
01 al 31 Diciembre de 2011

(Cifras en pesos)

Balance General

EMPRESA

Activo circulante

ANO 1

Acumulado

Caja y bancos $3,978,442
Clientes $0
Inventarios. $0
Total activo circulante $3,978,442
Activo Fijo

Terreno $0
Edificio $0
Dep. Acum, Edificio $0
Equipo de transporte $0
Dep.Acum. de equipo de transporte $0
Mobiliario y equipo $76,290
Dep.Acum. de mobiliario y equipo -$7,629
ECOTECNIAS $48,000
Dep.Acum. de maquinaria y equipo -$4,800
Equipo de computo $0
Dep.Acum. de equipo de computo $0
Otros activos $777,110
Dep.Acum. otros activos -$77,711
Total activo fijo $811,259

A 0 tota

Pasivo Circulante

$4,789,70

Proveedores $0
Créditos bancarios $0
Total pasivo circulante $0
| Pasivo largo plazo $0
| Pasivo total $0
Capital Contable
Capital social $1,515,873
Resultados de ejercicios anteriores $3,000,095
Resultado del ejercicio $273,733
Total Capital Contable $4,789,702

Figura 4.39: Balance General Proforma. Fuente: SAAFI, 2011.

$4,/89,70
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El presente balance general, se formulo de conformidad con los requerimientos del
proyecto: el saldo histérico de las aportaciones del 01 al 31 de Diciembre de 2011 es de $
4,789,702 de pesos; considerando los gastos de la empresa tanto internos y externos.

Por cada peso del activo circulante 3.97¢ esta en caja y bancos.
Por cada peso de activo fijo el 76.29¢ esta en mobiliario y equipo, el 48.00¢ en
ecotécnias y se han depreciado 77.71¢ de otros activos.

En cuanto a pasivo circulante y fijo no hay que obligaciones por pagar a externos.
Por cada peso del capital 1.515¢ estan en capital social.

Restaurante “Verde”
Flujo de efectivo proforma
01 al 31 Diciembre de 2011

(Cifras en pesos)

ANO 1
Acumulado

Flujo de Efectivo

EMPRESA XYZ

Utilidad neta $270,599 $3,273,828
+ depreciacién y amortizacion $7,512 -$90,140
Generacion bruta de efectivo $278,111| $3,363,968

Usos Operativos

Financiamiento a cuentas por cobrar $0 $0
Financiamiento a inventarios $0 $0
Total usos operativos $0 $0

Fuentes Operativas

Fnanciamiento (amort.) proveedores $0 $0
| Total fuentes operativas $0 $0
Generacion Neta Operativa $278,111| $3,363,968
Fuentes d e Instituciones de Crédito
Recursos por financiemiento corto plazo $0 $0
Recursos por financiemiento largo plazo $268,586 $268,586
Amortizacién de créditos bancarios corto plazo $0 $0
Amortizacién de créditos bancarios largo plazo -$44,764 -$268,586
Financiamiento neto con costo $223,822 $0

Usos no operativos

Venta (inversion) en activos fijos -$901,399 4$901,399
Venta (inversion) en activos diferidos $0 $0
Pago de dividendos $0 $0
Total de usos no operativos -$901,399 -$901,399

Fuentes no operativas

Aportaciones (retiros) de capital $1,074,343 $1,074,343
| Total fuentes no operativas $1,074,343| $1,074,343
|Generaci6n de fluio no operativa $396,766 $172,944

Generacion Neta de Fluio de Efectivo $674,877 43,536,912

Figura 4.40: Flujo de efectivo Proforma. Fuente: SAAFI, 2011.
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En este estado de flujo de efectivo representa las entradas y salidas de efectivo en pesos
nominales, que se tendran para operar durante un afio, tomando en cuenta que el estado
de flujo de efectivo es por el periodo de 01 al 29 de febrero de 2012; en este caso la
generacion neta de flujo de efectivo es de $3, 536,912, por lo que obtendra una capacidad

optimista para recuperar el ingreso inicial.

4.45 Razones Financieras.

La liquidez, mide la capacidad de una empresa para cumplir con sus obligaciones; en este
caso genera $3, 978, 442 del capital contable.

La rentabilidad, expresa como una tasa de rendimiento anual la cual revela las unidades

monetarias obtenidas por las desembolsadas inicialmente.
Rentabilidad.

Rentabilidad sobre ventas.
( (Utilidad neta / ventas netas)*100)= 31.58%

Con esta razén se obtiene la utilidad por cada peso de ventas de la empresa, es decir,

que por cada peso de ventas netas se obtiene un 31.58% de utilidades.
Rentabilidad sobre operacion.
((Utilidad de operacioén / ventas netas)*100)=45.26%

Esta razén el 45.26% de las ventas se convierten en utilidad de operacién, es decir que
por cada $1.00 de ventas que genera la empresa 0.4526% centavos se convierten en

utilidad de operacion.
Rentabilidad sobre activos
((Utilidad neta / activo total)*100)=68.35%

En este caso, el resultado de 68.35% del activo se convierte en utilidad neta, es decir

que por cada $1.00 de activo total 0.6835 centavos se convierten en utilidad neta.
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((Utilidad de operacién/ activo total)*100)=97.97%

Por otro lado, el resultado de 97.97% del activo total se convierte en utilidad de
operaciones, es decir, que por cada $1.00 de activo total 0.9797 centavos se convierten

en utilidad de operaciones.
Rentabilidad sobre Capital.
((Utilidad Neta/Capital Contable)*100)=75.29%

En esta razon, se puede observar que con una inversion propia se obtiene el 75.29% de
rendimiento, es decir, que por cada peso el restaurante obtiene 0.7529 centavos de
utilidad.

Con relacion a los resultados de las razones financieras simples se tiene que el indice de
liquidez de la empresa es favorable con la cantidad de Capital Contable. Con una razén
de endeudamiento no existen indicadores, pero cabe mencionar que el total de la
inversion ha sido financiada con recursos de terceros. En cuanto a la rentabilidad sobre
ventas el restaurante en promedio genera el 31.58% de utilidad por cada peso de ventas
de la empresa, rentabilidad sobre activos el resultado en promedio es de 68.35%, es decir
por cada $1.00 de activos el 68.35% se convierten en utilidad y de la rentabilidad sobre el
capital, se tiene que por cada $1.00 de capital que tiene la empresa el 75.29% en
promedio se convierte en utilidad. Por lo anterior, resulta viable el establecimiento de un
resulta viable el establecimiento de un restaurante tematico en el Parque Bosque de las

Truchas, Huasca de Ocampo, Hidalgo.

4.4.6 Valor Presente Neto.

Periodo Tasa de descuento

Afo FME F. de Desc. FEND
0 -$1,342 9249 1.0000 1,342,929 . _
: $3.974 995 05390 3 145575 Figura 4.41: Valor Presente Neto,
2 43,688,387 0.8687 $3,201492 Alternativa A. Fuente: SAAFI, 2011.
3 $4.024,042 0.8097 $3,268.115
4 $4,392 438 0. 7546 $3,315 454
5 $4,796,239 07034 $3,372 518
& $5,225,756 0.655E $3,432,215
7 $5,714,270 0610 $3,491,856
& $6,237 557 05538 $3662 152
] $6,207 411 05308 3612214
10 $7.428.775 04347 $3675,062

YPN £ 22 715,816
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Alternativa B
Periodo Tasa de descuento

Afo FNE F. de Desc. FEND
0 -§1,342,329 10000 -§1,342,329
1 43,374,935 03148 $3,087 521
2 $3 686,387 02369 £3,024,410
2 $4,024,042 0.7657 $3,081,030 Figura 4.42: Valor Presente Neto, Alternativa
4 $4,393,438 0.7005 $3,077,389 B. Fuente: SAAFI. 2011.
5 $4,796,339 0E403 $3.073493
B 5,276,756 05262 33,069,343
7 25,714,570 05363 $3,064,963
g 46,237,567 043908 £3,060,344
g 26,207,411 04423 43,055,499
10 37428775 04108 £3,050,436
¥YFN $ 29,361,504
Alternativa C
Periodo Tasa de descuento N33
Ao FNE F. de Desc. FEND
0 -31,342,929 10000 -§1,342,929
1 $3.374,935 02932 $3,021.403
2 3,665,367 03068 $2 473,306
3 $4,024,042 07247 $2,916,066
4 34293438 0.E503 $2,359,680
5 4,796,329 05246 $2,204,143
3 $6,236,756 05251 $2,749 469 Figura 4.43: Valor Presente Neto,
! ¥a.7870 AT . SEEAE0 Alternativa C. Fuente: SAAFI, 2011,
g $6,237 55T 04237 $2 542 EEG
g $6,807.411 03205 $2,530,515
10 $7.428,775 03413 $2 529,216
YPN % 26,459,169

Es una medida del beneficio que rinde un proyecto de inversion a través de toda su vida
atil; es un monto de dinero equivalente a la suma de flujos de efectivo neto que generara
el proyecto. En este caso, como el resultado es positivo, para el proyecto ya que
maximizara la inversion en $ 32, 715,816 con una tasa de descuento del 7.29% para

dentro los primero 10 afios. Por lo que el proyecto debe ejecutarse.
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4.4.7 Tasa Interna del Rendimiento.

(=]

FEN
-E1,342,929
$3,374.935
3,685,387
4,024,042
$4,292438
£4,736,239
45,235,756
5,714,970
6,237,557
650741
£7 428,776

(1S . R A V- |

=

Tasa [¥PHN Positivo]

Factor

263
1.0000

0.7337
06239
04339
02362
0.3143
0.2433
01383
01574
01243
0.0332

¥PH [-]

¥PN

-E1342.928
$2.678.520
$2.321,358
£2.01,643
1,742,100
1,610,273
$1,208 447
$1,133, 436
F351,561
$500,447
£7IE.5EE

$13,932. 788

TIR Excel 260,502

Figura 4.44: Tasa Interna de Rendimiento. Fuente: SAAFI, 2011.

La TIR refleja el rendimiento de los fondos invertidos a través de la sumatoria de los flujos

de efectivo, en este caso la tasa que regresa la inversion para los 10 afios préximos es de

260. 50%; teniendo en cuanta que el valor presente neto da un total de $13, 932,788. Por

lo que el proyecto es aceptado.

4.4.8 Tasa Interna de Rendimiento Modificada (TIRM).

Esta tasa hace que el valor actual de las inversiones sea igual al valor actual de los flujos

de efectivo del proyecto, cuando éstos se han reinvertido en el mercado financiero. En el

siguiente cuadro se muestra que el valor de la TIRM es de 53.10%, ocupando una tasa de

descuento de 7.29%, lo que iguala al FEN con la TIRM.
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-$1,342,929

Aio FEN +
0 -$1,342,929
1 $3,374,935 $3,374,935
2 $3,685,387 $3,685,387
3 $4,024,042 $4,024,042
4 $4,393,438 $4,393,438
5 $4,796,339 $4,796,339
6 $5,235,756 $5,235,756
7 $5,714,970 $5,714,970
8 $6,237,557 $6,237,557
9 $6,807,411 $6,807,411
10 $7,428,775 $7,428,775
Tasa Descuento 7.29%
Tasa capitalizacion 15.00%
TIR MODIFICADA 53.10%

Figura 4.45: Tasa Interna de Rendimiento Modificada. Fuente: SAAFI, 2011.

4.4.9 Tiempo o Periodo de Recuperacion de la Inversion (TIRDI).

Alternativa A (Base)

Vida Econdmica del Proyecto (VEP)
Aio FEND
0 -$1,342,929
1 $3,145,575
2 $3,201,492
3 $3,258,115
4 $3,315,454
5 $3,373,518
6 $3,432,315
7 $3,491,856
8 $3,552,152
9 $3,613,214
10 $3,675,052
TRDI

Para este proyecto el tiempo que se necesita para poder recuperar el dinero que se

invirtié inicialmente es de cinco meses para recuperar la inversion, tomando en cuenta

10 Afos

0.43

FENA
-$1,342,929
$1,802,646

$5,004,138

$8,262,253

$11,577,708
$14,951,225
$18,383,540
$21,875,397
$25,427,549
$29,040,763
$32,715,816

Aiios
Figura 4.46: Tiempo o Periodo de Recuperacion de la Inversidn. Fuente: SAAFI, 2011.
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que el analisis se llevo a cabo para los 10 aflos proximos considerando los flujos de
efectivo.

4.4.10 indice de Rentabilidad (IR).

Alternativa A (Base

Valor presente
FEN Valor presente inversiones
§ 34,058,745 | $1,342,929
IR $25.36

ngura 4.47: indice de Rentabilidad. Fuente: SAAFI, 2011.

El indice de rentabilidad mide la cantidad en que aumenta la inversion en relacién con
cada unidad monetaria invertida. En este caso el proyecto tendra $25.36 de indice de
rentabilidad que comprende los ratios que relacionan ganancias de cierto periodo con
alguna partida del Estado de Resultado.

4.4.11 Punto de Equilibrio

Punto de equilibrio (unidades)

Punto de equilibrio (pesos) $982,870
VENTAS $10,368,000 100%
GASTOS FIJOS $491,435 4.7%
GASTOS VARIABLES $5,184,000 50.0%
UTILIDAD DE OPERACION
(EBIT) $4,692,565 45.3%

Figura 4.48: Punto de Equilibrio. Fuente: SAAFI, 2011.

COMPROBACION
Producto Ventas C.V.

\'/
$982,870 $491,435

$982,870 $491,435 | $491,435
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Imagen 31: Grafica Punto de equilibrio. Fuente: SAAFI, 2011.

El punto del equilibrio para el proyecto es $982, 870 en pesos, generando una utilidad de
operacion de 45.3%, ya que estard operando al 100% de su capacidad, lo cual le permite

cubrir los gastos necesarios para su funcionamiento.

4.4 Estudio del impacto ambiental.

En cuanto a la situacién ambiental de la region es muy rica en biodiversidad, a la vez que
se encuentra en Huasca de Ocampo que se localiza en el Corredor Turistico de la
Montafia, donde se puede hallar en poblado de San Miguel Regla y en él se puede visitar
el Parque Bosque de las Truchas el cual cuenta con senderos y manantiales que hacen
atractivo al lugar. La investigacion no existe un estudio en el cual nos indiquen la calidad
del aire, pero al tener alrededor numerosas hectareas de bosque con una vegetacién muy
rica podemos deducir que el aire es muy bueno, esto ayuda a que la contaminacion de la
ciudad es poca y los niveles de calidad de vida son buenos para la implantacion de un

restaurante tematico.

En cuanto al medio ambiente del poblado de Huasca de Ocampo, comprende el aire,
agua, suelo y otros factores los cuales se veran afectados a medida que se opere en el

parque un restaurante tematico el cual puede producir contaminacion.
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4.5.1 Impactos del Proyecto.

El proyecto en si no solo debe ser evaluado de manera financiera, sino que debe ser
evaluado de manera integral, es decir incluir la evaluacion ambiental del mismo, la
finalidad de esta evaluaciébn ambiental es comprometer al proyecto con el medio
ambiente, el compromiso es la prevencién y “mitigacion”59 de los efectos significativos
que producen tanto la maquinaria, los equipos y la operacion del proyecto. (lllapa, 2008;
144).

El proyecto tiene como objetivo un desarrollo econémico, pero esto no necesariamente
significa deteriorar al medio ambiente, por lo contrario el desarrollo del proyecto debe ir

conjuntamente de la mano con el responsable manejo de los recursos naturales.

4.5.1.1 Impactos econémicos.

Los impactos econémicos seran aquellos que recaeran sobre la poblacion del municipio
de huasca de Ocampo, como los empleos que se generaran a partir de la creacion de

verde restaurante.

A través de la creaciéon del restaurante , se podra tener un beneficio notable, porque, la
poblacion local y los visitantes podran disfrutar de un nuevo concepto, que basicamente
rompe los esquemas tradicionales de los restaurantes circunvecinos, se pretende una
mayor conciencia por parte de los habitantes del municipio y los visitantes para con ello
poder generar una mejor identidad cultural, reforzandola mediante la visita a este
restaurante que contara con una amplia galeria que ayudara a despertar el interés por el
patrimonio nacional mexicano.

Podria llegar a generar un impacto en cuestion de transito por el exceso de vehiculos.

4.5.1.2 Impacto ambiental.

Respecto al impacto que generara en el medio ambiente sera la contaminacion que este

generara en el ambiente por el uso de gas, desechos de cocina, contaminacion del agua
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por los quimicos utilizados en la limpieza del restaurante, se pretende reducirla a través
del uso de las Ecotécnias como sanitarios secos, separacion de basura, uso de productos
biodegradables, estufas ecoldgicas, composta.

Se invitara a las escuelas aledafias a poner exposiciones temporales acerca del medio
ambiente, su cuidado, el planeta, la flora y fauna de México etcétera y se prestara el
espacio de las galerias del restaurante, permiti€ndonos dar a conocer su trabajo y a la vez

nutriendo de conocimientos a los comensales que nos visiten.

45.1.2.1 Aire.

Cabe mencionar que la funcion principal del proyecto es la preparacion de alimentos para
el consumo, al preparar los mismos se genera emisiones de humo al preparar los platillos;
esto contamina el ambiente por lo que sera necesario que el brasero de la estufa

ecologica debe incluir un tubo de dispersion de aire.

4,5.1.2.2 Agua.

El Parque Bosque de las Truchas donde serd implantado el restaurante temético tiene
todos los servicios basicos, parte de estos es el agua, que si esta apta para el consumo
humano por ser potable y que cumple con todos los requerimientos para el consumo
humano, ya que cuanta con manantiales. el restaurante tendra un sistema de
canalizacion para eliminar las aguas servidas, para no tener problemas, siendo esto una

medida de seguridad para el restaurante.

Los productos quimicos que se utilizaran para la limpieza de dicho establecimiento,
magquinaria y equipo son detergentes, desinfectantes y desodorizantes permitidos para la

conservacion de la salud de los comensales y el medioambiente.

45.1.2.3 Suelo.

El proyecto en su funcionamiento genera la acumulacion de desechos solidos y basura,
esto contamina el suelo y el ambiente, por lo que se colocaré recolectores de desechos y
a la vez tener en cuenta el horario de funcionalidad de los recolectores municipales para

evitar la dispersion de la misma por las vias.
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4.5.1.2.4 Floray Fauna.

La flora y fauna estd en peligro constante de contaminacion si no desalojamos
correctamente las aguas servidas y la basura, esto puede infectar de enfermedades tanto
a los animales, flores y esto causa enfermedades que son transportados por mosquitos
producto de los desechos y otros animales que llevan enfermedades como las ratas y
perros callejeros. El restaurante tematico se enfocara de manera ética y con un
compromiso con el medio ambiente para evitar al maximo la contaminaciéon manejando de

manera adecuada los recursos naturales y recomendando la proteccion y conservacion

del medio ambiente.

4.5.2 Evaluacion ambiental.

COMPONENTES COMPONENTES EFECTOS MEDIDAS DE
AFECTANTES AFECTADOS MITIGACION
Coccidn y asado Enfermedades Construir
Aire pulmonares chimeneas, utilizar
extractores
industriales de aire
y purificadores.
Flora Tala de arboles Reforestacion de
arboles en las
Fauna Mitigacion de areas aledafias por
especies el habitad de
especies y
vegetacion.
Visitas De Costumbres Aculturacion de los  Interaccion del
Observacion sociales habitantes restaurante con los
comensales y
empleados de sus
costumbres
Desechos sélidos Entorno Acumulacién de Colocar en los
basura sitios de mayor
Personas Infecciones y influencia
enfermedades recolectores
Flora Contaminacion municipales
Fauna Epidemias
Higienizacion Agua Contaminacion Reciclar los
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Suelo Contaminacion desechos y un
control del sistema
de eliminacion de
aguas servidas.

Figura 4.49: Evaluacion ambiental. Elaboracion propia.

El perjuicio ambiental producido por la implantacién de un proyecto va desde la
construccion hasta la operacién del mismo por eso es necesario evaluar que tanto el

proyecto afectaria el medio ambiente.

Cabe mencionar que con el Programa Nacional de Auditoria Ambiental, el restaurante
tematico, asegura proteger el ambiente y la poblacion mediante el cumplimiento del plan
de accidn y la certificacién de la empresa como empresa limpia y asi convertirse en a

largo plazo en una empresa socialmente responsable.
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Conclusion y recomendaciones.

Con base a la informacién documental y de campo obtenida es posible determinar y
considerar que el restaurante tematico es factible para el Parque Bosque de las Truchas;
esto se pudo obtener por medio del andlisis que implico cada uno de los estudios que
engloba el proceso de factibilidad.

El proyecto es viable en cuanto a los aspectos técnicos, econémicos y financieros, por lo

que, conviene asignar los recursos para su ejecucion.

Existe un alto nivel de aceptacién del servicio por parte del cliente potencial, asi lo
demuestra la investigacion de mercado realizada, en la que se observa la disponibilidad

de comprar y consumir este servicio.

Cabe mencionar que el restaurante tematico, generara empleos directos e indirectos para
la comunidad local; teniendo en cuenta que dicho establecimiento utilizara ecotécnias; las
cuales ayudaran a conservar, preservar el medio ambiente donde operard; asimismo el
disefio girar4 acorde al ecosistema de bosque, asi que entrard no rompera con la
arquitectura del paisaje del lugar, ya que aprovechara cada uno de los recursos que
brinda el Bosque; pero sobre todo contralara los impactos ambientales que el mismo

establecimiento genere.

Es importante resaltar la finalidad del Restaurante Tematico Verde busca lograr un nivel
de conciencia ecolégica en el colaborador que pueda transmitir al comensal por medio del
espiritu de servicio, fomentando el cuidado, la preservacién y conservacion ambiental
hacia el Parque Bosque de las Truchas y hacia el lugar donde se encuentren; tomando en
cuenta las medidas correctas para la sensibilizacion del comensal, y asi obtener un

comportamiento mas responsable con el medio ambiente.
Dado que el estudio realizado dio como resultado que es factible llevar a cabo el proyecto
propuesto seria conveniente tomar en cuenta algunos puntos a mejorar con el propdsito

de optimizar los beneficios.

En caso que se desee llevar a cabo el proyecto se recomienda:
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Que la gerencia se comprometa con el proyecto para darle el apoyo necesario y

no existan problemas desde el principio.

Por medio de cursos y platicas, informar a los miembros de la empresa los
beneficios que tendria el Restaurante temético Verde, para que de esta forma se

convenzan, lo apoyen y lo utilicen.

Llevar a cabo los talleres infantiles de reciclaje para la conservacion del medio
ambiente; es por ello, que las personas encargadas de esta area, deben de
interactuar con los nifios, para que les motive e interesa aprender nuevas formas
de ayudar a conservar el medio ambiente, y eso sera por medio de la creatividad, y

recreacion.

Se debe comprometerse al cuidado ambiental y a la utilizacion de los recursos

naturales de manera responsable.

Utilizar material que se encuentre en la zona (bosque) para la construccion y

decoracion del Restaurante tematico Verde; aprovechar el bosque no explotarlo.
Vigilar que los diferentes productos tengan un cuidado especial en la preparacion,
siempre teniendo en cuenta la calidad y la higiene, debido a que esto ayudara a

tener una buena imagen en el mercado.

Conviene hacer planes de promocion del proyecto para atraer mas clientes.

Premiar con algun producto la fidelidad de los comensales.

Realizar un estudio periddico de la contaminacion del medio ambiente.

Investigar  periddicamente los factores tecnoldgicos, para ofrecer nuevos

productos, reduciendo la contaminacion del medio ambiente.

Utilizar los recursos naturales con responsabilidad para evitar la contaminacion.
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Anexo

Disefio del cuestionario

A continuacion se presenta el disefio del cuestionario, que se utilizd6 para recabar

informaciéon acerca del estudio de mercado.

UNIVERSIDAD AUTONOMA DEL ESTADO DE
MEXICO

CENTRO UNIVERSITARIO UAEM TEXCOCO

LICENCIATURA EN TURISMO

OBJETIVO GENERAL: Identificar el mercado potencial para conocer el perfil del visitante, sus gustos y
preferencias; y los productos y servicios que se ofreceran en la propuesta del Restaurante Tematico en
el Parque Bosque de las Truchas, San Miguel Regla. Los resultados son confidenciales y solo se
utilizaran en investigacion de tesis de grado.

INSTRUCCIONES: Marque con una X, o conteste las preguntas segun su criterio.
DATOS GENERALES:
A)  Perfil del visitante
1.- Lugar de procedencia:

2.- Sexo: 1-M 2-F 3.- Estado Civil: 1.soltero [[]  2.casado [] 3wiudo []  4.divorciado []
5.otro:
4 - Ocupacion:
5.- Nivel de Escolaridad: 6. Edad:
1.Basico [] Primaria/Secundaria
2. Medio superior, técnico [ ]

3. Superior ]
4. Maestria, doctorado ]

7. Ingreso Mensual: 1. de $1000 y $2000[] 2. de $2000 y $3000 [] 3. de $3000 a $4000 []4. de $4000 a $500_]
5.mas de $6000 []

8. NUimero de integrantes de lafamilia:2  [] {] 5[] 6 [mas []

9. ;Cual es el principal motivo para visitar el IElarque Bosque de las Truchas?

1. Vacaciones L1 4. por deporte
2. Visitar a familiares / amigos ] ] 5. Por placer y diversion
3. Salud ] 6. Otro:
10. ;Qué medios de comunicacion utilizé para obtener informacion acerca del bosque de las truchas?
1. Television / Radio ] [] 5. Agencias de viaje
2. Revistas / Periodicos [ ] [] 6. Internet
3. Libros / Enciclopedias [] [] 7. Guias turisticas
4. Amigos / familiares ] 8. Otro:
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11. Aproximadamente, ¢ Cuanto es su gasto durante su visita al Parque Bosque de Las Truchas?

(] 1. Menos de $500 [] 4. De $1,501 a $2,000
[ ]2.De $501a $1,000 5. Otro:
[]3.De $1,001a $1,500
DATOS DE INTERES:
12.- ; Cuando usted visita el Parque Bosque de las Truchas, normalmente quién lo acompafia?
1. Familia [] 2.Pareja [ ] 3. Amigos [ 1 4. Solo L]

13.- Si su respuesta es familia o amigos: ;cuantos son los integrantes? 2 [13 [14 (7 5[] 6 [ mas [J

14.- ; Cuando usted visita el Parque Bosque de las Truchas, hace uso de los servicios de restaurante?

si [ No []
15.- 4 Utiliza las instalaciones del Parque para preparar sus alimentos?
si [] No [_]

16.- ;Qué opina, respecto a la instalacion de un restaurante tematico cuyo tema central sea el bosque en el Parque
Bosque de las Truchas?
Tlg_iflmente deacuerdl] Deacuerdo  []Indiferente [1Endesacuerdo  T_himente en desacuerdo
(+2) (+1) (0) (-1) (-2)
17.- s Le gustaria contar con un servicio de un restaurante tematico, cuya ambientacion sea la del bosque?
Tﬁlmente deacuerdl ] Deacuerdo [ ]Indiferente [ 1Endesacuerdo T himente en desacuerdo

(+2) (+1) (0) (1) (-2)

B) Elementos para el restaurante tematico
18.- Para usted ¢ qué caracteristicas debe tener un restaurante tematico cuya ambientacion esté enfocada a un bosque?
(Puede contestar mas de una opcion)

1. Men(i tematico L]
2. Ambientacién y decoracién acorde al tema. L]
3. Materiales distintivos del tema utilizados en el mobiliario y loza O]

4. Otro (especifique):

C) Materiales para el restaurante tematico
19.- ¢ Qué tipo de materiales de construccion le gustaria que tuviera el restaurante tematico? H
1. Madera
2. Piedra [l
3. Ladrillo []
4. Instalaciones con tecnologias amigables al ambiente (bafios secos, pisos ecoldgicos, cocinas solares) [ ]
5. Otro (especifique):

D) Servicios dentro del restaurante tematico
20.- 4 Qué actividades le agradaria que tuviera el restaurante tematico, para conocer algunas caracteristicas del bosque
y su importancia?
(Puede contestar méas de una opcién)
1. Talleres infantiles de reciclaje

2. Transmision de documentales (respecto al medio ambiente) El
3. Animaci6n con botargas
4. Visitas guiadas por las hortalizas ]

5. Otro (especifique):

21.- jEsta de acuerdo de que se lleven a cabo estas actividades dentro del restaurante?
L] Totalmente de acuerd_] De acuerdo  []Indiferente [h desacuerdo [ ltalmente de acuerdo

(+2) (+1) (0) (-1) (-2)
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22.- ; Qué tipo de platillos le gustaria que se sirvieran en el restaurante tematico?
(Puede contestar méas de una opcién)
1. Tipicos [] 5. Con decoracion del tema del lugar
2. Vegetarianos ] [ 6. De especialidades
3. Organicos ] 7. Otro (especifique):
4. Sofisticado L]
23.- Enumere del 1 al 4 las caracteristicas que usted busca en un platillo.

[

1. Originalidad ] [] 4. Precio
2. Tamafio L] 5. Otro (especifique):
3. Decoracion ]
24.- i Cuanto estaria dispuesto a pagar por persona, por el servicio brindado en el restaurante tematico?
1.$50-$100 [ 3. $151- [ $200
2.$101-$150 [ 4.$250-$300 []

Tiene una sugerencia con respecto al proyecto, haganosla saber:

Muchas gracias por su atencion prestada y por la valiosa informacion que ha brindado.

Anexo: Cuestionario 01
Resultados:
A continuacion encontraremos el analisis realizado en base a los resultados obtenidos, los

cuales sean graficado para visualizar los datos logrados en el orden que se encuentran

segun el disefio del cuestionario anteriormente mostrado.

DATOS GENERALES: A) PERFIL DEL VISITANTE.

Campeche 4 2%
Distrito Federal 42 27%
Edo. México 50 32%
Guanajuato 1 1%
Guerrero 6 4%
Hidalgo 19 12%
Morelos 3 2%
Querétaro 9 6%
Sinaloa 10 6%
Tlaxcala 4 3%
Veracruz 6 4%
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Grafical

Grafica 2

Zacatecas 2 1%
Total 156 100%
LUGAR DE PROCEDENCIA
1% 2%
3% 1 H Campeche

2%

m Distrito Federal
M Edo. México

B Guanajuato

W Guerrero

[ Hidalgo

B Morelos

M Queretaro

M Sinaloa

M Tlaxcala

M Veracruz

Femenino 74 47%
Masculino 82 53%
Total 156 100%
SEXO
M Femenino
= Masculino
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Grafica 3

Soltero 59 38%
Casado 93 60%
Viudo 2 1%
Divorciado 2 1%
Otro 0 0%
Total 156 100%
ESTADO civiL
1%_ 1%
M Soltero
= Casado
B Viudo
M Divorciado
m Otro
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Grafica 4

1%

Agricultor 2 1%
Ama de casa 32 21%
Chofer 3 2%
Comerciante 13 8%
Disefiador de 1 1%
modas
Empleado 34 22%
Estilista 1 1%
Estudiante 32 21%
Ingeniero 3 2%
Jubilados 6 4%
Licenciado 5 3%
Mecéanico 1 1%
Sin datos 4 3%
Obrero 5 3%
Profesor 11 7%
Secretaria 2 1%
Veterinario 1 1%
Total 156 100%
OCUPACION
1%
B Agricultor
B Ama de casa
M Chofer

B Comerciante

M Disefiador de modas

% Empleado

M Estilista

I Estudiante

H Ingeniero

M Jubilados

M Licenciado
Mecanico

1 Sin datos
Obrero

I Profesor

W Secretaria

" Veterinario
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Bésico 31 20%
Medio superior, 48 31%
técnico
Superior 72 46%
Maestria, doctorado 4 2%
Sin datos 1 1%
Total 156 100%

NIVEL DE ESCOLARIDAD

2% _ 1%

M Basico
= Medio superio, técnico
M Superior

B Maestria, doctorado

m Sin datos
Grafica 5
15-20 30 19%
21-30 32 21%
31-40 41 26%
41-50 24 15%
51-60 15 10%
61-70 5 3%
Sin datos 9 6%
Total 156 100%




Grafica 6

Grafica 7

EDAD

m15-20
m21-30
m31-40
W 41-50
m51-60

61-70

m Sin datos

1000-2000 29 18%
2000-3000 34 22%
3000-4000 20 13%
4000-5000 20 13%
Mas de 6000 30 19%
Sin datos 23 15%
TOTAL 156 100%
INGRESO MENSUAL

W 1000-2000

[ 2000-3000

W 3000-4000

W 4000-5000

M Mas de 6000
Sin datos
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Grafica 8

2 8 5%
3 13 8%
4 72 46%
5 29 19%
6 22 14%
Mas 10 7%
Sin datos 2 1%
Total 156 100%
NUMERO DE INTEGRANTES DE FAMILIA
1%
7%
m2
m3
ma
m5
m6
Mas
m Sin datos
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Grafica 9

Vacaciones 62 40%

Visitar familiares/amigos 21 13%
Salud 1 1%
Por deporte 0 0%

Por placer y diversion 65 42%
Otro 7 4%

Total 156 100%

¢CUAL ES EL PRINCIPAL MOTIVO PARA VISITAR EL
PARQUE BOSUE DE LAS TRUCHAS?

W Vacaciones

m Salud

M Por deporte

Otro

1%

m Visitar familiares/amigos

M Por placer y diversion
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Televisién/radio 9 6%
Revistas/periédicos 0 0%
Libros/enciclopedias 0 0%

Amigos/familiares 82 52%
Agencia de viajes 1 1%
Internet 37 24%
Guias turisticas 13 8%
Otro 11 %
Sin datos 3 2%
Total 156 100%

¢QUE MEDIOS DE COMUNICACION UTILIZO PARA
OBTENER INFORMACION ACERCA DEL PARQUE BOSQUE

DE LAS TRUCHAS?

2%

M Television/radio

M Revistas/periodicos

M Libros/enciclopedias

W Amigos/familiares

B Agencia de viajes
Internet

B Guias turisticas
Otro

[ Sin datos

Grafica 10
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Menos de $500 43 28%
De $501 a $1000 61 39%
De $1001 a $1500 32 21%
De $1501 a $2000 13 8%
Otro 7 4%
TOTAL 156 100%
¢CUANTO ES SU GASTO DURANTE SU VISITA AL PARQUE
BOSQUE DE LAS TRUCHAS?
B Menos de $500

11 De $501 a $1000
m De $1001 a $1500
B De $1501 a $2000
m Otro

Grafica 11

DATOS DE INTERES:

Familia 138 88%
Pareja 8 5%
Amigos 9 6%
Solo 1 1%

Total 156 100%
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Grafica 12

¢CUANDO USTED VISITA EL PARQUE BOSQUE DE LAS
TRUCHAS, NORMALMENTE QUIEN LO ACOMPARNA?

1%

B Familia
Pareja
B Amigos

M Solo

2 8 5%
3 9 6%
4 27 17%
5 23 15%
6 34 22%
Mas 54 34%
Sin datos 1 1%
Total 156 100%
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N2 INTEGRANTES EN SU VISITA AL PARQUE BOSQUE DE
LAS TRUCHAS

1%

m2
m3
m4
)
m6
Mas
m Sin datos

Grafica 13

Grafica 14

Sl 115 74%
NO 41 26%
Total 156 100%

¢CUANDO USTED VISITA EL PARQUE BOSQUE DE
LAS TRUCHAS, HACE USO DE LOS SERVICIOS DE
RESTAURANTE?

mSl
NO
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Sl 36 23%
7%

120

NO
156

100%

Total

¢UTILIZA LAS INSTALACIONES DEL PARQUE
PARA PREPARAR ALIMENTOS?

m S|

mNO

Grafica 15

Totalmente de acuerdo 75 48%

De acuerdo 73 47%

Indiferente 7 4%

En desacuerdo 1 1%

Totalmente en desacuerdo 0 0%
Total 156 100%
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¢QUE OPINA, RESPECTO A LA INSTALACION DE UN

RESTAURANTE TEMATICO CUYO TEMA CENTRAL SEA EL

BOSQUE EN EL PARQUE BOSQUE DE LAS TRUCHAS?

1%

M Totalmente de acuerdo

1 De acuerdo

M Indiferente

M En desacuerdo

M Totalmente en
desacuerdo

Grafica 16

Totalmente de acuerdo

88

57%

De acuerdo 63 40%
Indiferente 3 2%
En desacuerdo 2 1%
Totalmente en desacuerdo 0 0%
Total 156 100%
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¢LE GUSTARIA CONTAR CON UN SERVICIO DE UN
RESTAURANTE TEMATICO, CUYA AMBIENTACION SEA LA
DEL BOSQUE?

2% _ 1%

40%

W Totalmente de
acuerdo
De acuerdo

M Indiferente

M En desacuerdo

M totalmente en
desacuerdo

Grafica 17

A) ELEMENTOS PARA EL RESTAURANTE TEMATICO

Menu tematico 103 45%
Ambientacién y decoracién 84 37%
Materiales distintivos al tema 39 17%
Otro 1
Sin datos 2 1%
Total 229 100%
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¢QUE CARACTERISTICAS DEBE TENER UN RESTAURANTE
TEMATICO CUYA AMBIENTACION ESTE ENFOCADA A UN
BOSQUE?

0% 1%

B MenU tematico

Ambientacion y
decoracion

B Materiales distintivos al
tema

H Otro

m Sin datos

Grafica 18

B) MATERIALES PARA EL RESTAURANTE TEMATICO

Madera 93 44%
Piedra 58 28%
Ladrillo 14 7%
Ecotecnias 45 21%
Otro 0 0%
Total 210 100%
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¢QUE TIPO DE MATERIALES DE CONSTRCCION LE
GUSTARIA QUE TUVIERA EL RESTAURANTE TEMATICO?

B Madera
Piedra

M Ladrillo

B Ecotecnias

m Otro

Grafica 19

C) SERVICIOS DENTRO DEL RESTAURANTE TEMATICO

Talleres infantiles de reciclaje
Transmisién de documentales 84 29%
Animacién con botargas 13 5%
Visitas guiadas por instalaciones 64 22%
Otro 0 0%
TOTAL 287 100%
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Grafica 20

¢QUE ACTIVIDADES LE AGRADARIA QUE TUVIERA EL
RESTAURANTE TEMATICO?

M Talleres infantiles de
reciclaje

= Transmision de
documentales

B Animacion con botargas

M Visitas guiadas por
instalaciones

m Otro

Totalmente de acuerdo 71 46%
De acuerdo 78 50%
Indiferente 5 3%

En desacuerdo
totalmente en desacuerdo
Sin datos 2 1%
Total 156 100%

Grafica 21

¢ESTA DE ACUERDO DE QUE SE LLEVEN A CABO ESTAS
ACTIVIDADES DENTRO DEL RESTAURANTE?

1%

H Totalmente de
acuerdo

 De acuerdo

M Indiferente

M En desacuerdo

M totalmente en

desacuerdo

Sin datos
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Tipicos 130 56%
Vegetarianos 28 12%
Organicos 24 10%
Sofisticados 3 1%

Con decoracién del tema 35 15%
De especialidades 14 6%
Otro 0 0%

Total 234 100%

¢QUE TIPO DE PLATILLOS LE GUSTARIA QUE SE
SIRVIERAN EN EL RESTAURANTE TEMATICO?

M Tipicos

W Vegetarianos
1% H Organicos
B Sofisticados

De especialidades

m Otro

M Con decoracion del tema

Grafica 22

PRIMERA CARACTERISTICA QUE BUSCA N° %ENCUESTADOS
EL MERCADO POTENCIAL EN UN ENCUESTADOS
PLATILLO
Originalidad 82 53%
Tamalfio 21 14%
Decoracion 2 1%
Precio 49 31%
Otro: sabor 2
Total 156 99%
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PRIMERA CARACTERISTICA QUE BUSCA EL
MERCADO POTENCIAL EN UN PLATILLO

1%

M Originalidad
Tamafio

W Decoracion

H Precio

H Otro: sabor

Grafica 23-A
SEGUNDA CARACTERISTICA QUE BUSCA N° %ENCUESTADOS
EL MERCADO POTENCIAL EN UN PLATILLO ENCUESTADOS
Originalidad 20 13%
Tamalfio 39 25%
Decoracién 25 16%
Precio 54 35%
Otro: sabor 0 0%
Sin datos 18 11%
Total 156 100%

SEGUNDA CARACTERISTICA QUE BUSCA EL MERCADO
POTENCIAL EN UN PLATILLO

M Originalidad
m Tamafio

M Decoracion

M Precio

M Otro: sabor

Grafica 23-B Sin datos




TERCERA CARACTERISTICA QUE N° %ENCUESTADOS
BUSCA EL MERCADO POTENCIAL EN  ENCUESTADOS
UN PLATILLO
Originalidad 19 12%
Tamalfio 55 35%
Decoracién 39 25%
Precio 11 7%
Otro: sabor 0 0%
Sin datos 32 21%
Total 156 100%

TERCERA CARACTERISTICA QUE BUSCA EL MERCADO
POTENCIAL EN UN PLATILLO

B Originalidad
B Tamafio

B Decoracion

M Precio

H Otro: sabor

Sin datos

Grafica 23-C
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CUARTA CARACTERISTICA QUE BUSCA N° ENCUESTADOS %ENCUESTADOS
EL MERCADO POTENCIAL EN UN
PLATILLO

Originalidad 30 19%

Tamafio 14 9%

Decoracién 57 37%

Precio 19 12%

Otro: sabor 0 0%

Sin datos 36 23%
Total 156 100%

CUARTA CARACTERISTICA QUE BUSCA EL MERCADO
POTENCIAL EN UN PLATILLO
M Originalidad

= Tamano

B Decoracion
H Precio

B Otro: sabor

Sin datos

Grafica 23-D
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$50-$100 63 40%

$101-$150 54 35%
$151-$200 23 15%
$250-$300 16 10%

Total 156 100%

Grafica 24

¢CUANTO ESTARIA DISPUESTO A PAGAR POR PERSONA,
POR EL SERVICIO BRINDADO EN EL RESTAURANTE?

B $50-$100
m $101-$150
B $151-$200

W $250-5300
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DISENO DE LA ENTREVISTA SEMIESTRUCTURADA:

Objetivo General: Conocer el interés de los ejidatarios del Parque Bosque de las Truchas,
San Miguel Regla, acerca de la construccion de un restaurante tematico enfocado al
ecosistema de bosque.

Datos sociodemograficos: Edad, género, ocupacién, tiempo de residencia local, tiempo de
pertenecer a la organizacion del Parque Bosque de las Truchas.

¢Para usted que es el medio ambiente?

¢ Estaria interesado en implementar un restaurante tematico, dentro del parque

Bosque de las Truchas?

¢ Le agrada la tematica del bosque para un restaurante?

¢ Existe un lugar disponible para la construccion de del restaurante teméatico?

¢ Qué son para usted las ecotécnias?

¢, Cree gue con la utilizacion de ecotécnias dentro del restaurante tematico, se

reduzcan contaminantes hacia el bosque?

¢ Qué tipo de ecotécnias conoce?

¢ Cree que los visitantes acepten un restaurante con ecotécnias?

¢,Como se podra aumentar el nivel de consciencia de la comunidad local y de los

visitantes?

10. ¢ Qué actividades ambientales podran incluirse para realizarse dentro del
restaurante tematico?

11. ¢ De gué manera se podra reducir el impacto negativo del visitante en el Parque
Bosque de las Truchas?

12. ¢ Le gustaria participar en el proceso del desarrollo del proyecto?

N =

ook w

© oo~

Anexo 02: Guién entrevista
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