O/RE6
79

UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA
DE MEXICO

FACULTAD DE INGENIERIA

EVALUACION DE UN PROYECTO DE INVERSION
SOBRE UN RESTAURANTE DE
 COMIDA MEXICANA

T E S I S

QUE PARA OBTENER EL TITULO DE:
INGENIERO MECANICO ELECTRICISTA
AREA

P R E b
OSCAR (PEREZ

DIRECTOR DE TESIS: ING. SILVINA HERNANDEZ GARCIA

MEXICO, D.F. TESIS CON 2003
FALLA DE ORIGEN q_




e e

Universidad Nacional - J ~  Biblioteca Central
Auténoma de México -

Direccion General de Bibliotecas de la UNAM
Swmie 1 Bpg L IR

UNAM - Direccion General de Bibliotecas
Tesis Digitales
Restricciones de uso

DERECHOS RESERVADQOS ©
PROHIBIDA SU REPRODUCCION TOTAL O PARCIAL

Todo el material contenido en esta tesis esta protegido por la Ley Federal
del Derecho de Autor (LFDA) de los Estados Unidos Mexicanos (México).

El uso de imagenes, fragmentos de videos, y demas material que sea
objeto de proteccion de los derechos de autor, serd exclusivamente para
fines educativos e informativos y debera citar la fuente donde la obtuvo
mencionando el autor o autores. Cualquier uso distinto como el lucro,
reproduccion, edicion o modificacion, sera perseguido y sancionado por el
respectivo titular de los Derechos de Autor.



DEDICATORIA.

A Dios, el ser més importante en mi vida, por darme el privilegio de la vida.
A mi mama, la cual amo con todo mi corazén. ' il ’
Agradezco el amor y cariiio de mi papa. ‘

A mi hermano, por su apoyo en toda mi vida. !

A la UNAM, lugar donde se ha forjado gran pé&é de mi ser.

A mis maestros, y en especial a mi Directora de Tesis, por sus Gtiles consejos.




TESIS CON
FALLA DE ORIGEN

-

INDICE
pag
Introduccién
CAPITULO 1. PROYECTOS DE INVERSION
1.1 Introduccién 6
1.2 Definicién de proyecto de inversion 6
1.3 Tipos de proyectos de inversion 7
1.4 Niveles de proyecto de inversién 7
1.5 Etapas principales de un proyecto 9
1.6 Origen del proyecto de inversién 9
1.7 Definicion de objetivo 1
CAPITULO 2. ESTUDIO DE MERCADO
2.1 Introduccion - . 13
2.2 Objetivos del estudio de mercado 14
2.3 Analisis del mercado (determinacién del tamafio minimo de la muestra) 14
2.4 Introduccion al cuestionario 16
2.5 Andlisis de los datos arrojados por el cuestionario 18
2.6 Analisis de la demanda 31
2.7 Andlisis de la oferta o 34
CAPITULO 3. ESTUDIO TECNICO
3.1 Introduccién 38
3.2 Localizacién de la planta 39
3.3 Localizacion en empresas de servicios 40
3.4 Macrolocalizacién del Distrito Federal 41
3.5 Microlocalizacion de la Delegacion iztacalco 43
3.6 Procesos del proyecto 48
3.7 Descripcion del proceso de servicio 48
3.8 Distribucion de planta 55
3.9 Descripcion de maquinaria y equipo 61
3.10 Descripcion y suministro de materia prima 66
CAPITULO 4. ESTUDIO ADMINISTRATIVO
4.1 Introduccién 70
4.2 Organigrama 71

4.3 Perfiles y funciones del personal 73




TESIS CON
FALLA DE QRIGEN

CAPITULO 5. EVALUACION FINANCIERA

5.1 Introduccién

5.2 Ingresos

5.3 Flujos de efectivo presupuestados
5.4 Evaluacién del proyecto de inversion
5.5 Métodos de evaluacion del proyecto
5.6 Punto de equilibrio

" CAPITULO 6. CONsTaTUCioN JURIDICA 'DE'LA EMPRESA

DISCUSION DE RESULTADOS

kCONCLUSIONES ,
AN EXOS Y FORMATOS
BIBLIOGRAF_[A

pag

77
78
80
84
85
92

95
97

101

102
107



Introduccién.

El objetivo de este documento es presentar un esquema de las técnicas utilizadas
actualmente en la evaluacion de proyectos enfocado a un restaurante, la
exposicion se hace en forma muy general, ya que es imposible cubrir en forma muy
detallada la gran variedad de casos que pueden presentarse para el proyecto de
inversién, por lo tanto el estudio se adapta a las caracteristicas propias de la
actividad, lugar y tiempo correspondiente.

La finalidad de la empresa sera la elaboracion y comercializacién de productos
alimenticios enfocados a un segmento de mercado que gusta de comer en lugares
establecidos.

El estudio del proyecto se divide en capitulos para facilitar la distribucion del trabajo
durante la elaboracion y para hacer una presentacion ordenada. Sin embargo, el
estudio constituye una unidad en la que se tratan los multiples aspectos de la obra
proyectada.

El capitulo 1 describe qué son los proyectos de inversion, anotando algunas
definiciones de varios autores, se analiza los niveles de profundidad que incluye
cualquier proyecto de inversion, asi mismo las etapas principales de los proyectos
de inversion.

Los objetivos que todo proyecto debe contemplar son incluidos en el capltulo 1.

El capitulo 2 aborda el estudio de mercado. En esta parte del trabajo se realizara
una investigaciéon de campo a través de cuestionarios para conocer la demanda del
servicio de restaurante, analizando los resuitados arrojados como son; platillos
preferidos, presentacién de los mismos, etc.

El capitulo 3 ofrece la localizacién del proyecto, asi como el estudio de algunos
indicadores que conforman el estudio técnico.

El capitulo 4 aborda la organizacién y administracién del proyecto, donde se
menciona la organizacién funcional que va de acuerdo a las necesidades de la
empresa.

El capitulo 5 se refiere a la parte de la evaluacién econdmica del proyecto, donde
se utilizan diversos métodos como son: Valor actual, Valor actual neto, Periodo de
Recuperacion de la Inversion, Punto de Equilibrio. Los que deberan avalar los
resultados que se hayan logrado.
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E! capitulo 6 menciona la organizacién juridica, indicando los diversos requisitos
legales que debe cubrir la empresa para su puesta en marcha.

Una vez concluidas cada una de las etapas anteriores se dictaran las conclusiones
finales, respondiendo a la viabilidad o no viabilidad del proyecto en cuestién.



CAPITULO 1.

PROYECTOS DE
INVERSION




TESIS CON
DF roigey

1.1 Introduccién

La evaluacién del proyecto de inversidén implica analizar a futuro las condiciones en
los cuales el negocio se va a llevar a cabo, como el comportamiento de la demanda
actual, pronéstico de la demanda futura, crecimiento planeado de las
instalaciones, entre otras.

La evaluacién de proyectos tiene la finalidad de generar, evaluar, comparar y
seleccionar alternativas técnico-econdémicas, eligiendo la mas eficiente, para
satisfacer una necesidad especifica.

Es importante mencionar que antes de invertir en cualquier proyecto, es necesario
llevar a cabo estudios, ya que asi se permitird que l0s recursos financieros sean
empleados de la mejor manera, tomando en cuenta que en el proyecto de inversion
se realizan estudios de mercado, estudios técnicos econdomicos y financieros.
Cuando se requiere mayor detalle, todas o alguna de sus partes se profundizan,
con lo que se eliminan grados de incertidumbre y se garantiza el menor riesgo a la
inversién del proyecto.

1.2 Definicién de proyecto.

e Es un conjunto de planes detallados, que se presentan con el fin de
aumentar la productividad de la empresa para incrementar las utilidades o la
prestac:én de servicios, mediante el uso éptimo de fondos en un plazo
razonable.’

e Es un plan al que se le asigna determinado monto de capital y se le
proporcionan insumos de varios tipos, para producir un bien o servicio util al
ser humano.

e Se puede entender como proyecto de inversion, a una serie de planes que
se piensan poner en marcha, para dar eficacia a alguna actividad u
operacién econdmica o financiera, con el fin de obtener un bien o servicio en
tas mejores condiciones y obtener una retribucion.®

Lawrence 8. Gitman. “Fund tos de Admini: i6n Fi iera”.

2 Analisis y Evaluaci6n de Proyectos de lnvers-én para Blenes de Cnpnnl.
3 Abraham Heméandez Hemandez, “F yB i6n de Proy deIn ién”, Editorial Ecafsa,
1998 pag. 28



Los proyectos tienen su origen en la satisfaccion de necesidades individuales y
colectivas, en el primer caso, la de quienes desean tener un negocio propio y en el
segundo puede ser el resultado de:

s Crecimiento de la demanda interna. Lo cual es el resuitado del aumento de
la poblacién, que demanda méas de ese producto o servicio, es decir, del
crecimiento del mercado en general.

* Nuevos productos. Esto sucede cuando los gustos y las preferencias de los
consumidores cambian, entonces surge la necesidad de satisfacer esos
cambios.

1.3 Tipos de proyecto de inversion

En realidad existen muchas clasificaciones al respecto y generalimente cada
analista emplea la que mas se adecua a sus propositos. Por ejemplo, una
clasificacién tipica aglutina a los proyectos en funcién del sector o de la rama de
actividad econdmica en que el proyecto se inserta. Asi, se habla de proyectos
agricolas, agropecuarios, agroindustriales, industriales comerciales, turisticos, de
exportacion, etc.

Otros prefieren clasificarlos en funcion de la entidad que promueve los proyectos, y
asi hablan de proyectos sociales y proyectos privados.

1.4 Niveles de proyectos de inversion.
Se refiere a ia profundidad con que la investigacion se realiza, asi tenemos:
Nivel idea.

Cuando se visualiza el potencial de un producto o servicio y se obtienen
indicadores que hacen suponer que existe la posibilidad de incursionar en un
mercado, se dice que se esta a nivel idea. Los indicadores de referencia pueden
ser muchos y a manera de ejemplo se pueden citar, entre otros: deéficit o desabasto
del producto, alto precio, comparado con el costo de produccién.

Debera considerarse la existencia y disponibilidad de materias primas, tecnologia y
equipo para producir, visualizar las fuentes de financiamiento aplicables y valorar
los posibles costos e ingresos para determinar la viabilidad del proyecto.

En este nivel de estudio, la idea del proyecto podra reflejarse documentada o no, 1o
importante es cubrir los principales renglones de andlisis para poder pasar a invertir
recursos en la siguiente etapa.




Nivel prefactibilidad.

Se lleva a cabo con el objeto de obtener informacién sobre el proyecto a realizar,
es decir, nos da una idea de las alternativas que se tienen y las condiciones que lo
rodean.

El estudio en este nivel, debe detallar todos y cada uno de los capitulos, con fuente
de informacién primaria , que ratifique los datos que se reporten. La inversién en
este nivel de proyecto es la mas rentable y por lo tanto no deben escatimarse
recursos técnicos o econodmicos, para que la ejecucion del proyecto se cuente con
la mayor cantidad de informacion en todos los aspectos anotados.

Los aspectos a tomar en cuenta en esta fase son:

e Antecedentes del proyecto. Aqui se presenta un resumen de las
circunstancias que dieron origen a la idea del proyecto.

e Aspectos de mercado. Se analizan las variables econémicas que lo pueden
afectar.

= Aspectos técnicos. Se hara un andlisis sobre el equipo o innovaciones
tecnoldgicas con las que contara el proyecto.

e Aspectos ﬁnahcieros. Se cuantifican las fuentes de ingresos y egresos.

e Evaluacién del proyecto. Se analizaran las condiciones externas, asi como
los indicadores financieros y econdémicos.

Proyecto definitivo.

En esta etapa se elabora el documento del proyecto, que se integra por los analisis
econémicos, financieros, etc. Estableciendo los elementos cuantificables y tomar
decisiones acertadas, considerando los siguientes aspectos:

e Estudio de mercado. Estudio de la oferta y la demanda junto con las
muestras, las entrevistas y l0s cuestionarios.

e Estudio de disponibilidad de insumos. Se analizan las condiciones y la
organizacion de la produccion y su destino.

= Localizacion. Se define en que lugar se va a ubicar el proyecto, utilizando un
analisis de ios diferentes lugares alternativos.
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e« Cantidad a invertir. Tener bien definido el financiamiento de! proyecto y
condiciones en que se otorga tomando en cuenta como el proyecto cubrird
sus deudas.

e Evaluacién financiera. Se elaboran analisis para medir {a rentabilidad del
proyecto.

= Proyecto final. Contiene toda la informacién tratandose los puntos mas
‘importantes.

1.5 Etapas principales de un proyecto.

= Estudios preliminares. Son aquellos que sirven como base para investigar
sélidamente el proyecto, se busca conceptuar la idea de! mismo.

= Anteproyecto. También llamado estudio previo de factibilidad, consiste en
comprobar mediante informacidn detallada la viabilidad del proyecto.

= Estudio de factibilidad. Se presentan alternativas de solucion a fos
problemas del proyecto.

» Montaje y ejecucién. Se elabora un programa de actividades, fijacion de
tiempos para realizar las operaciones del bien o del servicio.

= Funcionamiento normal. Se refiere a la implantacién del proyecto y
capacitacion del personal, mantenimiento y venta del bien, asi como las
fuentes de financiamiento aplicables.

1.6 Origen del proyecto.

El presente trabajo muestra la realizacion de un proyecto de inversién de un
restaurante. Siendo este un negocio conocido por los socios, donde se cuenta con
la experiencia de haber trabajado anteriormente en el ramo.

A partir de esta oportunidad nos damos a la tarea de aprovechar la ventaja de
contar con instalaciones para el restaurante, las cuales se encuentran en la ciudad
de México, delegacién Iztacalco, colonia Barrio San Miguel.

Al hacer la evaluacién de la zona se detecta que existe la necesidad de la ingesta
de alimentos por un importante sector que tiene que acudir a puestos ambulantes o
algunos de los establecimientos de comida rapida que laboran en la zona de
estudio. Generalmente en dichos establecimientos el servicio es tardado, pues los
encargados tienen que atender a mas de 50 clientes y no estdn capacitados para
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ofrecer un buen servicio. Esta informacion se obtuvo a través de investigacion de
campo, se visité la zona y se hizo un recuento de los lugares establecidos y se
- analizé los lugares donde se vende comida.

El negocio buscara especializarse en el servicio de comida mexicana debido a que
los socios conocen y tienen experiencia en el ramo, siendo el deseo de l10s mismos
continuar en el campo de la comida mexicana, la cual les es familiar, debido a los
afos [aborando en dicho sector.

Dentro de la colonia se cuentan con diversos servicios, los cuales representan
clientela a futuro, estos son:

a) Servicios médicos

b) Tintorerias

¢) Servicios educativos

d) Reparacion y mantenimiento de maquinaria
e) Farmacias

f) Tiendas de abarrotes

g) Estéticas

A su vez, existen diversos establecimientos que ofrecen servicio de comida de
diferentes tipos como son:

1 torteria y loncheria

1 ostionerfa

1 puesto ambulante de sopes y quesadillas
1 cocina econdmica.

Esta informacién muestra que el restaurante no se encuentra dentro de los giros
mas saturados dentro de el drea escogida para su establecimiento .

La zona donde se ubica el establecimiento cuenta con los servicios de teléfono, luz
eléctrica, servicio de limpia y recoleccidn de basura, agua potable y alcantarillado.

Es importante mostrar que dentro de la zona donde se ubicaré el negocio existen
las siguientes fabricas .

a) Mueblerias DICO

b) Quesos LAMESA

c) Distribuidora LOGIN

d) Imprenta ALFAY OMEGA

10
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Necesidad a cubrir.

La necesidad que el negocio busca satisfacer es la de ofrecer comida mexicana
sabrosa e higiénica en un establecimiento comodo que se preste con rapidez y
trato amable. Superando el servicio que ofrecen los negocios tanto establecidos
como ambulantes ubicados en la zona.

En todo proyecto de inversién, es importante antes de iniciar cualquier trabajo de
investigacion, especificar claramente cudles son los objetivos que se desean
obtener.

Trabajar por objetivos es una manera eficaz de asegurar un nivel adecuado de
productividad e incluso, de incrementar dicho nivel en un cierto periodo de tiempo
para administrarse mejor y ser mas eficiente.

1.7 Definicién de objetivos.

e Un objetivo representa, lo que se espera alcanzar en el futuro como
resultado del proceso administrativo.*

e Son los fines hacia los cuales se dirigen las actividades de cualquier
empresa, departamento o proyecto. °

Por lo tanto, la importancia del establecimiento de objetivos, radica en que éstos
son tomados como guias en el desarrollo de las actividades que se van realizando
durante la etapa de estudios, asi como, durante la puesta en marcha y en el
funcionamiento normal.

Se debe sugerir con mucha frecuencia la modificacién, adaptacién, reenfoque,
ampliacién y aun su precision de objetivos generales, sobre todo, se debe fijar
muchos de los objetivos particulares y, a corto plazo, necesitar explicarse con
claridad, realizar la total jerarquizacion de objetivos en la empresa, logrando la
coordinacion de los objetivos individuales con los diversos objetivos de grupo y con
los objetivos supremos de la negociacion.

El objetivo de este documento es elaborar un estudio de proyecto de inversién
para llevar a cabo un negocio de comida mexicana.

4 Agustin Reyes Ponce. “Teoria y Prictica de Evaluacion E dmica”, Editorial Diana. 2* Edicién 1997
pag, 75

* Koontz O’'Donell. *Fund de Admini i6n”, Editorial Diana, 1995, pag, 78
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Efectuar un estudio de mercado es importante para cualquier proyecto de

inversion, ya que se analizan las oportunidades, programas y controles, buscando
alcanzar los objetivos de la empresa.

2.1 Introduccién

Efectuar un estudio profundo, veraz y profesional, disminuye la incertidumbre y
fortalece la decisién de invertir o no en el proyecto, a su vez se tiene informacion
de los elementos que beneficien a la empresa.

En consecuencia, es necesarioc que quien participe formulando y evaluando
proyectos de inversion, considere por lo menos las siguientes actividades como
parte medular de dicho estudio.

* La caracterizacion del bien o del servicio, para el cual se hara el estudio de
mercado y comercializacion.

« La determinacion del segmento de mercado o area de cobertura que tendra
€l bien o servicio.

e La realizacién de diagnésticos relativos a ia oferta y la demanda del bien o el
servicio, para la cual se realiza el estudio.

= La estimacion de las perspectivas o prondstico de la oferta y la demanda del
bien o servicio, para la cual se realiza el estudio.

e La determinacién o establecimiento de los canales de distribucion que se
emplearan en hacer llegar, eficaz y eficientemente, el bien o servicio a los
clientes (consumidores o usuarios) que constituyan al segmento de
mercado.

e La determinacién de las politicas de ventas que regiran la comercializacion
de los productos respecto a: precios, crédito, plazo de pago y condiciones
de venta, entre otras.

La importancia fundamental del estudio de mercado radica en que de su resultado
depende el desarrolio de los demas capitulos de el proyecto de inversion, es decir,
que ni los aspectos técnicos, ni los administrativos o los econdmico-financieros se
llevaran a cabo, a menos que el estudio de mercado presente resultados donde se
presente una demanda insatisfecha durante el periodo de operacién del proyecto
de inversién, o simplemente la posibilidad de venta del producto o servicio.

El estudio de mercado, mas que describir y proyectar los mercados relevantes para
el proyecto, debe ser la base sdlida para realizar un estudio completo y
proporcionar datos basicos para las demas partes de la investigacion.

6 Philip Kotler, “Direccion de Mercadotecnia™, Editorial Diana, 1990, pag 99




2.2 Objetivos del estudio de mercado para el proyecto.

Los objetivos que se persiguen con la presente investigacién de mercado son
los siguientes:

« Determinar si existe mercado para el servicio de restaurante de comida
mexicana dentro de la zona escogida para el proyecto.

« Obtener la demanda que pueda esperarse de dicho servicio.

e Horario de servicio.

« Obtener un precio justo por el servicio ofrecido.

2,3 Analisis del mercado (determinacién del tamaito minimo de la muestra)

Normalmente, los estudios se efectian tomando en consideraciéon a sélo una parte
de la poblacién, por lo cual existe interés, la cual recibe el nombre de muestra, ésta
debe ser representativa, ya que de lo contrario las conclusiones que se obtengan
de ella y que servirdn para analizar el comportamiento de la poblacién de la que se
extrajo la muestra, no seran validas.

Con el objeto de analizar la posible demanda, se procedera a determinar el tamario
minimo de la muestra, para lo cual se empleara fuentes de informacion.

1.- Fuentes de informacion:

La obtencién de informacion se realizarda mediante fuente primaria (contacto
directo con el consumidor), a través de la entrevista personal, utilizando un
cuestionario y aplicAndose a habitantes y trabajadores de la zona.

2.- Muestra:

Con el fin de obtener la informacion necesaria para cumplir con los objetivos del
estudio y a su vez nos permita conocer la demanda posible en el servicio de
comida mexicana la muestra estara determinada por la siguiente expresion
estadistica.” .

? Laura Fisher. %1 d i6n a la investigacion de M dos”, Editorial Diana, 1995, pag, 76




= GNPQ
AN =D +oPQ

Donde :
n =Al tamaﬁo mlnlmo de la muestra requerido.
N "Umverso :
P = Probabillaad afavor,
Q = Probabilidad en contra.
e = Error de estudio.
o = Confianza.
Teniéndose en consideracién que los valores utilizados para la expresién a utilizar
son empleados en la mayor parte de los' experimentos de muestreo menores o
iguales a 0.5 para el error méximo permitido, 0.8 y 0.2 para las probabilidades a

favor y en contra, y un nivel de confianza de! 95%. Asi teniendo un valor en tablas
estadisticas de distribucién normal a 1.95

Sustitucién

3.84(10,000)(0.8)(0.2)

= = 245 encuestas
0.5°(10,000) + 3.84(0.8)(0.2)

Se considera 10,000 el universo, debido a que en la delegacion Iztacaico habitan
450,000° personas con 24 km? que tiene la demarcacion politica, el espacio que se
pretende abarcar en el negocio es de medio kildmetro, también se incluye a los
trabajadores de las fabricas existentes en la zona.

La muestra utilizada es de 245 encuestas, que se considera suficiente para
responder a los objetivos del estudio de mercado.

E! procedimiento que se utiliza es el de visitar [a zona escogida para el proyecto,
durante diversos horarios y solicitar a los trabajadores y habitantes de la zona a
contestar los cuestionarios.

* Fuente INEGI, Censo 2000
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3.4 Introduccién al cuestionario.

Con el fin de obtener un mejor perfil sobre ia aceptacion del restaurante de comida
mexicana se lleva a cabo la realizacidn de una investigacion de mercado,
primordialmente se realiza a través de la recopilacién de informacién necesaria
con forme a fuente primaria, elaborandose un cuestionario de tal forma que éste
sea de gran utilidad para tomar decisiones respecto al proyecto propuesto.

De acuerdo a los objetivos planteados la elaboraciéon del cuestionario se guiaré
para encontrar una respuesta.

De primera instancia se considera oportuno saber si salen a comer para dar pie a
las siguientes preguntas.

La pregunta 2 respecto a la frecuencia, nos da la pauta para conocer cuantas
veces salen a comer dandonos una perspectiva de la demanda, posteriormente se
ird depurando esta pregunta y asi obtener los resultados esperados (demanda).

Delimitando mas la informacion en la pregunta 3 se busca definir el lugar de
preferencia para comer por los encuestados, con esto teniendo una vision respecto
al nimero de veces en que salen a comer y su preferencia de lugar nos da un
indicativo de cuantas ocasiones por lo menos una vez al mes pueden asistir a
nuestro local, asi mismo verificamos la competencia, es importante para el negocio
saber este factor ya que nos empezamos a adentrar en los gustos, lo podemos
enfocar como un factor de viabilidad del negocio.

La pregunta numero 4, ¢porqué? Nos ayuda a definir los gustos y preferencias por
los cuales asisten a un determinado lugar, tomandose en cuenta los principales ya
que es importante debido a que el cliente debe sentirse lo mejor posible y
satisfecho para que el local sea su lugar de preferencia.

Conforme a las caracteristicas de un restaurante, justificamos los minimos
requisitos y el concepto que se tiene de los restaurantes sobre cualquier otro lugar
que ofrece comida, a través de esta informacién nos daremos cuenta de las
necesidades que debemos satisfacer.

La pregunta sobre otros servicios que le gustarian encontrar, es muy importante
debido a que se pretende obtener un plus al servicio, aspectos que los clientes
deseen y que se pueda brindar dando al lugar una ventaja competitiva.

En la pregunta sobre la preferencia de restaurantes de cuando salen a comer, nos

dard un panorama mas especifico sobre la demanda que se pueda esperar, ya que
en la pregunta se dan las opciones que a juicio se consideran las mas viables.




Con la pregunta si ha comido en un restaurante de comida mexicana en los ultimos
tres meses, se pretende dar pie a cuestionamientos especificos que nos servirdn
para el lugar, asi mismo se desborda la pregunta sobre los alimentos que se
prefieren cuando van a comer a un lugar de éste tipo, determinando gustos y
preferencias sobre el menl. Se piden tres piatillos con el fin de encontrar la
variedad de comida que los encuestados tengan como primera mencién, el
posicionamiento del tipo de alimentos que consumen.

También se tomara en cuenta de acuerdo a la perspectiva que los encuestados
tienen, el precio que consideran justo o bien que a ellos les han cobrado por estos
platillos antes mencionados con el propésito de determinar e! precio, mantenernos
con la competencia, si es posible mejorarlo.

La forma de presentacién de la comida que el restaurante ofrece es importante ya
que es un aspecto mas para captar el interés de los clientes, ofreciéndoles lo que
mas les gusta.

Respecto al horario, daremos un parametro obteniendo el lapso en el cual los
clientes pueden asistir al restaurante.
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2.5 Analisis de los resultados arrojados por el cuestionario.

a) Edad de los encuestados
La edad de ios encuestados estuvo comprendida entre 20 y 40 afos, io cual
beneficia al estudio debido a que los clientes potenciales que viven o trabajan
en la zona que asisten con mayor frecuencia a los restaurantes son de esta
edad.
b) ¢ Te gusta salir a comer?
La respuesta se da en el cuadro 2.1

Personas encuestadas a quienes se les pregunto si les gusta salir a comer

Personas que contestaron
Pregunta PR CEID total
Si
Cantidad = %. % Cantidad %
228 93 o017 - 7 245 100

Fuente: investigaciéyn’di‘recta‘ St

i " Cuadro 2.1

Los resultados anteriores se pueden representar gréficamente como sigue:

Personas encuestadas a quienes se les pregunts si les gusta salir a comer

Grafica 2.1

Como se puede observar en la grafica anterior, el 83% de las personas
encuestadas, dijeron que si les gusta salir a comer, mientras 7% contestaron que
no les gusta.




c) ¢Con qué frecuencia lo haces al mes?

En el cuadro 2.2 se concentran las respuestas a esta pregunta

Frecuencia cantidad %

1a3 206 84

4a6 32 13

mas de 6 7 3
Cuadro 2.2

Los resultados se pueden graficar de la siguiente manera:

Gréfica 2.2

Como podemos observar en la grafica anterior de las personas encuestadas el
84% prefiere salir a comer de 1 a 3 veces por mes, siendo el porcentaje

representativo, asi mismo el 13% lo hace de 4 a 6 veces por mes y s6lo el 3% mas
de 6 veces.
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d) ¢ Qué lugar prefieres cuando sales a comer?

El resultado de esta respuesta se da en el cuadro 2.3

Lugar preferido por los encuestados

Concepto cantidad %
Restaurante 121 49
Fonda 104 42
Puesto ambulante 18 7
Otro 2 1
Cuadro 2.3

Los resultados anteriores pueden representarse de forma grafica como sigue:

49% -2

Gréafica 2.3

En la grafica anterior nos muestra las preferencia por los encuestados cuando
salen a algun lugar a comer; por los restaurantes con un 50%, sin embargo un
porcentaje considerable toma como opcién la fonda 42%, un 7% prefiere el puesto
ambulante y el 1% algin otro lugar, estos resultados reflejan la viabilidad det
proyecto.
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e) ¢Por qué?

En el cuadro 2.4 se toman en cuenta los aspectos mas importantes
mencionados:

Concepto cantidad %
Restaurante
Higiene 112 92.56
Mejor atencion 98 80.99
Variedad de comida 57 47.11
Convivencia con amigos o familia 32 26.45
Fonda
Econémico 87 83.65
Cercania del lugar 79 . 75.96
Toque mas hogar 15 14.42
Cuadro 2.4
Restaurante

valores en porcentaje

Gréfica 2.4

De acuerdo a la grafica 2.4 las personas encuestadas que como principal
opcién tomaron el Restaurante, tienen una imagen de que es un lugar higiénico
ya que el 92.56% asi lo considera, siendo significativo que también se brinda
una mejor atencién como lo menciona el 80.99% de los encuestados, el 47.11%
toma en cuenta la variedad de comida y el 26% como un lugar para la
convivencia familiar o con amigos.
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Fonda
valores en porcentaje

Grafica 2.4A

El 83.65% de los encuestados que prefieren la fonda, muestra un tendencia
favorable al aspecto econdmico en la comida, asi mismo el 75.96% toma en
cuenta que el lugar este cercano, de alguna forma accesible, y sélo el 14.42% .
da como referencia que este lugar brinda comida con mas sabor hogaredo.
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" f) ¢Qué caracteristicas son importantes para usted en el servicio de

restaurante?

Concepto cantidad %
Rapidez en el servicio 189 77.14
Precio justo 142 57.96
Amabilidad en la atencién 211 86.12
Servicio de bafo 86 35.10
Cercania del local 101 41,22
Otro 55 22.45

Cuadro 2.5

Los resultados presentados anteriormente se observan en la grafica 2.5

100.00
80.00
60.00 |
40.00 "
20.00

0.00

. »
| l l | !
[@Seriet | 77.14 | 57.96 | 86.12 | |

Gréfica 2.5

Siguiendo la grafica podemos ver tres aspectos importantes que predominan
dentro del gusto de los encuestados, el 86% menciona como prioridad la
amabilidad en la atencidn, seguido de ia rapidez en la atencién con 77.14% y un
precio justo con §7.96 %, dando el panorama de los puntos importantes en los que
se tiene que poner atencién.
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g) ¢Qué otros servicios le gustaria encontrar en un restaurante de comida
mexicana?

En al cuadro 2.6 se muestran los aspectos mas importantes:

Concepto cantidad %

Musica 151 62

Television 113 46

Teléfono publico 78 32
Cuadro 2.6

De forma gréfica puede observarse de la siguiente manera:

32%

Gréfica 2.6
La gréafica nos muestra un tendencia a que el 62% de las personas encuestadas

prefieren que en el restaurante exista musica, el 46% considera importante que
el lugar tenga televisor y el 32% hace referencia al teléfono publico.
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A continuacidn se muestran las opciones de los lugares preferidos

Concepto cantidad %

Restaurante de comida rapida 33 27

Restaurante de comida mexicana 57 48

Restaurante de comida china 22 18

Otros 9 7
Cuadro 2.7

—

48%

Gréfica 2.7

Como podemos observar en el grafico anterior ia preferencia de los
encuestados por los lugares como los restaurantes de comida mexicana es
significativo, ya que cuentan con la predileccién del 48%, siendo éste el
mercado al cual estaremos dirigidos. En segundo término se encuentra el
restaurante de comida rapida como VIP’s, Sanborns, etc. con un 27%, sin
embargo el restaurante de comida china cuenta con un significativo 18%.

Nota: se toma como base 121 encuestados para la realizacién de esta
pregunta ya que son esta cantidad aquellos que prefieren comer en
restaurante, y sobre éstos verificar cuantos les gusta comer en un
restaurante de comida mexicana, asi se tendra conocimiento de la demanda
que se espera.
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i) ¢Has comido en restaurante de comida mexicana por lo menos una vez en
los tultimos 3 meses?

Personas que han comido en restaurante de comida mexicana

Personas que contestaron

Pregunta total
Si No
Cantidad % cantidad % Cantidad %
240 98 5 2 245 100

Fuente: investigacién directa

Gréafica 2.8

Los resultados mostrados en el cuadro 2.8 pueden observarse graficamente 6
como sigue:

298%

Gréafica 2.8

El grafico 2.8 muestra una gran tendencia donde el 98% de los encuestados ha
asistido a un restaurante de comida mexicana en los ultimos tres meses, dando a
conocer que es un lugar que pueden tomar como opcion para comer.
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j)eQué tipo de platillo te gusta comer? (3 mencione! € no sean antojitos)

Platillo _cantidad %
Enchiladas verdes 172 70.20
Pechuga de pollo (diversas presentaciones) 159 64.90
Bistec de res (varias presentaciones) 99 40.41
Sopas 95 38.78
Otros 31 12.65
Cuadro 2.9
12.65%
38.78% - .20%

64.90%

Griéfica 2.9

Como podemos observar el grafico 2.9 muestra que los encuestados tienen cierta
preferencia o gusto por las enchiladas verdes con un 70%, siendo que las diversas
presentaciones de pechuga también es un platilo del gusto con un 65%,
considerando los alimentos importantes, sin embargo el bistec de res (diversas
presentaciones) cuenta con un porcentaje significativo 40%, asi mismo muy cerca
se encuentra las sopas con 39%, siendo un factor para tomar en cuenta.
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k) ¢Qué precio considera justo para cada platillo de comida mencionada?

Concepto precio cantidad total %

Enchiladas Verdes $20-25 172 245 70

Pechuga de pollo $25-30 1569 245 65

Bistec de res $25-30 99 245 40

Sopas $15 95 245 39
Cuadro 2.10

Gréfica 2.10

Como podemos observar en la grafica 2.10, el 70% marcé que el precio estaria
considerado de $20 a $25 por las enchiladas verdes, el 65% menciona que el
precio adecuado para la pechuga de pollo (diversas presentaciones) seria de
$25 a $30, asi mismo el 40% dice que de $25 a $30 costaria el bistec de res
(diversas presentaciones) y el 38% informan que pagarian por el sopa $15.
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1) ¢C6mo le gustaria que fuera presentada en un restaurante la comida
mexicana?

Concepto Cantidad %

Menu 166 68

Corrida 57 23

Otro 22 9
Cuadro 2.11

o1
- 33
03

Grafica 2.11

Los resultados presentados en el grafico 2.11 nos muestra una gran preferencia
por que la presentacion de la comida en el restaurante sea en un menu, el 68%
de los encuestados a si lo demuestran, sélo el 23% considera que sea como
comida corrida y el 8% da otra opcién, como buffet.
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m) ¢ Qué horario le gustaria que tuviera el restaurante?

Concepto cantidad %
“a. 10a.m.—-5p.m. 5 2
b. 10a.m. -7 p.m. 37 15
c. 11am.—-7pm. 164 67
d. Otro 8 a.m.-~11p.m. 39 16
Cuadro 2.12
0,
16% 2% 15%
67%
Gréfica 2.12

La grafica anterior representa la tendencia favorable con el 67% de que el mejor
horario para el restaurante seria de 11 a.m.~7 p.m.
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Con la informacién arrOJada por los cuestionarios se tnene que los platillos que no
deben faltar en el menud son :

Sopa azteca

Consomé de polio

Arroz con pipian

Enchiladas verdes con pollo
Pechuga en pipian
Pechuga en pasilla
Pechuga empanizada
Bistec en chile pasilla

Ademds el restaurante proporcionara tortillas.

La forma en que se presentara al cliente serd en forma de menu en diferentes
tiempos, debido a que los resultados arrojados por la investigacion favorecio esta
forma de presentacion.

2.6 Analisis de la demanda

Consumidores:

Perfil det consumidor.

E! servicio estd dirigido a trabajadores de las empresas que laboran dentro de la
zona escogida para el proyecto, habitantes y transeuntes que gusten de consumir
alimentos en un lugar establecido. Con los cuales se puede contar como parte de
la demanda potencial.

Con el objeto de pronosticar la demanda posible, se procederd al caiculo del
crecimiento de la poblacién de la Delegacién Iztacalco, ya que se considera la zona

potencial en donde radicara la mayorfa de los consumidores, para tal ,Caso se
utilizara el método de mano alzada o libre que en su expresion numérica es®

Y= m(x-x, )+ y

Donde:

Y = Ecuacién de regresion buscada

m = Pendiente de la recta

? Abraham Heméandez Hemandez, “F facion y Evaluacién de Proy de i ion”, Editorial Ecafsa,
1998 pag. 212 . .
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x = Constante de regresién

x,= Desplazamiento de la recta de regresion

y= Ordenada al origen.

" TESIS cop
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Solucién:

.

Poblacién total de la Delegacion lztacalco™

ARos (X) Poblacion (Y) en
miles
1960 156
1970 239
1980 359
1990 428
2000 450

Se construye el diagrama de dispersion, localizandose los puntos Ay B.

Grafica 2.13
Proyecto de la Demanda

500
400
300
200
100 |

1960 1970 1980 1990 2000

Los puntos son: A(0,156), B(4,450)

1% Fuente: INEGI
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Calculando la ecuacion:
Y = m(x-x,)+y

Y,~Y, "_ 450—156 294
m= 2= 2T 2 735
X,—X, 4-0 a

utilizando el punto A(C,156)

Y= mx-x,)+vy
Y = 73.5( x-0) + 156

Y = 156 + 73.6x . Ecuacion de regresién buscada.
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A continuacién se muestra la tabla de 2.2 de la cual se obtiene una forma de medir

ta demanda.

Tabla 2.2
afios Poblacién en miles
2010 523
2020 597
2030 670
2040 744
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2.7 Andlisis de la oferta.

Con respecto a la oferta de este servicio, se tom6 en consideraciébn para su
andlisis:

Costo del servicio. En este aspecto se toma en consideracion que el servicio
va dirigido principalmente a trabajadores y habitantes de una zona de la
Ciudad de México con recursos limitados, el proyecto se considera viable
debido a que se ofrece precios accesibles.

Que ningun establecimiento de tipo restaurante ha incursionado en la zona
donde se planea establecer el negocio, por lo que el mercado es virgen.

Calidad de servicio. Debido a que se conoce la forma de venta de alimentos,
la calidad estd asegurada, contando con experiencia por parte del personal
que laborara en el proyecto.

Crecimiento de la oferta. Segun datos de la Camara Nacional de la Industria
Restaurantera y de Alimentos Condimentados, el sector representa el 3%
del Producto Interno Bruto, empleando mas de 813,000 personas de
manera directa y 800,000 personas de manera indirecta contando con
120,000 establecimientos en todo el pais, entre loncherias, tonterias,
restaurantes.

A su vez |la Camara de la Industria Restaurantera y de Alimentos
Condim?zptados reporté un crecimiento de e! 8% en el primer trimestre de
el 2001.

! Datos obtenidos de el periédico REFORMA edicién 29 Noviembre 2001 emitidos por el
vicepresidente de la CANIRAC Roberto Gonzélez .

!2 Datos obtenidos de el periédico REFORMA edicién 29 Noviembre 2001 emitidos por el
vicepresidente de la CANIRAC Roberto Gonzilez .
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Personas que laboran en la Industria Restaurantera

Tota! 813,413

Gréfica 2.14

7 d4m 10 824
adniistiativoy

43.83%m= 156,278
propetanos
¥ familiares

538%s= 437 616
empleados

R
i B

Participacién de la Industria Restaurantera en el Sector Turismo
PIB Turistico

Gréfica 2.156

Diversos Sorvicios
y Blones Menoses
9.5%

Olros servicios
10.3%

Artesaniss

10.2%
" . Reslaurantes ~“wiigge
wﬂy Baros 23.6%

Datos obtenidos de los establecimientos agrupados en la Camara de la industria
Restaurantera y de Alimentos Condimentados.
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Proyeccion de la oferta.

De a cuerdo a la informacion de la Camara de la Industria Restaurantera y de
Alimentos Condimentados es dificil prever un crecimiento sustancial en los
establecimientos que ofrecen comida elaborada, debido a las condiciones
econémicas del pais en la actualidad. Aunque se contempla un aumento del 2% en
la apertura de negocios de comida tipo restaurante para el afio 2002, y un
porcentaje similar para el afio 2003."

Analisis de precios y comercializacién.

En una investigacién directa realizada en negocios similares, se observé la
existencia de gran variedad de precios, oscilando desde $30.00 hasta $40.00 por
mentl,

Al respecto se debe citar que existe gran diversidad de restaurantes dirigidos a
diferentes mercados, para la investigacion se tomd en cuenta aquellos
establecimientos que reunian caracteristicas semejantes al segmento de mercado
que se pretende atender.

Los canales de comercializacion que se observan en el area del restaurante son
los mas usuales, en ellos participan el productor o fabricante y el consumidor. Es la
via mas corta, y sucede porque el consumidor compra el producto directamente en
la empresa.

Y Datos obtenidos de el periédico REFORMA edicién 29 Noviembre 2001 emitidos por el
vicepresidente de la CANIRAC Roberto Gonzilez .
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3.1 Introduccion.

En la evaluacién de proyectos independientemente del sector econémico a que se
oriente, una parte importante es el Estudio Técnico. En el Estudio de Mercado se
busca responder a las preguntas ¢qué vender? ¢a quién? ¢cuanto vender? gen
donde vender? scémo y a qué precio vender?. En el Estudio Técnico se procura
contestar a las preguntas ¢cémo producir [0 que el mercado demanda? ¢ cual debe
ser la combinacién de factores productivos? ¢dénde producir? ¢qué materias
primas e insumos se requieren?¢qué equipos e instalaciones fisicas se necesitan?.

En la evaluacion de proyectos de inversion se debe cumplir, de manera
consecutiva, con la estructuracion del Estudio de Mercado y del Estudio Técnico,
también el Estudio de Mercado debe ser congruente con los objetivos del proyecto
de inversion y con los niveles de profundidad del estudio en conjunto.™

El Estudio Técnico aporta informacibn muy valiosa, cualitativa y cuantitativa
respecto a los factores productivos que debera contener una nueva unidad en
operacion, esto es: la tecnologia; magnitud de los costos de inversion; asi como
todas las previsiones para que la nueva unidad productiva no tenga efectos nocivos
en el ambiente ecoidgico.

La informacion del Estudio Técnico junto con la derivada del Estudio de Mercado
son de importancia en los presupuestos de inversion y funcionamiento del proyecto
de inversién. Con esta informacion denominados indicadores de evaluacién, se
llega finalmente a conocer la bondad econdémica y financiera del proyecto.

El objetivo general del Estudio Técnico es demostrar si el proyecto de inversion es
o0 no técnicamente factible, justificando ademas, desde un punto de vista
econémico, haber seleccionado la mejor alternativa en tamario, localizacion y
proceso productivo para abastecer el mercado demandante del bien o del servicio
a producir. Todo ello en funcidn de la disponibilidad y/o restriccion de los recursos y
factores productivos tales como: materias primas y sus fuentes de abastecimiento;
alternativas tecnolégicas accesibles al proyecto; disponibilidad financiera para el
mismo, disponibilidad de los recursos humanos necesarios; y costos y factores
externos al proyecto como son la politica de la empresa o del grupo de
inversionistas, la politica econémica del pais, etc.

!4 Abraham Hemandez Herandez, “F lacién y Evaluacion de Proyectos de I ién”, Editorial, FHcafsa,
1998 pag, 246,
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El Estudio Técnico para un Proyecto de Inversion deben considerar
fundamentalmente los antecedentes correspondientes a la informacién cuantitativa
que emane del estudio de mercado ademas de un estudio de materias primas,
localizacidn general y especifica del proyecto, dimensiones o tamario de planta.

3.2 Localizacién de planta.

El estudio de mercado permite conocer entre otras cosas la ubicaciéon de los
consumidores, asi como el de las empresas con las cuales vamos a competir.
Estos conocimientos deben ser tomados en consideracioén, a la hora de seleccionar
el espacio fisico en donde se construira la futura empresa, la cual debe estar
ubicada estratégicamente.'®

Una de las decisiones de costo y beneficio mas importante a largo plazo en una
compaifia es la de localizacion. Este es un elemento critico para determinar ios
costos fijos tanto para las compaiiias industriales como las de servicio. La mejor
localizacion depende del tipo de compaiiia que se este considerando, la cual nos
permita estar cerca de los mercados de consumo, de la materia prima, de la mano
de obra, etc.

Los factores que deben considerarse en la localizacién de la empresa son:

a) Servicios: Como son agua, luz, drenaje, teléfono, sobre todo, aquellos
servicios que requerira la empresa para su funcionamiento.

b) Materia prima: se analizan los posibles proveedores y las distancias que hay
a la empresa, con el fin de disminuir costo de transporte.

c) Mano de obra: Se analiza, la existencia de mano de obra calificada, la
cantidad que se requiere.

d) Disposicion de terreno: para la construccién de la empresa.

e) Marco legal de la empresa.
A la seleccion del area donde se ubicara el proyecto se le conoce como estudio de
macrolocalizacién. En la primera etapa de macrolocalizacion del proyecto, es

conveniente presentar planos de localizacién general de cada una de las
alternativas de ubicacion para tener una apreciacion visual mas amplia.

'3 Abraham Hemandez Hernandez, “Formulacid y Eval i6n de Proy de Inversion”, Editorial, Ecafsa,
1998 pig. 247
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Una vez seleccionada la alternativa 6ptima se requiere presentar planos, donde se
muestren las vias de acceso a la poblacidon, las redes de comunicacion, los
servicios aéreos y todos aquellos servicios publicos que constituyen una ventaja
para el proyecto.

Una vez definida la zona o poblacién de localizacion se determina el terreno
conveniente para la ubicacién definitiva del proyecto. A este paso se le conoce
como estudio de microlocalizacion.

3.3 Localizacion en empresas de servicios

Las instalaciones de servicios suelen cubrir un area geografica restringida, una
ciudad o una zona dentro de ella, esto, unido a la gran variedad de servicios
explica que las instalaciones de este tipo sean mucho mas numerosas que las
plantas productivas o los almacenes y, al mismo tiempo, que suelan ser mas
pequefas, y por tanto, menos costosas que aquélias.

De todo o dicho se deduce que, en estos casos, los factores dominantes en las
decisiones de localizacién en servicios estdn mas relacionados con el mercado y la
demanda que con los aprovisionamientos o los costos, ademas, suele ser una
decisidon simultanea con [a seleccion del mercado en el que se desea competir. La
proximidad a los clientes determina las condiciones en que éstos podran contactar
y operar con la empresa, lo cual resulta critico para determinar cuantos seréan
atraidos por la instalacion; suelen distinguirse dos casos diferentes:

e Cuando el cliente viaja hasta la instalacion de la empresa para recibir el
servicio (por ejemplo: una tienda, un restaurante o un hotel). Aqui, los
clientes asumen el costo y los inconvenientes del desplazamiento,
determinando la situacion de la instalacion su poder de atraccién sobre los
mismo.

e Cuando algunos medios, o todos (servicios moviles o ambulantes), se
desplazan desde la instalacién hasta donde esta el cliente (por ejemplo: los
servicios de reparaciones o la venta a domicilio). En estos casos, la
localizacién de la base de operaciones determina la zona que puede ser
cubierta de forma efectiva o competitiva. Los costos de transporte son
asumidos por la empresa, quien los incorpora al precio del servicio, ademas,
la localizacién determina el tiempo de respuesta a la demanda, lo cual
puede ser importante a la hora de competir con otras empresas.

En otras ocasiones, sin embargo, el servicio no esta obligado a situarse proximo a
los usuarios; por ejemplo, cuando éste es unico o goza de tal prestigio que los
clientes estan dispuestos a trasiadarse a €l desde puntos muy distantes (por
ejemplo: determinadas clinicas especializadas, ferias 0 muestras, zonas turisticas,
etc.). También sucede esto cuando el servicio puede liegar al cliente por otras vias
tales como el teléfono, las ventas por catalogos etc. qo




Otro factor que resulta critico en la localizacion de los servicios es la competencia.
En algunos casos, cuando una zona esta saturada, puede ser preferible evitarla y
buscar otras mas despejadas, sin embargo, en otros puede resultar apropiado
situarse cerca de la competencia ya que, de ese modo, se consigue un efecto
benéfico entre el poder para atraer clientes de las distintas empresas.

También puede ser importante en estas decisiones de localizacidn de
establecimientos afines o complementarios (con los cuales se pueden establecer
una relacién parasitaria), el trafico de la zona, la visibilidad del sitio, la
disponibilidad de estacionamiento y de buenos transportes publicos, la actitud de la
comunidad, etc. Por (itimo, habria que tener en cuenta el caracter publico o
privado de los servicios ya que los objetivos en cada caso varian
significativamente.

3.4 Macrolocalizacién en el Distrito Federal.

Respecto al presente proyecto, este se ubicarad en el Distrito federal, delegacion
1ztacalco.

En la figura 3.1 (pagina 43 ) se ofrece una monografia del Distrito Federal, el cual
se muestran los siguientes datos:

Distrito Federal (México) o Ciudad de México, entidad politico-administrativa de la
Republica Mexicana que se localiza entre la parte austral de la antiplanicie
mexicana y el sistema Volcénico transversal, ocupando la porcidn suroeste de la
cuenca de México. Limita al norte, oceste y este con el estado de México y al sur
con el estado de Morelos. Por su extension territorial, 1499 kmZ2, ocupa ef titimo
lugar de las entidades administrativas de rango superior.

Economia

La ciudad es la capital de los Estados Unidos Mexicanos y cumple funciones
vitales para el pais, al ser el principal centro industrial, comercial, de
comunicaciones y transportes, demografico, administrativo y cultural. Posee una
vasta red de vias de comunicacion de todo tipo, lo que la convierte en la entidad
mejor comunicada, pues convergen en ella las principales carreteras y autopistas
del pais. Las lineas férreas la unen también con los centros urbanos y regiones
mas destacadas. Dispone ademas del principal aeropuerto de la repuiblica con
servicio nacional e internacional. Su industria esta altamente diversificada y
desarrollada. Son de primer orden las ramas metalica y sus productos derivados,
el ensamblado de automoviles, asi como las industrias de productos quimicos,
alimenticios, textiles, petroliferos y eléctricos. Existe un sinnimero de lugares de
interés para visitar, tanto de tipo arquitecténico como arqueolégico y cultural.

!¢ Juan Gallardo Cervantes,“Formulacion y Evaluacion de Proyectos de Inversion™ , Editorial McGran Hill
1998, pag, 285.
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3.5 Microlocalizacién de la Delegacién iztacalco

Informacién estadistica de acuerdo con el censo de 2000."

Caracteristicas de su territorio, ubicacién y colindancias:

Esta delegacién se encuentra al oriente del Distrito Federal; colinda al norte con las
delegaciones Venustiano Carranza y Cuahutémoc, al poniente con Benito Juarez ,
al sur y oriente con Iztapalapa, y al oriente con el municipio de Nezahualcéyotl,
Estado de México.

La Delegacién Iztacalco tiene una extensiéon territorial de 24.3 kildmetros
cuadrados, por lo que representa 1.6% del D.F.

Cuenta con tres corrientes de agua, actualmente entubadas: Rio de Churbusco,
Rio de la Piedad y Canal Nacional.

Entre las localidades principales se encuentran las colonias Agricola Pantitian,
Granjas de México, Santa Anita, Agricola Oriental, Ramos Millan.

Las principales vias de comunicacién son las avenidas Rio de Churbusco,
Ferrocarril de Rio Frio y Plutarco Elias Calles; las calzadas Apatlaco e lgnacio
Zaragoza; los ejes viales 3 Sur, 4 Sur, 6 Sur, 2 Oriente y 3 Oriente; y el viaducto
Miguel Aleman .

La urbanizacién de lztacalco, casi concluida, ha representado un reto extremo:
dotar de drenaje, agua potable, energia eléctrica, alumbrado publico, calles y
avenidas, mercados, escuelas y demds requerimientos para habitar una ciudad;
poniendo todo esto a disposicion de 450,000 habitantes con mas de 93,000
viviendas (cuando en 1929 era un pueblo con tan solo 9,000 habitantes y 1,500
viviendas.

7 Fuente: INEGT
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UBICACION DEL. RESTAURANTE EN IZTACALCO.
£l restaurante se instalard dentro de la Delegacion iztacalco, en la colonia Barrio
San Miguel, en el cruce Callején de! Tezontle y avenida Francisco I. Madero

donde se encuentran entre ofras las empresas *Mueblerias Dico”, “Quesos
Lamesa”, "Distribuidora Login” e "Imprenta Alfa y Omega”.

COMUNICACIONES Y TRANSPORTES.
El area escogida para establecer el negocio es de facil acceso puesto que :

= Es comunicada por 2 rutas de colectivos
= 2 estaciones cercanas del metro { Iztacalco y Coyuya ).

En la actualidad los caminos estan pavimentados y existe casetas de vigilancia.
Cabe destacar que la zona es cercana a la Central de Abastos, lugar donde se

puede encontrar la materia prima a precios bajos.

Puede captarse la totalidad de los canales de televisién y de radio, asi como
sefales internacionales, a través de aparatos disefiados para tal prop6sito.

La figura 3.2 (pagina 45) muestra la ubicacion del restaurante, indicando las
principales avenidas donde se pretende localizar la empresa.
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Diagrama de flujo. Diagrama secuencial empleado en muchos campos para
mostrar los procedimientos detallados que se deben seguir al realizar una tarea,
como un proceso de fabricacién. También se utilizan en la resolucion de
problemas. Los diagramas de flujo se usan normalmente para seguir la secuencia
légica de las acciones en el disefio de programas de computadoras.

Es recomendable plasmar gréficamente el proceso de produccion, tratando de no
omitir ninguin paso, desde el inicio del proceso hasta la obtencién del producto
terminado, o la realizacion de un servicio, describiendo por separado cada fase del
proceso y detallando los insumos que intervienen, asi como la mano de obra que
se emplea, lo anterior facilita mucho la organizacion de la empresa, debido a que el
conocimiento de la elaboracion del producto no recae en una sola persona.

3.6 Procesos del proyecto.

En el proyecto de inversion del restaurante de comida mexicana, se especifica en
forma de diagrama de flujo el proceso de servicio a cliente, considerando
importante que el personal conozca los pasos a seguir y siguiéndolos al pie de ia
letra, de igual manera los diversos platillos que conforman el menu se presentaran
en diagramas de flujo, considerando de importancia que el personal conozca la
elaboracion de fos productos, debido a los inconvenientes que pudieran surgir de!
hecho de que una sola persona conozca el proceso de elaboracién de los diversos
alimentos que se ofrece al publico.

En el diagrama 3.3 (pagina 47) se presenta el proceso de servicio en el
restaurante, el cual muestra los diferentes pasos a seguir por las diferentes
personas que intervienen en la prestacidn del servicio hacia el cliente, a su vez
muestra las diferentes etapas de la atencién hacia el mismo.

En la figura 3.4 ( pagina 49) se muestra el proceso de elaboracién del bistec en
chile pasilla, platillo que formara parte de! mena de la empresa.

En {a figura 3.5 ( pagina 50) se muestra el proceso de elaboracién de enchiladas
verdes, platilio que formara parte def menu de {a empresa.

En la figura 3.6 ( pagina 51) se muestra el proceso de elaboracion de fas pechugas
enpanizadas, platillo que formara parte del menu de la empresa.

En la figura 3.7 ( pagina 52) se muestra el proceso de elaboracion del arroz, platillo
que formara parte del ment de la empresa.

En la figura 3.8 ( pagina 53) se muestra el proceso de elaboracién de las pechugas
en pipian, platillo que formara parte del menu de la empresa.

En la figura 3.9 ( pagina §4) se muestra el proceso de elaboracion de las pechugas
en chile pasilla, platillo que formara parte del menu de la empresa.
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Figura 3.3 Diagrama del proceso de servicio en el restaurante.
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3.7 Descripcion del proceso de servicio. ’ "

Etapa 1. Recepcion de clientes. En esta etapa, los clientes ingresan al local, y aqui
son dirigidos (o bajo decision propia), hacia el area de comensales, seleccionando
el lugar de su predileccion.

Etapa 2. Mesero proporciona menu a clientes. Aqui el mesero se presenta con los
clientes donde seran atendidos de una manera grata, calida y cortés,
proporcionando la carta donde se encuentra el menut del dia, incluyendo precio.

Etapa 3. Mesero registra orden del cliente. En esta etapa el mesero anota la orden,
por lo cudl se utiliza doble papeleta, una para el cocinero, otra para ser entregada
al cajero para su registro.

Etapa 4. Mesero lleva orden a cocina. En esta etapa el mesero entrega al cocinero
la orden, la cual sera colocada en orden de atencion.

Etapa 5. Cocinero prepara orden. En esta etapa el personal de cocina prepara las
diferentes ordenes, los cuales deben de tener en dicha area los diferentes platillos
que incluye e! menu. El personal que labora en este espacio llevara un registro de
los diferentes platillos que se consumen con mayor rapidez con respecto a otros,
reportando las cantidades que se tienen disponibles para su uso. Antes de iniciar el
siguiente paso, el mesero verificard que la orden sea correcta, de lo contrario se
repite el paso 5.

Etapa 6. Mesero lleva orden a clientes. Aqui los meseros llevaran los diferentes
platillos pedidos por los clientes, en esta etapa se hara énfasis en el rapido servicio
a los mismos, a! fin de evitar tiempos largos y demoras que desesperen a los
clientes, capacitando al personal para proporcionar un servicio calido y amable.

Etapa 7. Clientes consumen orden.

Etapa 8. Mesero proporciona orden al cajero para ser registrado. Verificando con
cuidado lo consumido por los clientes y su correcto registro econémico, evitando
reclamos de los clientes

Etapa 9. Mesero proporciona a clientes el monto econémico. Aqui los clientes
efecttan el pago monetario por el servicio recibido, y la verificacion de la cuenta
por el cliente. Si existe algun error, se repite el paso 8.

Etapa 10. Pago de clientes en area de cobro. Fin del proceso.
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MARINAR LOS
BISTECES CON SAL Y

DORAR LOS BISTECES
CON UN POQUITO DE

ACEITE
v

DESBENAR CHILES Y
QUITAR SEMILLAS

ACEITE

y

AGREGAR SALSA Y
TAPARLOS, DEJANDO
A FUEGO LENTO POR
25 MINUTOS

ASAR CEBOLLAS
AJOS Y CHILES

!

v

SERVIR EN UN PLATO

LICUAR JITOMATES
CEBOLLAS AJOS Y

CONSOME

ENROLLAR LOS
BISTECES CON UN
TROZO DE QUESO
cru

Figura 3.4 Diagrama de flujo del proceso bistecs en chile pasilia.
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CALENTAR 2
CUCHARADAS DE
ACEITE EN UNA
CAZUELA.

!

HERVIR POR 5 MIN.
TOMATES Y CHILES.

FREIR TORTILLAS UNA
POR UNA, 30
SEGUNDOS POR LADO.

T

!

COLARLOS.

COLOCAR TORTILLA
EN SALSA VERDE POR
UNOS INSTANTES.

'

!

LICUAR HASTA QUE
ESTE SUAVELA

RELLENAR TORTILLA
CON POLLO.

PASTA.

|

CALENTAR MANTECA,
ANADIR SALSA Y
COCINAR 5 MIN.

ENROLLAR TORTILLA
Y CUBRIR CON

!

CREMA.

AGREGAR EL CALDO Y
SAL AL GUSTO,
SEGUIR COCINANDO
AL GUSTO.

PONER EN UNPLATO Y
CUBRIR CON CREMA.

FINAL

Figura 3.5 Diagrama de flujo del proceso de enchiladas verdes.
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LAVAR PECHUGAS,
CORTADAS PARA EL
PROCESO.

!

SERVIR EN UN PLATO.

BATIR HUEVOS EN UN
RECIPIENTE.

|

IMPREGNAR
PECHUGAS CON EL
HUEVO MEZCLADO.

:

ANADIR PAN A LAS
PECHUGAS.

)

FREIR PECHUGAS EN
ACEITE.

Figura 3.6 Diagrama de flujo de pechugas empanizadas
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ESCURRIR.
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L
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FREIR ACEITE EN
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!

VACIAR ARROZ EN
RECIPIENTE CON

ACEITE.

PONER EN LA LICUA-
DORA CEBOLLA, AIO,
TOMATES Y AGUA.
LICUAR

!

VACIAR MEZCLA
HACIA EL ARROZ,
ESPERAR POR 10 MIN.

SERVIR EN UN PLATO.

Figura 3.7 Diagrama de flujo de arroz
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TOSTAR TODOS LOS
INGREDIENTES
EXCEPTO LAS
PECHUGAS.

[ FALL

|

AGREGAR PIPIAN A LA
PASTA. JUNTO CON
LAS PECHUGAS.

LICUAR LOS
INGREDIENTES Y
SOFRIAR LO LICUADO
EN POCO ACEITE.

}

|

COCINAR HASTA QUE
ESTEN COCIDAS LAS
PECHUGAS.

COCINAR A FUEGO
BAJO HASTA FORMAR
UNA PASTA.

I

!

SERVIR EN UN PLATO.

DISOLVER DOS
CUCHARADAS DE
PIPIAN EN % LITRO DE

AGUA.

AGREGAR LAS
PECHUGAS ALA
PASTA.

Figura 3.8 Diagrama de flujo de pechuga en pipian
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CALENTAR CHILES
CON CANELA HASTA
QUE ESTEN SUAVES.

SERVIR EN UN PLATO.

h 4

LICUAR CHILES
SUAVES JUNTO CON

CEBOLLA Y TOMATES .

'

SAZONAR CON SAL.

:

SOFRIA LO LICUADO
EN POCO ACEITE
HASTA QUE HIERVA
EN RECIPIENTE.

!

ANADIR PIEZAS DE
POLLO Y COCINAR
HASTA QUE VUELVA A
HERVIR,

Figura 3.9 Diagrama de flujo de pechuga en pasilla
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La distribucion en planta es un proceso complejo, con numerosos factores
implicados, cuyo resultado afecta directamente a los costos y a la productividad de
la empresa, comprometiendo a ésta a largo plazo en la mayoria de las ocasiones,
de ahi su caracter estratégico.

3.8 Distribucion de planta.

{ntroduccioén.

Ademas, no puede negarse que la experiencia y el juicio humano son primordiales,
sobre todo, en las fases mas detalladas de la distribucion, donde los planos y
maquetas siguen utilizandose ampliamente.

La distribucion de servicios posee determinadas particularidades derivadas del
trato directo con el cliente (instalaciones atractivas) pero, en general, se le aplican
los mismos principios y técnicas que a las manufactureras.

Por lo tanto, el proceso de planeacién de una distribucién jamas termina, es un
proceso continuo. La informacion que se obtiene para elaborar una distribucion asi
como la operacion de una instalacién, se deben revisar y actualizar continuamente
a medida que las condiciones cambian dentro de la misma. La distribucién en
planta es un arte, el ingenio, 1a persistencia y experiencia de quién planea influye
enormemente en la calidad de la distribucion resultante.

Existen varias técnicas mediante las cuales podemos determinar la distribucion de
planta de una forma adecuada, técnica y racional. Como sabemos la distribucion
de planta constituye un sistema compuesto de departamentos individuales en
interaccién, que determinan de alguna manera la debida eficiencia de la empresa
en cumplimiento de sus objetivos principales. Con el fin de obtener la distribucién
mas practica de una manera sistematica, es preciso considerar primeramente el
modo de combinar los departamentos de produccién para que se formen las areas
de fabricacién necesarias. Hecho lo anterior se agregan los departamentos de
servicio y las oficinas correspondientes.

Cualquier distribucion en planta deberd apoyarse en los principios mencionados a
continuacion, los que deberan de ser posible cumplirse en su totalidad.®

Wrh Register of Manuf and Thomas Register Catalog-File-New York:
Thomas Publishing Co 1975
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Principios de la distribucién de planta. 1 w’i F" ﬂ""?{wp g
Principio de integracion total o de unidad total. R -~~J

Sera aquella mejor distribucion optima, aquella que integre a hombre, materiales,
maquinas y los servicios necesarios de la manera mas racional posible, de tal
manera que funcionen como un equipo Unico.

Principio de la minima distancia.

En igualdad de circunstancias, sera aquella mejor distribucién que permita mover el
material a la distancia mas corta posible entre operaciones consecutivas.

Principio del recorrido.

En iguaidad de circunstancias, sera mejor aquella distribucién que tenga ordenadas
las areas de trabajo en la misma secuencia en que se transforman o montan los
materiales.

Principio del espacio cubico.

En igualdad de circunstancias, sera mejor aquella distribucion que utilice los
espacios horizontal y verticalmente, ya que se obtienen economias y ahorros de
espacios.

Principlo de satisfaccién y seguridad.

Sera aquelila mejor distribucion que proporcione a los trabajadores seguridad y
confianza para el trabajo satisfactorio de los mismos.

Principio de flexibilidad.

La distribucion en planta mas efectiva, sera aquella que pueda ser ajustada o
reordenada con el minimo de interrupciones y al costo mas bajo posible.

La figura 3.10 (pag 69) muestra las dimensiones del proyecto teniendo:
Frente : 15.05 m

Fondo: 15.00 m

Dimensiones de la cocina.

Frente: 4.8 m

Fondo:4.0m
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Dimensiones de la bodega.

Frente: 4.8 m

Fondo: 4.0 m

Dimensiones del area de caja y administracién.
Frente : 2,10 m

Fondo : 3.80 m

Dimensiones del bafio de hombres y de mujeres.

Frente: 1.50 m
Fondo : 1.80 m.

Igualmente la figura 3.11(pagina 60) sefiala las diferentes areas que cuenta el
negocio: area de comensales, bafos, bodega, cocina, administracion y salidas.

Para el proyecto de restaurante se planea con 11 mesas circulares de 1.5 m de
didmetro con 4 sillas cada una, asf mismo se planea una barra con capacidad para
5§ bancos. Espacio que cumple con las expectativas del estudio de mercado hecho
con anterioridad, y se define como capacidad instalada.

En el proyecto de la distribucién del restaurante se aplicara el principio de
flexibilidad, ya que las mesas y sillas pueden ser reordenadas o reajustadas
dependiendo de la demanda.

Principio de satisfaccién y seguridad. Debido a que el inmueble cuenta con 2
entradas, una principal para los clientes, y una segunda en la parte trasera del las
instalaciones, en el 4rea de la bodega, lugar conveniente para recibir materia prima
y entrada o salida para personal.

El proyecto de restaurante cuenta con 2 bafios, uno exclusivo para hombres, y otro
para mujeres.

Principio de recorrido. Debido a que las areas se encuentran ligadas, asi la bodega
se encuentra junto a la cocina, no perdiendo tiempo en transportar materia prima
de un lado hacia otro.

En el area de la bodega se encuentra la alacena, y juntos el congelador y el
refrigerador, distribuidos para que sea el lugar donde se almacene la materia
prima, el producto en proceso y producto terminado.

En el area de cocina, siguiendo el sentido de las manecillas del reloj se encuentra
la estufa, una mesa de trabajo, la parrilla, mesa de trabajo, tarjas y terminando con
la lavaloza.
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Principio ‘de: la minima distancia. En el proyecto de restaurante no se hacen
grandes recorridos de un érea a otra, en el area de cocina, se cuenta con mesas
de trabajo para maniobrar con libertad {a materia prima y los diferentes utensilios

de cocina.
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3.9 Descripcién de maquinaria y equipo

TESIS COF ]
FALLA D omigr |

La informacion relativa a los equipos y los procesos de manufactura, especificos de
cada proyecto, pueden obtenerse en asociaciones y organizaciones de fabricantes
o proveedores de equipos, asi como en publicaciones del ramo de bienes de
capital.

Introduccion.

Seleccion y especificaciones:

Los factores técnicos que intervienen en la seleccion de equipos y sus proveedores
son, entre otros:

e Capacidad de produccién en régimen normal de trabajo, especificando:
produccién, horario, reservas de capacidad o sobrecarga posible que
eventualmente se puede utilizar.

e Grado de eficiencia y rendimiento en términos de aprovechamiento de
materia prima, especificando Iindice de mermas y producciéon de desechos.

e Calidad del producto obtenido

e Vida util, necesidades de mantenimiento, perspectivas de dafios, desgaste y
obsolescencia.

« Espacios necesarios para su instalacién y especificaciones para la misma.

* Flexibilidad, indicacion de las alternativas posibles de utilizacion parcial de
los equipos o instalaciones de produccién, posibilidades de reforma o
sustitucion futura.

« Dificultad para su arranque.

Desde el punto de vista econdmico, ef problema de la seleccion de maquinaria y

equipo, consiste en examinar la influencia que la seleccién de un determinado
equipo puede tener sobre los costos del proyecto.
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No siempre la tecnologia mas sofisticada es la que ofrece mayores ventajas
econdmicas. Por eso, en la seleccidén del equipo debe tenerse en cuenta la
naturaleza técnica del proyecto, la escala de produccién, determinada a las
capacidades del negocio, dinero, espacio.

Conjuntamente con la seleccién de los equipos, debe hacerse la seleccion de los
proveedores, teniendo en cuenta su seriedad y experiencia, las garantias sobre
funcionamiento, el abastecimiento de refacciones y la asistencia técnica prestada.

Al realizar la descripcion del equipo y maquinaria es necesario indicar sus costos y
condiciones comerciales de entrega y adquisicion como lo son: las facilidades
crediticias, los tipos de interés y los tipos de moneda con que debe efectuarse el
pago correspondiente.

Los objetivos que se deben buscar al hacer una seleccién de métodos y equipos de
manejo de materiales son:

* Disminucién de los tiempos de produccion

* Minimizar costos de movimiento de materiales

e Lograr un flujo de materiales con riesgos minimos
e Lograr un buen control de flujo de productos

e Minimizar las mermas de materias primas y productos por manejo de
transporte

« Aprovechar al maximo la capacidad de almacenamiento

Para que estos objetivos puedan alcanzarse es necesario observar ios siguientes
principios:

» Coordinar el transporte de materiales a través de toda la planta.
* Reducir al minimo el nimero de movimientos de material.
« Disminuir al minimo la trayectoria de transporte de materiales.

e Diseftar adecuadamente las facilidades de recepcion, almacenaje y
embarques.

Tomando en consideracion las oportunidades que brinda el mercado se llevd a

cabo la investigacion de la maquinaria y equipo a utilizar para el proyecto, de
acuerdo a ia capacidad instalada.
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Maquinaria y equipo a utilizar en el restaurante.

En la cocina.

1 estufa con 6 quemadores plancha y horno integrados

DIMENSIONES Frente 1.40m $4,000*
Fondo 0.70m
Alto 0.90 m

CARACTERISTICAS:

Parrilta, planchas, quemadores y jaladera en fierro fundido.
Quemadores desmontables para facil limpieza.

Pilotos independientes para cada quemador.

Horno con termostato automatico con rango de 100 a 300°C.

1 freidora
DIMENSIONES Frente 0.57m - '$2,000"
Fondo 0.90m e
Alto 0.88m
CARACTERISTICAS:

Tina fabricada en acero inoxidable

Canastilla de alambrén cromado

Véivula de drenado

Control de temperatura autométicos con rango de 100 a 300°C
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1 refrigerador 4 puertas.

DIMENSIONES Alto 1.80m $7,000*
Ancho 1.20m
Fondo 1.00 m
CARACTERISTICAS:
Volumen 705 L
fluminacién 25W
1 conge‘lado‘r_}‘ o
DIMENSIONES . Alto 0.80 m $9,000
R T D Ancho 1.20m
. L Fondo 1.00 m
CARACTERISTICAS:
Puertas de cristal
Barra de torsién.
1 lavaloza
DIMENSIONES Alto 1.8 m $6,000"
Ancho 0.73m
Fondo 0.65m




Instrumentos de cocina

1 Batidora $200"
1 Licuadora $400*
1 Sistema Bafo Maria $400*
1 Serie completa de cuchareo $500"
1 Serie de cilindros $200*
Charolas de acero hondas para guardar alimentos $300*
Tablas rebanadoras . $200*
Utensilios para el centro de lavado -
Liquido secador $ 50*
Canastillas para secado de trastos $ 50*
Jaboneras $ 20
Toalleras $ 50
Papel mecanico $ 507
Depésito de yodo oo $200
Lavavos de acero inoxidable

$500*

Instrumentos de seguridad

1 Extintor
1 Luz de emergencia de baterias
.1 Campana de extraccion

$500*
$400"
$4000"

*Precios obtenidos por investigacion de mercado, algunos articulos son adquiridos
de segunda mano, descuentos especiales ofrecidos por el vendedor o del

fabricante.
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3.10 Descripcién y suministro de materias primas

Introduccién

Para producir un bien o servicio que cumpla con las especificaciones y normas de
calidad requeridas por el mercado demandante, es necesario seleccionar
cuidadosamente las materias primas e insumos que intervendran en la fabricacién
de dicho producto.

La calidad de las materias primas no soélo determina la calidad del producto a
obtener, sino que influye ademas en la selecciéon de la tecnologia a utilizar en el
proceso de produccién. En multiples ocasiones la tecnologia existente no es
compatible con las materias primas disponibles para el proyecto en estudio. Esto
se debe, principalmente, a que las tecnologias son desarroiladas para transformar
materias primas existentes en el pais de procedencia

Los requerimientos cuantitativos de materia prima estan determinados por el
programa de produccién, es decir, el programa de produccién determina las
cantidades y periodicidad de abastecimiento de materia prima.

La factibilidad de un proyecto de inversion depende, en gran medida, de la
disponibilidad de las materias primas. incluso en multiples ocasiones, el proyecto
surge a partir de la existencia de materias primas susceptibles de ser
transformadas o comercializadas. Cuando se realiza un estudio de materias
primas, conviene conocer su disponibilidad actual y a largo plazo y si esta
disponibilidad es constante o estacional.

Ademas de ia disponibilidad de materias primas, hay que conocer las fuentes de
adquisicion de materiales secundarios o auxiliares del proceso de produccion del
bien o de los servicios en cuestion. El estudio de disponibilidad de materias primas
puede ser positivo, pero el proyecto puede verse en una situacion bastante dificil si
no existen los materiales secundarios utilizados para transformar dichas materia
primas. De igual forma hay que prever la disponibilidad de los servicios requeridos
por el proyecto.

En ocasiones el precio de las materias primas resuita tan alto que pone en peligro
la rentabilidad del proyecto, en ofras ocasiones, las materias primas tienen tal
problematica en cuanto a transporte, que obligan al formulador del proyecto a
localizar la planta cerca de la fuente de materias primas, ya sea por su grado de
perecidad o por el peligro de explosiones.
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Materia prima a utilizar en el restaurante.

Los suministros utilizados para elaborar el menu de restaurante son de facil
obtencién, y no requieren de un almacenaje especial, sdlo se debe de tener
cuidado en la refrigeracidn y congelacion de carnes de aves y carnes rojas.

Por lo que en el establecimiento debe contar con la maquinaria necesaria para un
nivel de refrigeracion y congelacion suficiente para albergar a la materia prima que
se requiera asi como de producto terminado.

Como principal centro de abastecimiento de materia prima se tiene los diversos
locales que existen en “La Central de Abastos”, lugar que relne los principales
proveedores de frutas y verduras para la ciudad de México, el cual se encuentra a
poca distancia de el proyecto, siendo accesible para el traslado de materia prima
hacia el restaurante, contando con diversas rutas de transporte ademas de
ofrecer los mejores precios de la capital, con rebajas por el volumen alto de
compras. Los precios varian dependiendo de la temporada del afio, para el estudio
se realizara un promedio en el comportamiento de los precios en el afio.

INSUMOS PRINCIPALES,

Insumos $
Bistecs de res 48.00 kg
Pechuga de Pollo 30.00 kg
Jitomates 4.00 kg
Tomates verdes 4.00 kg
Lechuga 3.00 kg
Cebolla 3.00 kg
Ajo 15.00 kg
Chile serrano 5.00 kg
Chile pasilla 36.00 kg
Chile ancho 50.00 kg
Aceite para freir 8.00 It
Azucar 5.00 kg
Sal 3.00 kg
Aceite de oliva 10.00 It
Consomé comercial 15.00 kg
Queso fresco 20.00 kg
Queso chihuahua 25.00 kg
Arroz 4.00 kg
Manteca 11.00 kg
Tortillas 4.50 kg
Crema 20.00 It
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4.1 Introduccion.

Toda empresa debe seleccionar la forma de organizacion que requiere, con base
en sus necesidades funcionales y presupuestales, cualquiera que sea el caso, es
necesario que la organizacion o el empresario individual, especifique claramente
cémo va a funcionar la autoridad, especificando sus funciones y seleccionando en
forma adecuada a la persona idénea para ocupar el puesto.

Organizacién es la técnica de las relaciones que deben existir entre las funciones,
niveles y actividades de los elementos materiales y humanos de un organismo
social, con el fin de lograr su maxima eficiencia dentro de los planes y objetivos
sefalados. Es el proceso de determinar, qué es lo que se debe hacer, si ha de
lograrse una finalidad dada, asi como dividir las actividades necesarias en
segmentos, para que puedan ser desempefadas por una persona, como poder
suministrar los medios para la coordinacion, de modo que no se desperdicien
esfuerzos y los miembros de la organizacién no interfieran unos con otros.

e La organizacién se refiere a estructurar.
« Como deben ser las funciones, jerarquias y actividades.

* Se refiere a funciones, niveles o actividades que estan por estructurarse.

Por lo que una funcién se puede definir como un grupo de actividades relacionadas
que se colocan juntas bajo un solo jefe de departamento. El motivo de agrupar
actividades facilita la supervision, porque disminuye la cantidad de conocimientos
que el jefe de un departamento debe dominar a fin de supervisar eficientemente.’

e
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4.2 Organigrama.

Es la representacion grafica de la estructura de una empresa, al mismo tiempo nos
muestra elementos del grupo y sus relaciones respectivas.

El organigrama dentro de todo aparato productivo, donde dos o mas personas
deban combinar sus esfuerzos hacia un mismo fin, dado como resultado el logro de
los objetivos mencionados. Es de suma importancia, ya que nos indica donde se
encuentran los ejecutivos dentro de la organizacién, la persona que deba
encargarse de un determinado problema, las funciones principales que se llevan a
cabo dentro de la empresa y muestra a cada persona, quién es su jefe, quién es su
subordinado, por 1o tanto, el organigrama es muy significativo para toda
organizacion.

La figura 4.1(pagina 72 ) muestra el organigrama de la empresa el cual indica el
personal que laborara y su respectiva jerarquia.
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4.3 Perfiles y funciones del personal

Para el proyecto del restaurante se considera el siguiente equipo de trabajo.
1 Director General

2 Cocineras

3 Meseros

1 Cajero

1 Ayudante en general.

1 Persona de limpieza.

Personal que se considera suficiente para las necesidades de la empresa.

A continuacion se especifica el perfil y las funciones de cada puesto.

Director General

Peffil;

Debera contar con escolaridad acorde al puesto. Capacidad para el manejo de
personal, de andlisis para aprovechar oportunidades de mercado y condicién para
el desarrollo empresarial.

Funciones:
El Director general realizara las funciones de planeacién y toma de decisiones
respecto a:

Operaciones; reemplazo de equipo, expansién de la capacidad, horario.
Mercadotecnia; determinacion del precio, promociones, publicidad.

Personal; contratacion, némina, seguridad e higiene.

Finanzas; financiamiento y manejo de créditos, conocimiento de impuestos.

cocinera

v

erfil;

Seflora responsable, experiencia en la preparacion de comida mexicana, asl como
en el correcto manejo de utensilios propios de una cocina, actitud de servicio.
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Funciones:

Operacién de las maquinas de preparacion de alimentos, preparacion de los
diferentes platillos que conforman e! ment, sugerir y poner en practica todas las
mejoras que crea necesarias para la mejor elaboracién de los piatillos.

Mesero

erfil;

Joven dinamico de 18 a 25 afos, responsable, experiencia en el trato de personas,
actitud de servicio, escolaridad secundaria terminada.

Funciones;

Limpieza de el &rea que ocuparan los clientes en el restaurante, registro de los
alimentos consumidos por el cliente, trato directo con este mismo, de una manera
amable y cortés.

Cajero

Perfil:

Persona honesta mayor de 30 afos, experiencia en el manejo de dinero, actitud de
servicio, escolaridad secundaria terminada, conocimientos basicos de
computacion actitud de servicio y trato amable de personas.

neion:

Operacién del equipo de cobro utilizado en et local, registro y cobro de el consumo
de los clientes, manejo de dinero en efectivo .
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persona de limpieza

Pe

2

it

|

Persona dinamica responsable, experiencia en el area (preferentemente) actitud de
servicio, nivel de escolaridad, primaria terminada.

Funciones

Limpieza de el establecimiento en sus diferentes areas, operacién de ios diferentes
articulos de limpieza.

Ayudante general

v
i

Joven de 18 a 30 afios, responsable, actitud de servicio, dindmico experiencia en
el area (preferentemente), sugerir y poner en practica todas las mejoras que crea
necesarias para la mejor prestacién de el servicio, escolaridad, secundaria

terminada.

Eunciones

Encargado de la compra de la materia prima necesarios para la elaboracién de los
diferentes platillos que se venderan en el establecimiento, asf como en el auxilio
de las labores de Ia cocina y de las diferentes areas que conforman el negocio.
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5.1 Introduccién.

Los meétodos de evaluacién de proyectos corresponde a la etapa final de todo
proyecto de inversion, ya sea que se trate de una ampliacion de la empresa en
plena actividad, o para la creacion de una nueva, y es que toda inversiéon que se
realiza debe estar sustentada en estudios profundos que permitan conocer el
medio ambiente en donde la empresa llevard a cabo sus actividades econdmicas,
ésta integracién de estudios permite a los inversionistas tomar decisiones
racionales basadas en los resultados obtenidos en las investigaciones y en la
evaluacion de la economia.

El Analisis Financiero:

Este analisis involucra el estudio de la disponibilidad, origen y uso que se dara a
los recursos econdémicos necesarios para llevar a cabo un proyecto. Dicho estudio
debera considerar las fuentes crediticias o financieras existentes, los instrumentos
financieros disponibles, Ios mecanismos de financiamiento, las condiciones de
cada uno de ellos, que pueden ser muy diversos, y sobre todo los criterios
establecidos para su otorgamiento por parte de las entidades financieras, sin
olvidar los puntos exigidos para acceder a los mismos. La complejidad involucrada
en la elaboracion de este tipo de analisis ha dado lugar al desarrollo de la
ingenieria financiera.

La Ingenieria Financiera:

Son el conjunto de principios, conceptos y técnicas cuantitativas de andlisis, Gtiles
para la evaluacion, comparacién econdémica y seleccion de alternativas, con
relacion a fuentes, instrumentos, mecanismos, criterios y condiciones para el
otorgamiento y disposicion de recursos econdmicos que financien proyectos, tanto
de inversiébn como de desarrollo, en las condiciones mas ventajosas para el
financiador y/o para el financiado.

Consideraclones en el Analisis de Ingenieria Financiera:
1.- Se estéd ante un conjunto amplio de alternativas.

2.- Se requlere asesoria para evaluar los factores tecnologicos y sus efectos en los
parametros econémicos.

3.- Se deben considerar todas las alternativas, incluso la nula, es decir, el hacer
nada.

4.- Se enfrenta el futuro, por lo que hay que hacer predicciones, lo que origina el
riesgo asociado a todo proyecto de inversion.

5.- S6lo se deben considerar las factores relevantes relacionados con el problema.
6.- Los hechos pasados son historia. No podemos evitar su ocurrencia.

7.- Hay necesidad de hacer suposiciones y simplificaciones.
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8.- Si se requiere usar modelos, se deben probar previamente.

9.- Se debe aplicar el juicio o sentido comun, para los factores que tienen un origen
accidental.

10.- Hay que decidir.?°

5.2 INGRESOS. .

Para el proyecto, los flujos de efectivo se van obteniendo cada afio, asi que para
objeto de andlisis se determind un horizonte de planeacién de 3 afios, por
considerar los socios que un tiempo mayor no conviene a sus intereses. Para el
calculo los aflos posteriores se tomara en cuenta que la inflaciéon estimada sera de
un digito®’, asi que para el presupuesto de costo de ventas para los 2 afos
posteriores al inicio de operaciones se tomara en cuenta un aumento en costos del
5%. En el aspecto laboral los empleados recibiran prestaciones de ley y la empresa
paga impuestos conforme a su estatus fiscal.

La empresa registrara entradas monetarias por el niumero de ments que se venda,
teniendo éste un costo de $30.00 c/u. Precic obtenido a través del estudio de
mercado.

El nimero de mesas planeadas para el restaurante es de 11 con 4 siilas, contando
con § bancos altos para el area de la barra. Esto con el fin de atender a mas
personas en las horas pico.

Para realizar los flujos de efectivo se tomd en cuenta el deseo de los socios que es

de realizar un presupuesto de ventas con un escenario moderado, pilanteando 75
ments de venta diariay 5 dias de existencia en inventario.

Fuentes de Financiamiento:

Para la Instalacién del Proyecto

Fuentes internas: Aportaciones Internas.

* Francisco Javier, “La Bursatilidad de Activos Financieros™, Editorial Arie[ Dﬁvulgacién, pAg 267

! Para el afio 2003 se estima en un digito el indice inflacionario el cual fl 4 de 0'a 9%, pars afos
posteriores se toma el mismo criterio. Fuente: SHCP. Periddico Reforma, edicién 29 mayo 2002 emitidos por

el de H; Gil Diaz
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ACTIVOS DEL PROYECTO.
PARA EL PROYECTO SE TIENE.
a) Mesas sillas y bancos

Maquinaria
Equipo

La maquinaria est& constituida por:

1 estufa con 6 quemadores.
1 freidora

1 refrigerador

1 congelador

1 lavaloza

Total de maquinaria.

El equipo esta constituido por:

1 'Batidora

1 Licuadora

1 Sistema Bario Maria

1 Serie completa de cuchareo
1 Serie de cilindros

$ 7,500.00
$28,000.00
$ 8,020.00

$4,000.00
$2,000.00
$7,000.00
$9,000.00
$6,000.00

$28,000.00

$200.00
$400.00
$400.00
$500.00
$200.00

Charolas de acero hondas para guardar alimentos  $300.00

Tablas rebanadoras

Liquido secador

Canastillas para secado de trastos
Jaboneras

Toalleras

Papel mecanico

Depésito de yodo

Lavavo

1 Extintor

1 Luz de emergencia de baterias
1 Campana de extracciéon

$200.00
$ 50.00
$50.00
$20.00
$50.00
$50.00
$200.00
$200.00
$500.00
$400.00
$4,000.00

o |
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5.3 Flujos de efectivo presupuestados.
Para el presupuesto de costo de ventas se considera
a) La materia prima requerida para 5 dias es;

8 kilogramos de jitomate.

3 kilogramos de lechuga.

3 kilogramos de cebofla.

3 kilogramos de ajo.

8 kilogramos de chile serrano.
8 kilogramos de chile pasilla.
3 Litros de aceite.

2 kilogramos de azlicar.

§ kilogramos de queso.

15 kilogramos de arroz.

3 kilogramos de manteca.

8 Litros de crema.

40 kilogramos de tortilla.

20 kilogramos de bistec.

90 kilogramos de pechuga de polio.

Los precios de estos materiales ﬂuctuan por lo tanto este costo que considera
materia prima anual es de $249,600.00

b) Sueldos directos.

Se paga el sueldo minimo vigente®? para cada aﬁo a 2 ooclneras. el cual para el
primer afio se tiene $28,224.00

c) Energfa eléctrica, calculando un consumo de $1,.1800.~06 pago anual
Costos indirectos para el primer afo. : E

Calculando un consumo anual de

a) Agua $ 200
b) Gas $3,600
c) Transporte $1,800

* $42.00 pesos diarios. Fuente: SHCP pama el afio 2002, para afios posteriores se estima un aumento del 5%
anual.
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Con los resultados anteriores, se procedid a calcular el presupuesto de costo de
ventas.

PRESUPUESTO DEL COSTO DE VENTAS.

2003 2004 2005
COSTOS DIREGTOS
MATERIA PRIMA $249,600 $262,080 $275,184
'SUELDOS DIRECTOS $28,324 $29,635 $31,116
COSTOS INDIRECTOS
ENERGIA ELECTRICA ___ $1,800 $1,890 $1,984
AGUA $200 $210 $220
GAS $3,600 $3720 $3,906
TRANSPORTE $1,800 $1,890 $1,984 |
TOTAL $285,224 $299,425 $314,394)

Se paga el sueldo minimo vigente para 2 cocineras. Para el afio 2002 es de
$42.00 pesos diarios. Fuente SHCP.

Para el presupuesto de afios posteriores, se contempla un aumento en costos del
5% anual, de acuerdo a inflacion estimada.

® Para el ao 2003 se estima en un digito el {ndice inflaci io el cual fl 4 de 0 a 9% anual, para aflos
postenores se toma el mlsmo cmeno Fuente: SHCP. Periddico Reforma, edicién 29 mayo 2002 ernmdos por
el o de Haci F: Gil Diaz
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PRESUPUESTO

DE GASTOS DE

ADMINISTRACION

2003 2004 2005
$ $ $

SUELDOS DE PERSONAL

ADMINISTRATIVO 106,560 114,019 122,000
RENTA 21,600 23,112 24,729
ARTICULOS DE

PAPELERIA 500 538 572
TELEFONG 2,400 2,568 2,747
PUBLICIDAD 5,000 5,350 5,724
GASTOS PREOPERATIVOS 8,000 8,560 9,159
TOTAL 144,060 154,144 164,931

Sueldos de personal administra

tivo:

Se paga $3,000.00 mensual al Director General y el sueldo minimo vigentez‘ para
cada afio a 3 meseros, 1 ayudante general y 1 cajero.

Para el presupuesto de afios postenores se contempla un aumento del 7% anual,
de acuerdo a indicadores financieros.?

4 $42,00 pesos diarios. Fuente: SHCP para el afio 2002, pam afios posteriores se estima un aumento del 5%

anual.

2 Para el afio 2003 se estima en un digito el indice inflacionario, para afios posteriores se toma el mlsmo
criterio. Fuente: SHCP. Periddico Reforma, edicién 29 mayo 2002

Francisco Gil Diaz

porel
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ESTADO DE RESULTADOS PRESUPUESTADO

T — 2003 2004 2005 !
$ $ $ !
VENTAS 540,000 621,000 714,150
[COSTO DE VENTA | 285,224 299,485 314,460
UTILIDAD BRUTA 254,776 321,515 399,690
|GASTOS DE OPERACION | 148,812 158,896 169,686
ADMINISTRACION 144,060 154,144 164,935
DEPRECIACION 3,752 4,752 4,752
[UTILIDAD DE OPERACION 105,964 162,619 230,004
UTILIDAD ANTES DE 105,964 162,619 230,004
PARTICIPACION
REPARTO DE UTILIDADES 10,596 16,261 23,000
SR 32,425 49,761 70,381
FLUJO NETO DE EFECTIVO 62,943 96,597 136,623

Se estima un aumento del 15% en ventas para el 2004 y posteriores.

Se estima un aumento det 5% en costo de venta para 2004 y posteriores.

Se estima un aumento del 7% en gastos de administracion para 2004 y posteriores.
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5.4 Evaluacién de el proyecto de inversion.

Introduccién:

Evaluar es medir, asignar valor, comparar, bajo la serie de sindnimos anotados se
enmarca la evaluacién de proyectos, que lleva a decisiones, tanto en la politica del
desarrollo, como en los demas campos de la asignacion de fondos.

El responsable de la evaluacién o la toma de decisiones necesita disponer de
informaciones sobre el proyecto o asunto a evaluar, y los resultados de la medicidn
que se lleve a cabo. Cuanto mas fidedigna, vélida y precisa sea la informacion
disponible, mayor sera la probabilidad de obtener los parametros, los fines del
proyecto en estudio.

La evaluacién es sobre un sistema de informacion que permite opinar en relacion al
rendimiento, la racionalidad y la eficiencia en la asignacién de inversiones, asi
como acerca de los efectos que provocan los factores mencionados.

La evaluacidén tiene por objetivo determinar hasta qué punto las caracteristicas de
un proyecto corresponden a los patrones de uso Optimo econémico, para facilitar
el analisis se obtienen coeficientes numéricos que, expresados como parametros,
reflejan las ventajas de un proyecto.

La evaluacién de un proyecto, pemite visualizar lo que va a ocurrir una vez hecha
la inversién, esto es, los flujos que generaran en el futuro, comparandose estos con
la inversion inicial.

Para la evaluacién de los proyectos de inversién, se hace necesario conocer la
infformacioén siguiente:

e |alnversion inicial requerida.

» El horizonte del proyecto.

e Los flujos de fondos estimados para cada periodo, en el horizonte del
proyecto.

e El Rendimiento minimo aceptable por la empresa o inversionista (costo de
capital).

La evaluacién del proyecto disminuye el riesgo e incertidumbre, la distribucién de
{os recursos se optimiza y se logran utilidades mas altas.




5.5 Métodos de Evaluacién del proyecto.
Existen varios métodos para la evaluacion, los cuales son agrupados en dos:

a) Meétodos de Evaluacién Simple.
b) Métodos de Evaluacién Complejos.

Los métodos de Evaluacion simple, no consideran el valor del dinero en el tiempo y
normalmente, utilizan informacién derivada de estados financieros. Mientras que
los de Evaluacion Complejos, si toman en cuenta el valor del dinero, a través del
tiempo y se basan, normalmente, en informacién derivada de flujos de efectivo.?®

Las aportaciones de los socios serad de: $70,000.00; quienes consideran que el
interés que deben de ganar en este proyecto es de 35%, ya que consideran que un
interés menor a éste, no les es atractivo. Asi mismo, el dinero requerido para la
inversién sera proporcionado por los socios, no solicitando ningan préstamo a
terceros.

Para el proyecto se utilizard un costo de capital (K) de 35%, aumentando 5% por
riesgo pais. Y sobre este valor se efectuara la evaluacién econdmica.

Debemos entender como costo de capital (K), al interés promedio por el uso del
dinero , proveniente de las distintas fuentes de financiamiento.

Para realizar la evaluacion del proyecto se utilizaran tanto métodos simples como
complejos.

*Render, “Admini ién de op i ", Editorial Prentice Hall 1* Edicién Cap. 7
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PERIODO DE RECUPERACION DE LA INVERSION.

METODO DE EVALUACION SIMPLE.

Se define como el tiempo necesario para que los beneficios de! proyecto, amorticen
el capital invertido, o sea, se utiliza para conocer en cuanto tiempo una inversion
genera recursos suficientes para igualar el monto de dicha inversién, siendo este
en férmula:

PRi=N—1+ (D721 on donde:
(+m

PRI = Perfodo de Recuperacién de la inversion

(FA)n-1 = Fiujo de efectivo acumulado en el afio previo a “n”
N = Afo en que el flujo acumulado cambia de signo
(F)n = Flujo neto de efectivo en el afio “n”

PERIODO DE RECUPERACION DE LA INVERSION PARA EL PROYECTO DE
RESTAURANTE:

Afo Flujo neto de efectivo Flujo acumulado
0 70,000 -70,000
1 62,943 -7,057
2 L 96,597 ] 89,540
3 136,623 226,163

PRI=N— 1+ (A1,
(F)n

7,057
PRI=2-1+ { 220
{ 96,597}

PRI=1.1

El periodo de recuperacién es de un afo, 1 mes

27 Abraham Heméndez Hernéndez, * Formulacion y Evaluacién de Pr del e

Editorial Ecafsa. 1* Edicion Cap. 7 pag 162
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VENTAJAS:
- ' Los resultados obtenidos son faciles de interpretar.
‘e - Es de gran utilidad cuando el factor mas importante de un proyecto, es el
tiempo de recuperacion.
RENTABILIDAD SOBRE LA INVERSION.

Se define como el cociente en porcentaje de la utilidad neta de un ejercicio, entre la
fnversion total.

VENTAJAS
« Facil su aplicacion ya que utiliza informacion contable.

e El resuitado obtenido se compara con la tasa exigida para el tipo de
empresa.

Su férmula es:?®

_ UNDE .
RSI = " en donde:
RSI = Rentabilidad Sobre la Iinversién.
UNDE = Utilidad Neta del Ejercicio.
T = Inversion Total.

Para el proyecto de restaurante tenemos.

UNDE = 62,943 para el primer afio.

IT  =70000
RSt =$2943_4389
76,000

0.89% > 35% que es la tasa exigida por los socios. El proyecto es viable.

L 2% Ap 20 dez Herna F lacion v Evaluacid P 1
A Hi Hernandez, * For de Proy deln

Editorial Ecafsa. 1* Edicién , capitulo 7.,
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METODO DE EVALUACION COMPLEJO.

VALOR ACTUAL.

Conocido también como valor presente (VP), este método consiste en actualizar
los flujos de efectivo (traerlos a valor presente) uno a uno, de tal forma que si el
valor actual de la suma de los flujos es mayor o igual al de la mvers:on el proyecto
se acepta como viable, caso contrario se rechaza, siendo en formula.?

F, r F,

VA = Lo b2 2 ; en donde

A&y T+ ky Tt ur Ky
VA = valor presente
F = flujo de efectivo
K = costo de capital.
1, = Inversién inicial.
Si
VA>1,; el proyecto se acepta,
Caso contrario el pi'of/ectd se rechaza.
2> Abrsham Hemandez Hernindez, * Formulacion y Evaluacion de Proyectos de | ion”

Editorial Ecafsa. 1* Edicion Cap. 7 pég162




UTILIZANDO EL METODO DE VALOR ACTUAL

62,943 96,597 136,623

VA = - -+ 5
(1.40) 1.40)°  (1.40)

44,959 +49,284 + 49,681 = 143,924

143,924 > 70,000

Como el valor actual (VA), es mayor que Ia inversufm inicial, el proyecto es viable y
se acepta.

VALOR ACTUAL NETO.

Conocido también como valor presente neto ( VPN ), este método consiste en
restar al valor actual ( VA ) la inversion inicial ( |, ), de tal forma que si esta
diferencia es cero o mayor de cero, el proyecto se considera viable y se acepta,
caso contrario se rechaza.

Siendo en férmuta®®

K F, F,
VAN = Lt 2o+ 2
(a+K) @+ Q+K)
* Abraham Heméndez Heméndez, * Formulacién y Evaluacion de Proyectos de Inversion™

Editorial Ecafsa. I'Edlclén Cap. 7 pag 162
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Jig
LA DF Origay |
VAN 20~ - El proyecto se acepta. T

VAN <0 El proyecto se rechaza.

VALOR ACTUAL NETO PARA EL PROYECTO DE RESTAURANTE.

62,943 = 96,597 136,623

VAN = 7
AN = a0y T (.40 T 40y

62,943 96,597 , 136,623
(1.40) ~ (1.40)7 = (1.40)°

VAN =

VAN = 44,959 +49,284 + 49,681 = 143,924

143,924 -70,000 =73,924.

Cantidad que representa al valor actual neto y como éste es positivo, el proyecto se
considera viable y se acepta



RELACION BENEFICIO COSTO ( RBC).

Este método consiste en dividir el valor actual ( VA ) entre el valor inicial |, si el

resultado del cociente es mayor o igual a 1, el proyecto se considera viable y se
acepta, caso contrario se rechaza.

Siendo en férmula®'

RBC = ’;_A

o

Si

RBC > 1, el proyecto se acepta.
RBC < 1, el proyecto se rechaza.
RELACION BENEFICIO COSTO PARA EL PROYECTO DE RESTAURANTE.

143,924

=272 =205
70,000 2

RBC =

RBC =2.05 Como esta cantidad es mayor que uno, el proyecto se acepta.

3! Abmham Hernandez Heméndez, * Formulacién y Evaluacién de Proy deln
Editorial Ecafsa. 1* Edicién Cap. 7 pig 162
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5.6 Punto de equilibrio. - ]

El objetivo del analisis del punto de equilibrio es el de encontrar el punto en dinero
y unidades, en que el costo iguala los beneficios. El analisis de equilibrio requiere
una estimacion del costo fijo, costo variable y ganancias.

Los costos fijos son los costos que contindan aunque no se produzcan unidades.
Los ejemplos incluyen depreciaciones, sueldos de gerentes, y personal
administrativo, rentas, servicios legales. Los costos variables son aquelios que
varian con el nimero de unidades producidas. El componente mas importante de
los costos variables son los materiales. De hecho, los costos no son jamas
estrictamente fijos o variables. Esta distincion puede depender del periodo
considerado o del nivel de produccion,

Las férmulas respectivas para el punto de equilibrio en dinero y unidades se
muestra a continuacion.’?

- CFT
Equilibrio en unidad =
quilibri un es P CVx.
o _  CFT . .
Equilibrio en pesos = I_—CW ; - donde;
Px
CFT = Costo fijo total
CVx = Costo variable por unidad
P x = Precio de venta por unidad
*2 Barry Render, *“Administracion de Operaciones”, Editorial Prentice Hall 1* Edicion, pag 214.
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ANALISIS DEL PUNTO DE EQUILIBRIO.

Anélisis de costos fijos

Sueldos de personal directo e indirecto $134,784.00
Renta $ 21,600.00
Depreciacion $ 4,752.00
Otros $ 10,900.00
Total $172,036.00

En otros tenemos papeleria, teléfono y aspectos legales.

Andlisis de costos variables

Materia prima $249,600.00
| Agua 3 200.00
Gas $ 3,600.00
Transporte $ 1,800.00
Energla eléctrica : $ 1,800.00
Total - $ 257,000.00

El costo variable por unidad es de $14.27

Unidades producidas anual 18,000

Precio de venta por unidad $30.00.00

Sustituyendo en férmulas:

—— . 172,036
Equilibrio en unidades = ———————=10,936
a ) (30-~-14.27)

N 172,036
Equilibrio en pes = — e 328,104.00
quili pesos TT14.37730)) =8 1

2
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La finalidad del proyecto condiciona el tipo de organizacién, algunas formas de
asociacién que las leyes contemplan son Sociedad Anénima, Sociedad
Cooperativa, etc. El capital a invertir también perfila el tipo de organizacién que
debera constituirse, las caracteristicas del mercado consumidor también establecen
condiciones a la forma de organizacion.

Constitucion juridica de la empresa.

Para la realizacién del proyecto se escoge constituir un restaurante de
comida mexicana .

Se escogi6 el régimen de persona fisica, en modalidad de pequefo contribuyente
por las siguientes ventajas .

« No necesita una acta constitutiva avalada por un notario.

« No se necesita efectuar tramites ante la Secretaria de Relaciones Exteriores.

e Se facilita la planeaclén fi nancIera y contable de la empresa.

. Formylaﬁ@ dereglstro R-1.

* Acta de nacimiento del interesado.
* Original y fotocopia de comprobante de domicilio fiscal.

« Original y fotocopia de la identificacién oficial del representante legal.

3 Fuente:SHCP, afic 2002
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Los requisitos que solicita la Delegacién Iztacalco son:*

e Aviso de Apertura. La delegacion lztacalco solicita 3 copias del predial,
identificacion vigente con fotografia, y un pago de $560 para expedir una
Declaracién de apertura, ademas de la Constancia de uso de suelo.

* Programa de proteccién civil. Se presenta ante la Secretaria de Desarrollo
Urbano un croquis con un plan de evacuacion, identificando salidas de
emergencia, y zonas donde se encuentran extinguidores.

e Permiso sanitario. Se toma un curso en el Sector salud sobre el manejo
adecuado e higiénico de los alimentos.

REGISTRO ANTE EL INSTITUTO MEXICANO DEL SEGURO SOCIAL.*®

Obligacion de registro. La tienen todas las personas fisicas o morales con
trabajadores a su servicio, es decir, todo patrén con por o menos, un trabajador a
su servicio ( Art. 15 fraccién 1 de la ley del Seguro Social ).

Requisitos para el registro patronal:

Llenado de formatos.- para el registro, el patrén debera llenar los siguientes
formatos:

e Afil-01, aviso de inscripcion patronal.
* Ssrt-01-03, inscripcion de las empresas en el seguro de riesgos de trabajo.

e Afil-02, inscripcién de cuando menos un trabajador, con la presentacion de
este formulario se logra la inscripciébn de los trabajadores al ILM.S.S e
INFONAVIT.

Para que la oficina de afiliacion de la subdelegacién correspondiente facilite el
tramite, se requiere presentar como anexos los siguientes documentos:

= Acta constitutiva (sélo tratindose de personas morales).

» Registro federa! de contribuyentes.

e Ultima declaracion de impuestos (cuando el formato R-1 no sea reciente en
fotocopia).

e Comprobante de domicilio (fotocopia).

e Identificacion del representante legal vigente con fotografia y firma.

3 Fuente: delegacion Lztacalco, afio 2002
3 Fuente: IMSS, afio 2002
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Es de suma importancia realizar estudios antes de empezar con cualquier proyecto
de inversién, para asl conocer el ambiente donde se desarrollara la futura empresa
y poder prever posibles contratiempos en el futuro.

Es fundamental darse cuenta de la necesidad que se tiene en la evaluacién de
proyectos de inversion, debido a que los micro, pequefios y medianos empresarios
ya no pueden realizar inversiones sélo por la experiencia, sino que es necesario
realizar una serie de estudios que les permite tomar decisiones racionales con base
en el analisis e interpretacidn de resultados provenientes de estudios serios.

Profundizar en los niveles de los proyectos de inversion proporciona los posibles
obstaculos y en muchos casos los proyectos se desechan inmediatamente,
ahorrando dinero en estudios posteriores.

Como puede observarse la profundidad de los estudios, el profesionalismo y el
conocimiento del medio ambiente, son factores que se deben considerar cuando se
realiza la investigacion, ya que permite ahorrar tiempo y dinero y realizar o
desechar un proyecto.

Asi mismo de gran relevancia resulta que el proyecto tenga objetivos claros, ya que
estos son las guias en el desarrollo de las actividades que se van realizando en las
diferentes etapas del proyecto.

Vital para el proyecto de inversion resulto el estudio de mercado, ya que de aqui se
conocié el medio ambiente en donde la empresa realizard sus actividades
econdémicas, en esta parte del estudio analizamos la demanda potencial de nuestro
proyecto, asi mismo conocimos datos importantes del consumidor como son sus
gustos y preferencias, costumbres, etc.

Con Ia importancia de decidir si el proyecto es viable o no, la evaluacién financiera
es la ultima parte del proyecto de inversién en este proyecto utilizamos diferentes
métodos de evaluacion, con el fin de obtener diferentes resuitados que ayudaran a
decidir la realizacién del proyecto de inversion.

Con los diferentes resultados obtenidos, se llegd a la conclusién que el proyecto
con la inversién gque se piensa invertir, es viable, junto con el estudio de mercado y
el conocimiento en el sector de alimentos de los socios, se considera que el
proyecto de inversion es factible de llevarse a cabo.

En base a la informacion presentada el proyecto esta respaldado por los siguientes
factores:

Dentro de la zona donde se ubicara la empresa no existe un restaurante de comida
mexicana, no contando con competencia directa de un establecimiento con un
negocio similar.
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Buena parte de la poblacién de la zona gusta asistir a lugares establecidos para
comer, por lo que el proyecto tiene grandes posibilidades de contar con demanda.

La zona escogida es de facil acceso, con todos los servicios, y de alto transito
peatonal, al igual que el abastecimiento de materia primas, teniendo en cuenta las
fabricas establecidas en la zona, hacen de el proyecto una buena opcién de
inversion.

Considerar que en negocios de comida el factor variedad es muy importante, se
recomienda monitorear constantemente el gusto de los clientes, asi como las
variaciones de mercado, introducir nuevos platillos, de acuerdo a estudios de
mercado efectuados con anterioridad y lograr posicionar platillos llamados
“especialidades de casa”. Asi mismo procurar mantener aspectos de seguridad y
confort para el cliente, como es la higiene en la elaboracion de los platilios y en el
establecimiento.

La capacitacién a personal es primordial, debido a que es una empresa que se
dedica a proporcionar un servicio, el cliente es la persona mas importante para la
empresa, contar con personal adecuado al area y capacitado para realizar sus
funciones traera beneficios a la empresa, de igual importancia es la motivacion a
los recursos humanos que integran a la empresa.

Disponer siempre con los platillos que se anuncien, asi mismo con los insumos que
requieran los diferentes platillos que incluye el mend, para evitar una mala imagen
hacia los clientes, por no ofrecer lo que se promete.

Se recomienda elaborar un plan de expansion de las instalaciones, considerando
costos de material, maquinaria y equipo para las nuevas instalaciones.

En el presente trabajo de evaluacién de proyecto de inversidbn se aprovecha la
oportunidad de contar con las ganas de invertir de los socios y de contar con la
experiencia en el ramo de la comida de estos mismos siendo este el origen que
motivo la realizacion de este proyecto.
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A través del desarrollo de ésta tesis se pudo observar que existe un mercado
amplio para el servicio de restaurante en la colonia donde se establecera el
negocio, siendo el servicio de comida mexicana la mejor opcion, segin estudios
obtenidos por el estudic de mercado.

E! realizar encuestas como método para obtener informacién del segmento de
mercado al que se ha dirigido el servicio fue la parte mas dificil de el proyecto,
debido a la cantidad de personal que se requirid para realizar dicho estudio, a su
vez la supervision que requirid el proceso de obtencién de datos, asi mismo los
inconvenientes que se tuvieron el personal entrevistado, por ejemplo la negativa de
no contestar de las personas entrevistadas, o contestar incoherencias por parte de
éstas.

El utilizar encuestas nos proporciond datos importantes que nos ayudaran a la
puesta en marcha del proyecto, por ejemplo los platilios que nunca deben faltar y la
forma de presentacion que llevan dichos productos.

La investigacién de campo como procedimiento para obtener ia materia prima a
utilizar, maquinaria y equipo fue la mas conveniente, debido a que en esta técnica
basta con que una sola persona realice el proceso de investigacién.

La ubicacién de la planta garantiza un acceso inmediato de proveedores de materia
prima, por otra parte la distribucién ofrece flexibilidad para poder responder con
variaciones de la demanda.

La evaluacién econémica nos permitid encontrar una respuesta positiva en cuanto
que el proyecto es rentable, y el periodo de recuperacién de la inversion es
atractivo.
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Anexo 1 -
CUESTIONARIO ,
SEXO e EDAD

1. ¢Te gusta ‘sfélir'a ch;o,mker,?‘

2. ¢Con que frecuencaa lo haces al mes?

é. 1a3 b.4a6 cMésdeS

3. e,Qué lugar prefieres cuando sales a oomer?
a. Fonda I . L
b. " Restaurante -~ "
c. Puesto ambulante
d. Otro

4.- 4Por qué?. -

5. ¢Qué caractenstlcas son importantes para usted en el servicno de
restaurante?

a) Rapidez en el servicio ()
b) Precio justo ()
c) Amabilidad en la atencion ()
d) Servicio de bafio ()
e) Cercania del local )
f) Otro

8. ¢Qué otros servicios le gustarfa encontrar en un establecimiento de
restaurante?
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7.-¢,Qué lugar preﬁeré cuando sales a comer?

a) - Restaurante de comida China

b) . Restaurante de comida Rapida (Vip's, Sanborns, etc)
c) " Restaurante de comida Mexicana

d)..Otro=_-

8 ¢ Has covh-lido,en‘unvrestaur'ante de comida mexicana en los tltimos 3 meses?

9 ¢Qué tipo de” bléiil]olémStumb(as comer? (3 rﬁenciones) que no sean antojitos.

NOTA AL ENCUESTADO

) cuerdo a sus menciones de platillos de
comida mexicana pregunte. ST T e :

10 ¢Qué pré¢16 consudera justo para cada platillo de comida mencionada?

11. ¢, Como te gustaria que fuera presentada en un restaurante la comida
mexicana?

a) Menu
b) Corrida
c) Otro ¢ Cual?

12. ¢ Qué horario de servicio le gustarfa que tuviera el restaurante?

a) 10a.m. —S5p.m.
b) 10a.m. -7 p.m.
c) ttam. -7pm.
d) Otro .
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