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RESUMEN

El presente proyecto de inversion pretende demostrar ia factibilidad de un
Restaurante de Cocina Espanola en la ciudad de Puebla.

El proyecto se Integra de: introduccion, Generalidades, Proceso
Administrativo, Investigacion de Mercados, Estudio Tecnico, Estudio
Economico, Evaluacion Economica, Conclusiones y Bibliografia.

La introduccion nos muestra el proposito de la investigacion asi como !os

objetivos del proyecto.

En el Proceso Administrativo se encuentra la pianeaci6n, organizacion,
integracion, la forma de direccion y la supervision de todos los ambitos del
proyecto.

El estudio de Mercado asi como el estudio Tecnico, estudio Economico y

la evaluacion econ6mica nos servira para conocer con precision la factibilidad
del proyecto.

Despues de analizar los resultados arrojados por los estudios
anteriormente mencionados se concluye que la implementacion de dicho

proyecto es rentable.



ABSTRACT

This paper allows to demonstrate de feasibility of an inversion's project of
Spanish Food Restaurant in Puebla City.

The project is structurated as it follows: the Introduction, Generalities,
Administrative Process, Marketing Research, Technical Study, Economical
Study, Economical Evaluation, Conclusion and Bibliography.

The Introduction shows the research purpouse and the project's main
goals.

The Administrative Process is about planning, organizing, managering
and supervising of all the project's enviroments

The Marketing research such as technical, economical study and
economical evaluation allow us to know in an accurate way the project's
feasibility.

After the analysis of the obteined results in the previous studies we get
the conclusion that the project is profitable and also it is able to carry out.
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INTRODUCCION

Desde hace muchos anos los estudios del quehacer numano, han calificado
la gastronomia como una de las principales caracteristicas de la cultura de los
pueblos; es decir, a un mayor desarrollo de la cuttura de una sociedad, se da una
mayor y mas compleja gastronomia de esa sociedad.

Los Restaurantes en America se remontan a la epoca de los aztecas de

Tenochtitlan cuando ya existian comedores para los comerciantes que acudian a
vender o cambiar sus productos. A to largo de los anos se han constituido en parte
importante de nuestra vida comun y social, ya sea por hacer mas fact! la vida de
las amas de casa o por hacer mas amenos los tratos de negoctos.

Mexico a traves de su historia ha tenido tres etapas donde se han dado las
caracteristicas antes mencionadas. La prtmera, la epoca Precolombina, donde
nuestros antepasados indtgenas llevaron a un alto desarrollo la preparacion de
alimentos; la segunda, la epoca de la Colonia donde se conjuntaron la base
indigena y la cocina del Mediterraneo dando nacimiento a un extraordinario arte
culinario que llego a muy alto grado de existencia; y la tercera, que es la epoca
actual y que ha despertado una verdadera inquietud por el buen comer y el buen
beber y que a la base de aquella cocina que se origina en ta Colonia aftade el
afrancesamiento del Porfiriato y la incorporacion de una enorme diversidad de
grupos etnicos que han venido a enriquecer nuestra alimentacion.
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Para dar una idea de la estrecha relacion que exists entre el desarrollo de la
vida economica-politica del pais y del desarrollo de la industria restaurantera,
basta con mencionar escenas tan conocidas; como aquella cuando un dia se
sientan en uno de Sos restaurantes donde se come "a la carta" mas modernos en
aquel tiempo; en el conocido Cafe Sanborn's los hombres de Zapata y de Villa
celebrando la entrada triunfante a la Cd. de Mexico. O el Banquete en el
Restaurante La Bombilia, en donde rnoria Alvaro Obregon cuando se disponia a
ser presidente por segunda vez en 1928.

Hoy en nuestros dias y al principio de un nuevo siglo los restaurantes
seguiran siendo parts de nuestra vida, tanto en lo politico, economico y social. No
se puede imaginar una sociedad en este nuevo siglo sin los restaurantes.

Es por esto que nace la inquietud por establecer un restaurante, y con esto
la realization de este proyecto de inversion para conocer la rentabilidad y
viabilidad del mismo, ya que se preve que para este ano el turismo sera una de las
principales fuentes de divisas del pais y esto conlleva al crecimiento de la industria

restaurantera, generando una aportacion del 3.1% al PIB nacional,



CAPITULO 1
GENERALIDADES



II

CAPITULO 1
GENERALIDADES

1.1 Definición del Problema

La Ciudad de Puebla cuenta con una gran variedad de Restaurantes d9
Especiahdades, como son la cocina Argentina, Italiana, Mexicana, Japonesa, etc.,
pero existe una demanda insatisfecha en cuanto a la Cocina Espanoia se refiere.
Se ha detectado esta necesidad despues de investigar, por medio del metodo de
la observacion, que este ramo ha stdo abandonado; aunque existen Restaurantes
Especializados en esta area, se analizo ta necesidad de crear Restaurante que
ofrezca un lugar en el cuai esten arraigadas fas costumbres espanolas, es decir,
desde crear platilios con ingredtentes originales hasta crear un ambiente

meramente esparto).

1.2 Proposito de la investigación

La restauranteria es sin duda una de las actividades que mas arraigo y

tradicidn tienen dentro de fa vida cotidiana de nuestro pais. Por tanto nuestro
objetivo es el analizar mediante un Proyecto de Inversion, que tan rentable y viable
es el establecimiento de un Restaurante de Cocina Espanoia en la ciudad de
Puebla, con una atmosfera especial en donde se exprese la cultura espanola,
tanto en sus costumbres gastronbmtcas como en la decoracion, espectaculo y
musica, con un mejor servicio y calidad. Todo esto con ei objetivo de satisfacer la
necesidad de un consumidor cada vez mas exigente.
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1.3 Objetivo General

El objetivo que se pretende alcanzar con la elaboracion de esta
investigation es el de conocer la rentabilidad y viabilidad del establecimiento de un
Restaurante de Cocina Espanola en la Cd. de Puebla.

1.4 Objetivos Especificos

a) Determinar la capacidad de penetration en el mercado restaurantero mediante

el estudio de mercado.

b) Determinar la factibitidad de su estabiecimiento a traves del estudio tecnico.

c) Conocer la rentabilidad del negocio mediante un estudio financier© y
economico.

1.5 Justificación de la investigación

Aplicar los conocimientos adquiridos en la elaboracion de un proyecto de
inversi6n de un Restaurante de Cocina Espanola, el cual genere fuentes de
empleo y beneficios economicos.

1.6 Alcances y Limitaciones
• Se restringe el estudio a un grupo de nivel socioeconomico
• Dificultad de obtener el financiamiento en caso de una posible implantation.
• El tiempo demorado en una posible implantation, ya que con esto cambian las

conclusiones y resultados.
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• Este proyecto de inversion se limita al ramo restarurantero especializado en la
Cocina Espanola.

1.7 Resumen Ejecutivo

El analisis de esta investigation se dividira en 6 capitulos. En el primero,
como ya se mencion6, se describe el planteamiento del problema, el proposito de
la investigaci6n, el objetivo general, los objetivos especificos, la justificacion de la
investigacion y los alcances del proyecto.

En el segundo capitulo se describe de manera teorica y aplicada el proceso

administrativo, en el cual se contempla la pianeacion, organizacion, integration,
direction y control.

Ei tercer capftuio comprende la segmentation del mercado, analisis del
mercado, de la demanda y de la oferta, analisis de comercializacion, de precios y
sus conclusiones.

En la cuarta parte, denominado Estudio Tecnico, se analiza la factibilidad

legal, la macrolocalizaci6n y microtocalizacion del Restaurante, el tamano de las
instalaciones, el estudio iogistico, asi como la ingenieria del proyecto que incluye
la distribution.

El capítulo cinco muestra el Estudio Financiero de proyecto, el cual incluye
la disponibilidad de capital, los presupuestos del capital de trabajo, mobiliario y
equipo, mano de obra, materia prima, balance general y estado de resultados
proyectados y el analisis financiero.

En el sexto capitulo se muestra la conclusion final del proyecto de inversion.



CAPITULO 2
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CAPITULO 2
ESTUDIO ADMINISTRATIVO

A continuacion se presentan los pasos del proceso administrative
necesarios para llevar a cabo ei proyecto del Restaurante de Cocina Espanola.

2.1 Planeación

"La planeacibn incluye las etapas de mision, objetivos, estrategias, politicas,
programas y procedimientos para alcanzarlos; requiere de tomar decisiones, es decir,
seleccionar entre diversos cursos de accton futures" (Koontz, 1997, p 27)

2.1.1 Misión

"La misidn es la funcion o tarea fundamental tanto de una empresa como de una
agenda o departamento de la misma." (Eyssautier, 1996, p 18)

Misidn:
Ofrecer un servicio de calidad a todos nuestros clientes creando un

ambiente agradable y apoyando el desarrollo integral del personal.

2.1.2 Objetivos

"Los objetivos son fines hacia los cuales se dirige la actividad; los puntos finales de
ia planeacidn. Establecen resuitados finales, pero los objetivos globales necesitan ser
apoyados por subobjetivos. Los objetivos forman una jerarquia que va desde el objetivo
global hasta los objetivos individuates especificos."(Koontz, 1997, p 31)
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Objetivo general:
Ofrecer un servicio de calidad a todos nuestros clientes creando un

ambiente agradable.

Objetivos Especificos:
• Hacer rentable el proyecto.
• Lograr la expansion del Restaurante a largo plazo.
• Crear un posicionamiento.
• Buscar e! crecimiento del proyecto.
• Lograr un desarrollo integral del personal.

2.1.3 Estrategias y políticas
Las estrategias y las politicas estan muy relacionadas pues dan direccion,

son la estructura para los planes, la base de los planes operacionales y afectan
todas la areas de la administracion.

Las estrategias son la adopcion de cursos de action, asi como la
asignacion de recursos necesarios para alcanzar estos propositos.

Las polfticas son declaraciones o ideas generates que guian el pensamiento
de los administradores en ta toma de decisiones. Aseguran que esas se
encuentren dentro de cierto limites.

3.1.3.1 Estrategias
Se llevaran a cabo las siguientes estrategias en producto, plaza, promocion

y precio.
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Estrategia de Producto:
La estrategia del producto se basara en diferenciarlo de los demas con ta

siguientes caracteristicas:

• platillos con sazon casero y recetas originales
• espectaculos en vivo de flamenco, zarzueta y bailes regionales

• un ambiente decorado que exprese la cultura espanola

Estrategia de Promoción:
La estrategia de comercializacion de nuestro servicio se hara basandose en

la publicidad, que se pueda hacer de! lugar, servicio, producto y ambiente.
Descartando la promocion por considerar que ofrecer descuentos, ofertas, etc.,
afectarian la imagen del status que se le pretends dar a! lugar; ademas se
considera que la promocion es un mecanismo de incentivo de compra, el cual no
se necesita ya que el secreto para que el cliente regrese se basa en la calidad del
producto y tauen servicio.

Estrategia de Plaza:
Se tiene planeado realizar un cuestionario, en donde uno de las preguntas

nos revele la preferencia de los clientes por la ubicacion del Restaurante de
Cocina Espafiota

Estrategia de Precio:
En to que refiere a esta estrategia, el precio aun no se determina pero el

mismo determinara Ql status del lugar, por lo que no sera accesible al dase media
hacia abajo.

2.1.3.2Polftlcas
Politicas
» Los empieados deberan presentarse a laborar 15 minutos antes de su hora de

inicio de labores.
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• En caso de retardo, le sera negado el acceso por ese dia y sera descontado
de su page.

• Todos los empleados debera"n de respetar los turnos indtcados.
• El empleado debera esperar la llegada de su relevo, en caso de que exista,

para poder retirarse sin dejar de realizar las labores que se tengan en el
momenta.

» En caso de no poder avisar de una ausencia, quedar£ a criterio de su jefe la
justification de la misma.

• Todos los empleados deberan mostrar education y respeto a cualquier cliente
del restaurante o proveedor.

• Todos los meseros y cocineros tendran derecho a tres uniformes por ano.
• Todos los trabajadores tendran la obligation de la limpieza de sus uniformes.
• Se sancionara a aquella persona que no llegue con el uniforme, no

permitiendole la entrada a trabajar y se tomara como inasistencia.
• En caso de dafio a cualquier mobiliario o utensilio de trabajo por el uso

inadecuado, se sancionara al o los responsables con el costo de lo daftado.

Reglas
• En caso de cubrtr por mas tiempo de lo debido al relevo, se remunerara dicho

tiempo en su salario de acuerdo a la Ley Federal del Trabajo.

• Todos los empleados tienen la obligation de no ocupar los baftos destinados
para los clientes, asi como las mesas o sillas del restaurante.

• Todos los empleados tienen derecho a capacitacion o adiestramiento por lo
menos una vez al ano, de acuerdo a la Ley Federal del Trabajo.

« Todos los empleados tiene derecho al servicio de comedor.
• Todos los empleados tienen la obligaci6n de portar su identification.
» En caso de extravio de alguno o todos los uniformes por empleado, se

sancionara con el costo de lo extraviado.
» Todos los empleados del restaurante tienen como derecho conocer las

politicas de la empresa.
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2.2 Organización
Para Koontz, (1997, p 42) la organizacion implica una estructura intencional

y formalidad de papeles de puestos. Los papeles que cumplen las personas deben
disenarse racionalmente para asegurar que se realicen las actividades requerida y
que estas se adecuen entre si de modo que se pueda trabajar grupalmente con
eficacia y eficiencia.

La estructura organizacional se debe diseñar de ta! manera que aclare
quien tiene que hacer determinadas tareas y quien es el responsable de ciertos
resultados, los cuaies respaldan los objetivos de la empresa.

En este caso se maneja la organizacion formal con esto se logra que la
estructura debe de proporcionar un ambiente en el que el desempefio individual
contribuya con la mayor eficacia a alcanzar las metas de grupo.

2.2.1 Organigrama propuesto
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2.2.2 Análisis de Puestos

Fecha
Perfil del Puesto

Edad
Edo Civil

Sexo M _No importa sexo
Soltero Casado _No importa edo Civil

Rasgos Fisicos

1.-Generates

1 1-Nombredel Puesto
2-Localizacion en la Organizaci6n_ _(organigrama)

1 3-Jefe Inmediatosuperior. _puesto.
1 4-Subordmados

nombre puesto,

1 5- Jornada de Trabajo
de a . (dias y horas) Alimentacion de
2 Requenmientos
2 1 Habilidad
2 1 1 Escolandad

___ Secundana

___ Bachillerato
___ Carrera Tecnica (especificar)
___ Profesional (especificar) __

2 1 2 Conocimientos especiales necesanos

Idiomas
2 1 4 Experiencla requerida

___ Necesana
en caso de ser necesaria
Especificar

Deseable
en puesto similar.

No necesano
en el area

Etaborado por
Puesto que desempefla
Fecha de Elaboracion _
Firma __
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2.2.3 Descripción de puestos
"La description de puestos es (a especificacion por escrito que incluye los deberes

laborales y otros aspectos de un puesto determinado"( Werther, 1995, p 156)

A continuacion se describen las actividades centradas en puestos
individuals segun el organigrama del restaurante:

Gerente General
Objetivo: Tiene la responsabilidad principal de establecer los mecanismos,
politicas y manuales de procedimientos, para ofrecer a ios clientes el mejor
servicio en alimentacion, ademas de asignar autoridad y responsabilidad a todos y
cada uno de los empleados. Sus principales funciones:

• Supervisa e! trabajo realizado por los empleados a su cargo.
• Autorizar la adquisicion de mercancia cuyos requisites no esten dentro de las

especificaciones estandar de compras.
« Analizar el reporte diario de ventas de alimentos, y toma las acciones

respectivas.
« Responsable de elaborar el presupuesto anual de ingresos y gastos.
• Revisar mensualmente los estados de resultados.
• Vigilar que los sistemas de trabajo se lleven a cabo segun las normas y

procedimientos estabiecidos.
• Supervisar que se lleven a cabo las normas de sanidad en la preparacion de

alimentos y bebidas.
» Autoriza erogaciones para compras especiales de contado.
« Promueve las buenas relaciones entre sus empteados.
• Selecciona y evalua periodicamente a los empleados que dependen

directamente de el.
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Establece juntas entre ios empleados de su departamento para evaluar el
trabajo realizado y establecer programas para mejora.

Cajera
Objetivo: Encargada de registrar todos ios ingresos de caja efectuados durante el
dia, ademas hacer corte diario. Sus funciones especificas son:

• Conocer el manejo de la maquina registradora, sumadora o calculadora.
• Supervise que Ios materiales y papeleria se encuentren completes (seilos,

hojas de informes, comandas, etc.)
• Recibe el fondo fijo de caja.
• Registra en la caja Ios precios de consume.
• Entrega a Ios meseros las cuentas que seran cobradas a Ios clientes.
• Recibe de Ios meseros Ios pagos hechos por Ios clientes.
• At recibir tarjetas de credito supervise su validez.
• Lleva el control de las propinas, ventas por mesero y cubiertos servidos.
• Al terminar su turno realiza el corte de caja.

Hostess
Objetivo: Proporcionar un cortes recibimiento a Ios clientes. Sus funciones son:

• Recibir a los clientes cortesmente.
• Registrar el nombre del cliente y numero de comensaies que lo acompanan.
• Asignarles oportunamente la mesa que deseen.
• Despedirlo.

60113
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Chef Ejecutivo
Objetivo: Es ei responsable del adecuado funcionamiento de la cocina, de la
elaboration y presentation de los alirnentos dentro de las normas de calidad. De

asignar tareas a los cocineros y stwards. Sus funciones son:

• Coordinar todo !o relative al personal en la cocina, principalmente:
a) entrevistar a aspirantes a puestos de la cocina.
b) Selection de su personal.
c) Capacitacion y adiestramiento del personal.
d) Supervision del trabajo del personal.
e) Evaluación del personal.
f) Elaboration de horarios de trabajo, programa de dias de descanso y

vacaciones.
g) Hacer juntas con su persona! para mejoras del departamento.
h) Mantener la discipline y ei aseo del departamento.
• Diariamente deberá de llenar la requisition de articulos de consume inmediato.

• Supervisara la calidad de los alirnentos que llegan a la cocina.
• Inspecciona porciones, guarniciones, limpieza y decoration de los platillos.
• Etabora los presupuestos de gastos de la cocina,
• Asigna y supervisa tareas del persona a su cargo, cocineros, ayudantes,

stewards.
« Supervisa que la salida de alirnentos de la cocina sea segun el sistema de

comandas autorizado por el cajero.

Cocinero
Objetivo: Es responsable ante el chef de la preparation de alirnentos en la cocina
y sus obligaciones principales son:

• Etaborar, junto con el chef, los platillos solicitados por los meseros.
• Conocer los tiempos de cocimiento de los alirnentos.
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Conocer y aplicar las tecnicas para asar y hornear.
Conocer las recetas estandar de cocina.
Evitar el desperdicio de material sobrante a! elaborar platillos.

Realizar la requisicion de materia prima al almacen, previa autorizacion del
chef.

Stwards
Objetivo; Mantener la limpieza de la cocina y de todos los utensilios. Sus funciones
son:

• Limpieza general del area de la cocina.
• Aplicar productos para la limpieza.

• Lavar y acomodar ia loza y cristaleria.
« Limpiar el plaque.
• Lavar ollas, cacerolas, etc.
« Limpiar el area de recepcion de alimentos.

• Acomodar envases vacios.

Jefe de Piso

Objetivo; Supervisa la calidad, rapidez, cortesia, y continuidad en el servicio que
prestan ios meseros a clientes, recibir y despedir cordialmente al comensal.
Comentar con clientes los detalles de calidad de alimentos, servicio y bebidas. En
caso de quejas, solucionarlas de inmediato y reportarlas en la bitacora de
operacion. Durante la platica diaria sugerir mejoras al servicio. Controlar las

reservaciones en caso de no existir recepcionista. Sus funciones especificas son;

• Verificar e! aseo general del iugar.

• Montaje correcto



24

• Musica ambiental.
• Coordinar a meseros y garroteros.

• Verificar la iimpieza del personal y gafetes puestos.
• Verificar la existencia de suficientes menus limpios.
• Supervise con rigurosidad las medidas de control en el restaurants,

especialmente las cuentas y comandas.
• Supervise el cobro correcto de las cuentas.

• Cuando los clientes se retiran se encarga de despedirlos, evatua el servicio y
los invita a regresar pronto.

• Recibe quejas de los clientes y busca su solucion.

Mesero
Objetivo; Es el unico responsable de dar servicio a la mesa, esta obligado a
prestar un servicio amabie, eficiente, cortes y con un alto grado de
"profesionalismo ". Mantener y practicar los preceptos en limpieza del area e
instrumentos de trabajo. Responsable directo del cobro de cuentas de consumo,
encargado de resolver en primera instancia o definitivamente reportar al capitan
las quejas de los clientes. Dar a los clientes la informacion general que se
requiera. Sus obligaciones especificas son:

• Conocer perfectamente los platillos del menu, asi como el tiempo y la
elaboration y los ingredientes con que estan preparados.

« Presentarse con amabilidad y cortesia a los clientes.
• Inspeccionar que los platillos sean segun lo solicitado por el cliente antes de

llevarlos a la mesa.
« Sirve los aiirnentos en la mesa.
• Solicita al cajero el talon por la cuenta del cliente.
• Despedir con amabilidad al cliente.



25

Garrotero
Objetivo: Realiza !os trabajos especiales o rotativos en la preparation previa al
servicio, prepara anticipada y correctamente la estacion de servicio que ie
corresponde, retira los equipos sucios que el mesero ha colocado en mesas
auxiliares. Aprovisiona constantemente el mueble de servicio de loza cristal,
mantequilla, limones, agua, cafe, etc. Sus obligaciones especificas son:

• Ayudar al mesero al montaje de mesas.
• Retirar los platos sucios de las mesas.
• Colocar en las mesas todo lo indispensable segun la orden del cliente: salsa,

Iimones, galletas, pan, mantequilla, cristaleria y cubiertos especiales, etc.
• Llenar, cuando sea necesario, las copas de agua de los clientes.
• Ayuda a la limpieza del equipo y mobiliario del restaurante.
» Es responsable de mantener surtidas las estaciones.

2.3 Integración del Personal
" La integration del personal como cubrir y mantener cubiertos los puestos de la

estructura organizational, al identificar los requerimientos e la fuerza de trabajo, realizar
un inventario de personal disponible y reclutar, seleccionar, contratar, ascender, evaluar,
planear las carreras, remunerar y capacitar o desarrollar en alguna otra forma tanto a los
candidates como a los titulares de los puestos para que cumplan sus tareas de modo
eficaz y eficiente."(Koontz, 1997, p 356)

Una vez que ha determinado la necesidad del personal administrativo y del
personal para la elaboration de alimentos se reclutara cierto numeros de
candidatos.
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Esta tarea incluye atraer candidates calificados para desempenar los
distintos roles organizacionales, antes de comenzar el reclutamtento se deben
determinar con claridad los requerimientos del puesto, los cuales deben estar
relacionados directamente con la tarea.

"El proceso de seleccion consiste en una serie de pasos especificos que se
emplean para decidir que solicitantes deben ser contratados. El proceso se inicia en el
momento en que una persona solicita un empleo y termina cuando se produce la decision
de contratar a uno de los solicitantes."(Werther, 1995, p 146)

2.3.1 Diseño del puesto
Las personas pasan mucho tiempo en el trabajo, por io cual es importante

disefiar los puestos de tal forma que se sientan bien en ei mismo. Esto requiere de
una estructura de puestos apropiada en terminos de contenido, su funcion y
relaciones ya que se trata de un restaurante igual que cualquier otro de su rango
en cuestiones organizacionales.

2.3.2 Reclutamiento y selección
El dueno del Restaurante sera el encargado del reclutamiento y seteccion

del personal, ast como sus respectivos pasos incluyendo pruebas, entrevista y
contratacion del personal.

2.3.3 Inducción del personal
"Cada persona que se contrate debe tener una orientacidn sobre el mismo. La

mayoria de los empleados se sienten ajenos al nuevo empleo y por eso es necesario que
se les de un programa de induccibn que los familiarice con la empresa" (Coltman, 1991,
p113)
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Esta induction puede darse ya sea por el jefe inmediato y esta debe inciuir
lo siguiente:

• Misión y objetivos de! restaurante
» Organigrama
• Description de su puesto
• Vacaciones y otros beneficios

• Uso de uniformes
• Uso de comedor para empleados
• Normas de conducta
« Proceso de evaluaci6n el personal
• Mostrar las areas del restaurante

• Resolución de dudas

2.3.4 Capacitación y adiestramiento
Ultimamente es considerada la capacitacion de! personal como un punto

muy tmportante para el desarrollo y competitividad de las empresas. Para esto se
contara con cursos de capacitacion enfocados a los meseros y cocineros para que
esten al tanto de lo que el restaurante debe reflejar al cliente.

Entre mejor sea la capacitacion de los subordinados, menor sera el numero
de contactos superior-subordinado necesarios. Los subordinados bien capacitados
no solo requieren menos tiempo de sus jefes, sino tambien menos contacto con
ellos.

2.4 Dirección
La dirección es la función de los administradores que comprende el proceso

de influir sobre las personas para que se esfuercen en forma voluntaria y
entusiasta para el logro de los objetivos en grupo.
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2.4.1 Comunicación
La comunicacion es definida como la transferencia de un emisor a un

receptor, asegurandose de que este ultimo lo comprenda.

Algunos métodos de comunicacion dentro del restaurante seran la
description de puestos, e! manual de induccion y adiestramiento. El trabajo en
equipo (team building) es tambien un metodo de direction que incluye la
comunicaci6n y la motivation. El trabajo en equipo es necesario para lograr las
metas y para la satisfaction del cliente.

Otro aspecto de la comunicacion es el manejo de conflictos, cuando existen problemas
entre los empleados. Los problemas pueden ser resueltos como a continuation se
menciona:
• Determiner la causa del problerna
• Considerar las alternativas de solution del problema
• Discutir alternativas de solucion con los empleados involucrados en el conflicto
• Implementar la solucion mas apropiada
• Observer si la solucion implementada esta funcionado o sino probar otra alternativa.

(Coltman, 1991, p 117)

2,4.2 Motivación
Para Coltman (1991, p 117), la motivacion es un termino general que

implica a toda clase de impulses, deseos, necesidades, anhelos y fuerzas
similares. Los administradores motivan a sus subordinados para satisfacer los
deseos e impulses que indutiran a los subordinados a actuar de la manera
deseada.



29

Algunas de las tecnicas para llevar a cabo la motivacion son:

Juntas periodicas. Estas con la finalidad de conocer Ios conflictos,
inconformidades, necesidades de Ios empleados, asi como para reforzar su
buen desempefio taboral. Ademas de involucrarnos directamente con la
direccion del restaurante (empowerment).
Ambiente laboral sano. Esto implica un ambiente sano, limpio, seguro y
confortable para que ios empteados puedan desarrollarse ampliamente.

Otorgar premios y reconocimientos a Ios empleados que se destaquen en
areas determinadas, por ejemplo premio de antiguedad, premio de ventas, etc.

2.4.3 Liderazgo
El liderazgo es el arte de infiuir sobre las personas para que se esfuercen

voluntaria y entusiastamente para lograr las metas del grupo.

Los lideres se pueden clasificar en Ios siguientes:

Lider Estructural
» Cumple con sus responsabiiidades y tareas
• Desarrollan un nuevo modelo para su organizaci6n
» Se concentran en la ejecucion y en la puesta en practice
• Es racional, analista, logico

Lider Recursos Humanos
• Cree en la gente
• Son visibles y accesibles
• Otorgan poder a la gente (empowerment)
• Utiiizan el trabajo en equipo
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Lider Politico
• Aciaran !o que quieren y to que pueden lograr
• Evaluan ia distribucion de los intereses y el poder
• Forman alianzas con otros
• Primero persuaden, despues negocian

Lider Profeta
• Utiliza simbolos para captar la atencion
• Interpreta la experiencia y le dan un significado
• Descubren una vision y la comunican con sus seguidores
• Es carismatico

El esttlo mas adecuado a seguir en el restaurante es el situacionai, el cuai es
aquel que adapta el estilo de liderazgo segun se presente la situacion.

2.5 Control
El control es definido como !a funcion administrativa que consiste en medir y

corregir el desempeno individual y organizational para asegurar que los acontecimientos
se adecuen a los planes, implies medir el desempefto con metas y planes; mostrar donde
existen desviaciones de los estandares para ayudar a corregirlas. (Koontz, 1997, p 236)

El punto importante del control es la evaluacion y correction de
desviaciones, por lo que se considera de gran importancia para el restaurante la
evaluacion del desempeno del personal, asi como tambien controlar los
presupuestos de ingresos, gastos, materia prima y mano de obra.
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2,5.1 Evaluacion del Desempeño
La evaluacion del desempeno es el proceso de determinar, en ta forma mas

objetiva posible, como ha cumplido el empleado las responsabilidades de su
puesto.

"En un restaurante de este tipo debe llevarse una evaluacion formal de una a dos
veces a! ano por el numero de empleados. Esto se Ileva a cabo por medio de una forma
que debe llenar cada empieado, el empleado debe leer la evaluacion y por ende firmar la
evaluacion cuando este terminada e indicar que esta de acuerdo con esta" (Coltman,
1991 ,p 120)

Se sugiere un formato de evaluacion el cual se presenta a continuacion:
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2.5.2 Formato de Evaluación

NOMBRE DEL EMPLEADO:
PUESTO:
FECHA DE EVALUACION

Conocimiento del puesto:
Clara entendimiento de los deberes
relacionados con el puesto.
Responsabilidad:
Es puntual, obediente

Cortesia:
^E! empleado es cortes y educado
con los clientes, compafleros y
superiores?
Cooperacidn:
Habtlidad y disposicion de trabajar
con los supervisores y los
subordinados
Calidad de Trabajo:
Cumplido, cuidadoso, exacto
Cualidades personates:
Personalidad, sociabilidad, integridad
y liderazgo potencial.
Apariencia:
Higiene considerando la labor
desempeftada

Excelente Bueno Normal Regular Malo

Actuacion General:
Firma del Jefe directo;
Firma del empleado:

Satisfactoria No Satisfactoria
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2.5.3 Formato de Control de Gastos , Costos de Producción y Ventas

• Hoja de Control de Costos de Producción

Costos Directos
M. Prima
M.O. Directa
Total Costos Directos

Costos Indi rectos
Renta
M.O. Indirecta
Gastos Indirectos
Energia Electrica
Mantenimiento
Depreciacion
Amortizaci6n
Total Costos Indirectos

COSTOS DE PRODUCCION

Real Presupuestado Diferencia

Hoja de Control de Gastos Administrativos de Venta y Financieros

Gastos Admvos:
Sueldos
Servicio Telefbnico
Papelerfa
Total

Gastos Venta
Pubticidad
Total

Gastos Financieros
TOTAL

Real Presupuestado Diferencia

« Hoja de Control de Ventas

Numero de Clientes
Volumen Ventas

Real Presupuestado Ventas



CAPITULO 3
ESTUDIO DE MERCADO
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CAPITULO 3

ESTUDIO DE MERCADO

3.1 Análisis de Producto

3.1.1 Definición del Producto

El producto ofrece servicio diferente a los existentes en el mercado, en el

esto es un ambiente agradable, en donde se sirvan platillos los cuales ofrezcan a
los comensales una sazon casero, basados en recetas originales, durante la hora
de la comida y la cena. Todo esto rodeado de valores agregados como es:

espectaculos en vivo de flamenco, zarzuela, bailes regionales, etc., alternando
sus actuaciones a lo largo de la semana; un servicio rapido y eficiente sin olvidar
ia amabilidad y cortesia de nuestros meseros; una decoracion con litografias de

personajes espafioies que han marcado epoca, en donde se exprese la cultura
espanola.

3.1.2 Productos Sustitutos

Se consideran como productos sustitutos a todos aquellos
Restaurantes de Especialidades como serian los de comida japonesa, china,
francesa, argentine, italiana, etc.
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3.2. Area de Mercado
3.2.1 Factores determinates del area de Mercado

Se debera establecer en un lugar que cuente con las siguientes
caracteristicas:

a) Necesidad de clientes que no esten satisfechos con la oferta actual de
Restaurantes Especiaiizados en la Cocina Espanola.

b) Existencia de colonias espanolas, en donde se pretenda ilevar a cabo ei
proyecto.

c) La existencia de una cultura por frecuentar este tipo de lugares.
d) Existencia de una pobiacion con nivel de ingresos que pueda hacer uso del

servicio que se pretende ofrecer.

3.2.2 Area de Mercado seleccionado

El area de mercado seleccionado es la Ciudad de Puebia, porque cumple
con los factores determinantes del area de mercado.

3.3 Análisis del Consumidor
3.3.1 Población total en el area de influencia del proyecto

-•; $ .> !
La población total en el área de influencia del proyecto es de 1,157,625

habitantes aproximadamente, los cuales corresponden a la Cd. de Puebia.

3.3.2 Caracteristicas y comportamiento del consumidor

Las caracteristicas basicas que consideramos que nuestro consumidor debe
reuir son:
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Variables demográficas
a) Edad De 25 años en adeiante Consideramos que a partir de esta edad se

tiene solvencia economtca, ya sea directa o indirecta, y se comienza a
frecuentar ambientes como el que ofrecemos

b) Sexo Femenino y masculine

c) Nivel de Ingresos El nivel de ingresos a! que va dingido el servicio es a
personas que perctban sueldos mayores a 16 salanos minimos, puesto que en
promedio un servicio oscila entre $200 00 y $250 00 aproximadamente, no
quedando exentos aquellos que perciban ingresos menores •=> r

Variables Psicográficas
d) Clase social Media media en adeiante

e) Estiio de Vida Este servicio esta enfocado a personas que acostumbran
degustar de una buena comida en un lugar agradable, ast como tratar negocios
y buscar una identidad con la cultura espanola

3.4. Análisis de la Demanda
3.4.1 Segmentación de la Demanda

Para seleccionar la demanda se reahzara una segmentacidn demograftca,
que para Kotler (1996, p 285) consists en divtdir el mercado en grupos, a partir de
variables como la edad, sexo, tamano de familta, ingresos, ocupacion, grado de estudios,

religion, raza y nacionalidad De los cuales se tomaran en cuenta unicamente los

siguientes
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a) Edad: Mayores de 25 anos
b) Sexo: Femenino y masculine
c) Ingresos: Mayores a 16 salaries minimos (nivel socioeconomtco medio medio

en adelante)

3.4.2 Calculo de la Demanda
Pobiacion Total: 1,157,625 habitantes aproximadamente en la Ciudad de Puebia.

Segun investigaciones de SIGMA Consultores (ver anexo 2) el 11.38% de la

pobiacion total cuenta con ingresos superiores a 16 salaries minimos, por lo tanto:

(1,157,625 nab) * 11.38% = 131,738 habitantes

Podemos concluir que la demanda se calcula en 131,738 habitantes de la
Ciudad de Puebia.

3.4.3 Investigación de Mercados

Para llevar a cabo el análisis de la demanda es necesario realizar una
Investigaci6n de Mercado, la cual se define como "la funcion que vincula al
consumidor, al cliente y al publico con el mercadologo, por medio de información que se
usa para identificar y definir oportunidades y problemas de mercado" (Kotler, 1996, p 127)

El instrumento de investigación empleado para llevar a cabo la
Investigaci6n de mercados es el cuestionario, el cual segun Kotler (1996, p 127),
se define como la serie de preguntas que se le presenta a un entrevistado para
que conteste.

El cuestionario que se aplicará para determinar la viabilidad de un
Restaurante de Cocina Espanola en la Ciudad de Puebia, es el siguiente:
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Sexo F M Fecha / /2000
Edad ___afios
Ocupacion ________ Colonia donde radica _______

El presente cuestionario tiene la finalldad de determmar la viabilidad de un "Proyecto de Inversion de un
Restaurante de Cocma Espafiola" en la Cd de Puebia Los datos aquf recabados seran confidenciales

1 ^Acostumbra salir a comer a Restaurantes de Especialidades?

__ Sf ____ No ^Por que?.

2 iCon que frecuencia asiste?

1 2 3 4 5 veces al mes o m a s _ _ _

3 tl_e gustarfa que existtera un verdadero Restaurante Espanoi en la Ciudad de Puebla?

__Si __ No

4 ^CuSnto estarta dispuesto a pagar por una comida complete?

$200 00 - $250 00 $250 00 - $300 00 $300 00 - en adelante

5 ^En que Sugar le gustaria que se ubicara un Restaurante de este tipo1?

__Av Juarez _31 poniente __ Centre
Circurto Interior Otro

6 De una escala del 1-7 enumere cuales caracteristicas son de mayor importancia para usted

__ Servicio __ Precio __presentacibn de alimentos __ saz6n

__ Iluminacion/decoraci6n __ Distnbucion de mesas __Presentaci6n de! personal

7 ^ Le gustarfa que se ofreciera un espect^culo en vivo (Zarzueia, Flamenco, Bailes Regionales)?

__ Si 6cuaP_________ __ No 6Porque?______

8 ^Recomendana un Iugar como este a sus amistades'?

__ Si __ No i,Por que'' _______

9 Comentarios y sugerencias

Gracias por su cooperacion



3.4.3.1 Calculo de la muestra

Segun la f6rmula de Laura Fisher, la muestra se calcula de la siguiente
manera:

n= (sA2)(N) (p)(q)

eA2(N-1) + (sA2)(P)(q)

N=Pobiaci6n 131,738hab.
s= Nivel de confianza 1.64 (90% de confianza)
p~ Probabilidad de que el evento ocurra 50%
q= Probabilidad de que ei evento no ocurra 50%
e= Error permitido 10%
n= Tamafio de la muestra ?

n= (1.64A2)(131,738) (0.5) (Q.5)

0.10 A2 (131,738 -1) + (1.64A2) (0.5) (0.5)

n = 67.21

Por lo tanto nuestra muestra asciende a 68 personas.



3.4.3.2 Conteo y graficación de la información obtenida
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1 - 6Acostumbras salir a comer a Restaurantes de
Especialidades'?

Si
No

54
13

Total 67

60

50

8 40
"O
CO

8 30
o
iS 20

10

0

1. Acostumbra salir a comer a Restaurantes de
Especialidades?

54

13

Si No
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que frecuencia asiste?

1 vez al Mes
2 veces al Mes
3 veces al Mes
4 veces al Mes
5 veces al Mes

Total

5
13
19
10
8

54

2. ̂ Conqué frecuencia asiste?

Ivezal 2\ecesal
Mes MBS Mes Mes

Sveoesal
Mes
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3 - ^Le gustana que existiera un verdadero Restaurante Español en la Ciudad de Puebla?

Si
NO

Total

52
2

54

60

50

840

3 - ̂ Le gustaria que existera un verdadero Restaurante
Español en la Ciudad de Puebla?

52

(/)
0)
^
O

20

10

0
Si No
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4 -£,Cuanto estaria dispuesto a pagar por una comida completa?

$200 00-S250 00
$250 00-S300 00
$300 00-en adelante

Total

17
31
4

52

35

30

co 25o
"D
JS 20
<0
0)
^ 15o lvj

m 10

5

0

4.iCuanto esteria dispuesto a p^ar por ina oorrida
cxxtpleta?

31

17

$200.004250.00 $250.00-$300.00 $300.0Oei atelarte
Precio por corrida corrpleta
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5 -6En que tugar le gustaria que se ubtcara un Restaurante de
este tipo7

Av Juarez 31
Circuito interior 10
31 Pte 6
Centre 3
Otro 2

5.̂ qu3 k^ iegustarfe qî
estetipo?

Av.Jiarez Qroito 31 Re. Oertro
Irteria

Ugares agendas

2-

Qro
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6 -De una escala del 1 al 7 enumere cuales son las caracteristicas
de mayor importancia para usted

Servicto
lluminacion / Decoracion
Presentacion de alimentos
Sazon
Presentacion del personal
Distnbucion de mesas
Precio

7
6
5
4
3
2
1

6. De una escala del 1-7 enumere cuales caracteristicas
son de mayor importancia

8
7

o6
03 5

1
0

__ __ __ _ _ .... i

1

Caracteristicas
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7 -<^Le gustaria que se ofreciera espectaculos en vivo (zarzueta,
flamenco, bailes regionales ,etc)

Si
No

Total

48
4

52

7. <j,Le gustaria que se ofretiera un espectaculo en wo
(zarzuela, flamenco, bailes regionales, etc.)?

60

50 48

840
CO"|~| f\f\
0) ̂— •*
o£20

10

n

- - -

A

IT

\K|J Î|®J'| ̂ 4y*^"^f$ }

^ t

No
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8.-Recomendaria un lugar como este a sus
amistades?

Si 52
No 0

Total 52

8.<,Recomendaria un tugar como este a sus amistades?

50

§ 40
•oro** ««
8 30

O

£ 20

10 -

0
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52
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if ~ V;'; '^rj : B' >;• ;.'. o
Si No

9.-Comentarios y
Sugerencias

* Buena ubicaci6n
*Buenos Espectaculos
*Espectaculos solos por la noche
*Existencta de un Bar
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3.4.3.3 Análisis de la informacion obtenida del cuestionario aplicado

Se puede concluir que en la Ciudad de Puebia existe la necesidad de crear
un Restaurante de Cocina Espahola. La demanda mensual por persona es de 3

veces aproximadamente. El precio que la mayoria de las personas estarian
dispuestas a pagar por un servicio completo es de $250,00 a $300.00. E! lugar

recomendado para Itevar a cabo este proyecto es ta Av. Juarez. Las
caracteristtcas mas importantes del lugar son el servicio, el ambiente y la higiene.
Se recomienda la existencia de un espectacuio en vivo para amenizar el
ambiente del lugar

3.5. Analisis de la Oferta

Para Ilevar a cabo el analisis de la oferta, como primer paso, es necesario
determinar la competencia directa e indirecta de este proyecto.

La informacion para el analisis de la competencia fue extraida del banco de
datos de la CANIRAC, en donde se encuentra un arnplio padron de
establecimientos dedicados a la industria restaurantera; de los cuaies se eligieron
aquelios que se consideran como una competencia directa e indirecta, los que se
muestra a continuacion basandose en el tipo de cocina, nombre del Restaurante,

domicilio y telefono:

Padron de Empresas Inscritas a CANIRAC Puebla

Num.

1

2

Tipo de Cocina

Cocina Espahola

Cocina Alemana

Restaurante

Allegue*

Baden Baden

Domicilio
Reforms ( y
Diagonal J

11 SURNO 5714

U Paz

MAYORAZG
O

Telefono

248-54-19

40-93-54
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[3 (Cocma Espanola (Casa Fidela*

4

5

6

7

8

9

10
„..„.„....„......
11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

Cocina Poblana

Cocina Itaiiana

Cocina Espanota

Cocina Espadola

Cocina Mexicans

Cocina Mexicana

Cocina Internacional

Cocina Poblana

Cortes Amencanos

Cocina Espanola

Restaurant- Bar

Cortes Amencanos

Charles China
Poblana
Donate
Camarano
El Rincon
Espanof*
El Vaquero
Andaluz*
Fonda De
Santa Clara I
Fonda De
Santa Clara II

La Buena Mesa

La Casita

La Cueva Del
Zorro

La Fabada

La Cantina de
los Remedies

La Troje

Cortes Americanos (Minas Gerats

Cocina Espaftola
' :t\ , , .,„

Cocina Internacional

Cocina Alemania

Cocina Oriental

21 (Cocina Itaiiana

22

23

24

25

26

27

Cocina Polaca

Cocina Suiza

Cocina tnternacionai

Cocina Poblana

Cocina Espanola

Cortes

iest. El Cortijo

Restaurante
1800

Restaurante
Bavaria
Restaurante
Makum
Vittorios
Krakovia Rest.
Polaco

Cheza Veglia

Las bodegas
del molino
La
Guadalupana

Don Paco

Tony Roma's

9 oriente 404
Av Juarez No.
1918
22 de Septiembre
No 1621

Av, Juarez 1916

Blvd Sanchez
Ponton 61 2
3 Poniente No.
307
3 poniente No.
920

Necaxa No. 16

Av. 49 Poniente
No. 4102

Chapulco No. 25

39 Oriente No.
1015
Av. Juarez No.
2504
Rio Papagayo No.
5504

Centra J242-29-09

La Paz

San Manuel

La Paz

Anzures

Centra

Centra

La Paz

Estreflas del
Sur

Col. La Paz

E! Mirador

La Paz

San Manue!

29 Sur No 119-A jLa Pa?
16 de Septiembre
No. 506

BLVD. SN.
FELIPENO. 2615

Av. Juarez No.
271 3-29 Sur

14 Sur #3509

2 Sur No, 106
LOCAL 36 PLAZA
EXORESS

2 ORIENTE 208

Molino de san
Jose del puente

5 Oriente 605

Av Hermanos
Serdan
Centra comercial
Angelopolis

Centra

Carr. Sn.
Felipe 2615-
A

La Paz

Anzures

Centra
NVO
AMANECER

CENTRO

Puente
Mexico

Centre

46-31-84
46-31-59

45-31-69

232-29-96 ,

237-73-21

42-26-59 32-
05-03
46-19-19 32-
05-03

49-49-47

49-01-55

48-77-21

43-96-90

49-08-43

30-20-40

42-05-03

49-70-81

48-24-51

40-77-70

32-79-66

37-31-55

32-16-41 FAX
42-25-27

2-49-03-99

2-46-33-83

2-13-70-70

2-25-01-26
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28

29

30

31

32

33

Cocina Argentina

Cocina Mexicana

Cocina International

Cocina Argentina
Cocina Internacional

Cocina Argentina

La casa de
Silvio Fogel
La tecla

El S indicate

El Chimichurri

La Noria
La Estancia
Argentina

Av. Juarez2317

Av. Juarez 1909
Fuente de San
Miguel 75

23 Sur 701

41 Pte. 2120
Av. Juarez y 29
Sur

LaPaz

La Paz

Las Fuentes

La Paz

La Noria

La Paz

2- 48-04-99

2-46-60-66

2-24-25-90

2-49-15-34

2-37-72-13

2-48-99-92

[——I Cornpetencia Directa (Restaurantes de Comida Espaftoia)

• informacion extraida de la Secci6n Amanlla

3.5.1 Tipo de Oferta
El tipo de oferta en el cuai se encuentra ubicado nuestro mercado es el

mercado libre puesto que no existe un precio controlado! sine mas bien pertenece
a los bienes de segunda necesidad y esta determinada por la oferta y la demanda,
en el cual entran y salen competidores de manera constante. Solo en 1995 10,000
establecimientos cerraron pero tambien se abrieron otros 10,000 esto se debe a

que gente sin experiencia incursiona en el ramo.

La permanencia en el mercado del dicho proyecto se debera a la calidad de
los productos, asi como el servicio, la amplia creatividad y el uso de vatores
agregados.

3.5.2 Publicidad de la Competencia

La publicidad de las empresas competidoras se basa unicamente en
publicidad eterna y publicidad punto de venta, radio y seccion amarilla.

3.5.3 Promoción de la competencia
En los lugares visitados no se encuentra este tipo de comercializacion ya

que son lugares dirigidos a un estrato social especifico, por lo que no se
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recomienda realizar promociones porque restaria la imagen que se pretende

proyectar del Restaurante.

3.6. Análisis de Precio

3.6.1 Precio de los competidores

El precio aproximado de los Restaurantes competidores de una comida completa
(entrada, sopa, platillo fuerte), bebida y postre es el siguiente:

Restaurante
Don Paco
El Vaquero Andaluz
B_Cortiio
El Rincón Español
El Allegue
Casa Fidela
La Fabada

Precio promedio
$250.00-$300.00
$200.00-$250.00
$180.00-$220.00
$120.00-$170.00
$150.00-$200.00
$20OOO_-J260.00_
$180.00-$250.00

3.6.2 Probable precio de introduccion

Debido a la diversidad de producto que se ofreceran no es posible deftnir en
este rnomento e! precio, el cual se fijara basandose en los costos y precios
establecidos por la oferta. Una base estimado a la oferta es el que se muestra a

continuation:

Precio Sugerido
Entradas
Sopas
Pastas
Ensaiadas
Plato Fuerte
Postres
Bebidas
(cerveza)
Vinos

$25.00-$35.00
$25.00-$30.00
$30.00-$40.00
$25.00-$35.00
$60.00-$1 20.00
$25.00-$35.00
$16.00

Depende de
cosecha y marca
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3.7. Comercialización del Producto

La estrategia de comerciahzacion de nuestro servicio se hara basandose en
la publicidad, que se pueda hacer del lugar, servicio, producto y ambiente.
Descartando la promocion por considerar que ofrecer descuentos, ofertas, etc.,

afectarian la imagen del status que se le pretende dar al lugar; ademas se

considera que la promocidn es un mecanismo de incentivo de compra, el cual no
se necesita ya que el secreto para que el cliente regrese se basa en la cahdad del
producto y buen servicio.

3.8. Conclusiones del Estudio de Mercado.

Se puede concluir que:

• En la Ciudad de Puebla existe la necesidad de crear un Restaurante de
Cocina Española con una demanda de 131,738 habitantes.

• La demanda mensual por persona es de 3 veces aproximadamente.

• El precio que la mayoria de las personas estarian dispuestas a pagar por un
servicio complete es de $250.00 a $300.00.

• El lugar recomendado para llevar a cabo este proyecto es la Av. Juarez.

• Las caracteristicas mas importantes del lugar son: Servicio,
Ilurninación/Decoración, Presentación de alimentos.

• Se recomienda la existencia de un espectaculo en vivo para amenizar el
ambiente del lugar.
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CAPITULO 4

ESTUDIO TÉCNICO

4,1Tamaño Optimo de la Planta

4.1.1 Mercado Actual y Futuro

El mercado con el que cuenta el Restaurante de Cocina Española es de
131,738 habitantes en la cd. de puebla y de acuerdo con la Secretaria de turismo
este ano se incremental la demanda, puesto que el sector turismo se convertira
una de las primeras fuente de divisas para el pa is.

4.1.2 Tecnologia y Equipo

Las alternativas tecnologicas es un punto muy importante pero no vital para el
proyecto (puesto que no somos una empresa de produccion), ya que el equipo
que se usa no se vuelve obsoleto rapidamente.

• Estufa industrial de gas con horno
» Extractor de humo
• Refrigerador de 4 puertas

• Freidora
• Batidora

• Licuadora

• Cafetera

• Loza

• Cristaleria
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• Mobiliario (sillas, mesas)

• Equipo de Compute

• caja registradora

• Equipo de Sonido

La capacidad de produccion sera determinada por el numero de comensales

(maximo 80) y por el personal que se tiene contemplado.

4.1.3 Financiamiento

El tipo de financiamiento que se recomienda para llevar acabo este

proyecto es e! de financiamiento Interno, el cual consiste en ocupar recursos

propios, prestamos con bajo costo el cual se pagara a los inversionistas y credito

de proveedores.

4,1.4 La Organización

COCINEROC2) I I STWARDSttl HOSTKSS(I)

GARROTERO
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4.2 Localización optima del proyecto
4.2.1 Macrolocalización

El proyecto de Inversion sera ubicado en ia Cd de Puebla que se encuentra

localizada en el Estado de Puebla, Mexico, el cual cuenta con 33, 919 km2

4.2.2 Microlocalización.

La probable ubtcacion de! Proyecto sera en la Av Juarez esquina con Calle
Chiptlo en Colonta La Paz

La probable ubtcacion del
Proyecto sera ert la Av Juarez
esquina con Calie Chipilo en
Cofonia La Paz
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Despues de analizar los resultados arrojados por el cuestionario se
concluye que el lugar preferido por la poblacion encuestada es la Av. Juarez.

4.2.3 Efectos ecológicos

Debido a que el proyecto no es sobre una empresa de produccion, los
factores ecologicos no aplican ya que no manejamos productos quimicos, gases

contaminantes ni aguas residuales.

4.3 Distribución de la planta.

El tamano de las instalaciones que se proponen es de 350 m2. Teniendo 15

mts. de frente por 20 mts. de largo.

—— 4m ——

15m

Comedor y
Baflos para
empleados

Cocina
8m

Oespensa

4m
2 m

Saiida de
Emergence

Baflos 3m

8m

Tsbiado

20 metres

Caja

Saia
De

Espera

Estacionamiento

— 3m
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4.4.Organización de la Empresa

4.4.1 Selección de la Sociedad

Se recomienda que el Restaurante de Cocina Española, conforme al

Codigo de Comercio y Leyes Complementarias y el capitulo quinto en los articuios
87 y 88, se constituya y funja como Sociedad Anonima.

4.4.2 Aspectos Laborales

La apertura del Restaurante de Cocina Espanola obliga a la contratacion de
personal, ya sea sindicalizado o no. En caso de que no sea sindicalizado se
debera adherir el persona! a la C.R.O.C., la cual agrupa a todos los trabajadores

de hoteies y restaurantes, cantinas, centres nocturnos y similares.

4.4.3 Aspectos Legales

Los tramites legales necesarios para llevar a cabo este proyecto son los
siguientes:

Tramites de Constitution
• Protocolizacion del acta constitutiva ante un notario publico, fundamento art. 6

y 89 de la Ley General de Sociedades Mercantiles para la constitution de una
sociedad.

• Solicitud de inscripcion para el Registro Federal de Contribuyentes y

expedition de la cedula de identification fiscal ante SHOP. Fundamento en el
art. 7 del Codigo Fiscal de la Federation,

• Contrato de servicio electrtco expedido y autorizado por la CFE. Fundamento
en la Ley de Suministro de Energía Eléctrica de la CFE.
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• Registro Patronal en el IMSS, INFONAVIT y SAR

Tramites de Instalación
• Aviso de apertura de establecimiento o licencia sanitaria de acuerdo a la

actividad que desarrolle la empresa expedida por la SSA en ei estado de
Puebia. Fundamento en el art. 198 y 200 de la Ley General de Salud.

• Licencia de construction, reconstruccion, ampliation o remodelacion.

• Cedula de empadronamiento municipal y licencia de funcionamiento.

• Pago de derechos por ta constancia contra incendios y siniestros expedida por
el cuerpo de bomberos.

• Pago de derechos por el alta de anuncio comercial ante ei H. Ayuntamiento.

• Inscription en la Camara que le corresponda de acuerdo al tamario y rama
actividad.

Tramites Legales
• Ley de Sociedades Mercantiles, art. 87 y 88

• Ley de Ingresos de la Federaci6n, Estado y Municipio

• Ley General de Salud, art. 19, 198 y 200 bis, de la misma ley

• Ley de Proteccion del Ambiente y Equilibrio ecologico del Estado de Puebia
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Ley de Hacienda Municipal y Estatal

Ley de Ingresos de los Municipios.
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CAPITULO 5

ESTUDIO ECONÓMICO FINANCIERO

Introducción

Para que un proyecto sea satisfactorio estara ampliamente justificado desde
el punto de vista social o empresarial, por lo que debe proveerse una rentabilidad
atractiva que justifique la asignacion de recursos o bien, existira una justificacion
muy clara de los beneficios sociales esperados frente a los costos de inversion y

operacion de proyecto.

El presente capitulo trata del analisis de los metodos y determina la
rentabilidad de! proyecto.

Sus objetivos entre otros son:

• Mostrar la planeación y diseno de los presupuestos de egresos e ingresos.
• Presenter informacion financiera proyectada.
• Hacer el analisis e interpretacion de la informacion financiera.
« Hacer la evaluación financiera del proyecto.



5.1 Calendarización del Proyecto
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22 23 24 26 28 28 30 31
Cterre dei Contrato de Renta del Local $ 70,000 00
Realization de Tramites Legales $ 18,00000
Remodelaci6n $ 74,834 00
Decoracion $ 42,560 00
Compra y entrega del Eq de Compute $ 15,40000
Compra y entrega dei Eg de Cocina $ 147,54300
Compra y entrega de Mobiliario $ 57,800 00
Gastos de Publicidad $ 3,000 00
Instalaci6n del eguipo $ 8,000 00
Capacrtacion $ 3,000 00

Compra de Insumos $ 45,625 00
Apertura
Bancos $ 14,23800

Total de la inversion $ 500,00000
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5.2 Proyección de Ingresos

Ei ingreso por ventas mensuales sera calculado de la siguiente manera

Ei numero promedio de clientes por dia es de 120 Considerando que se tendra un cupo promedio de
3 personas por mesa,lo cual representa el 75% de !a capacidad maxima, ia cual asciende a 80 personas
Tomando en cuenta las horas pico, las cuales son de tas 14 00 a 15 00 y de 21 00 a 23 00 horas,
se estima ia afluencia de 30 personas y en las horas no ptco 15, llegando al total mencionado.

Clientes.
Consume promedio
Volumen Ventas

1er. Tnmestre
10800

$ 250 00
$ 2,700,00000

2" Tnmestre
10800

$ 250 00
S 2,700,00000

Anual 2000
21600

S 250 00
$ 5,400,00000

Clientes.
Consume promedio
Volumen Ventas

Anual 2001
47520

$ 27500
$ 11,880,00000

Anual 2002
52272

$ 302 50
$ 13,068,000.00

Anual 2003
57499

$ 33275
$ 19,132,85880



5.3 Depreciación y Amortización

Depreciaci6n
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Remodeiaci6n
Equlpo de Compute
Mobtltano
Equipo de Cocina
Total

Valor
3 74,834 00

$ 1540000

$ 57,800 00

$ 155,54300

$ 303,577.00

% Anual
5%

30%
25%

25%

% Trlmestral
1 25%

8%

6%

6%

fer. Trlmestte
$ 935 43

$ 1,15500

$ 3,61250

$ 9,721 44

$ 15,424.36

2" Trimestre
$ 935 43

$ 1,15500

$ 3,61250

$ 9,721 44

$ 15,424.36

Anual 2000
$ 1,87085
$ 2,31000
$ 7,225 00

$ 19,44288

$ 30,848.73

Pep reci act ones

Remodelaet6n
Equtpo de C6mputo
Mobiliatio
Equipo de Cocina
Total

Valor
$ 74,834 00
$ 15,40000
$ 57,800 00

$ 155,54300
S 303,677.00

% Anual
5%
30%
25%

25%

% Trimestral
1 25%

8%
6%
6%

Anual 2001
$ 3,741 70

$ 1,620 00
$ 14,45000

$ 38,865 75
$ 61,697.46

Anual 2002
$ 3,741 70
S 4 620 00
S 14,45000

$ 38,885 75
$ 81,697.45

Anual 2003

S 3,741 70
£ 3,849 00
$ 14,45000

$ 38,86575
S 60,926.46

Amortizaciones

Rentas pagadas por anticipado
Gastos de Iristaiaci6n
Total

Valor
£ 70,000 00

$ 42,560 00
$ 112,560.00

% Anual
0%

5%

% Trlmestral
0 00%
1 25%

1er. Trimestre
0

$ 532 00

$ S32.00

2do. Trimestre
0

$ 532 00

$ 532.00

Anual 2000
0

$ 1,06400

$ 1,064.00

Rentas pagadas por anticipado
Gastos de Instalacion
Total

Valor
$ 70,000 00

$ 42,560 00

$ 112,660.00

% Anual
0%

5%

% Trimestral
000%

1 25%

Anual 2001
0

$ 2,12800

$ 2,128.00

Anual 2002
0

$ 2,12800

$ 2,128.00

Anual 2003
0

$ 2,12800
$ 2,128.00
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M.O. Direct a:
Cocinero
Stwards

Total MOD

M O Indirecta
Cajera
Mesero
Garrotero
Hostess

Total M 0 1

Admmistrativo
Gerente
Chef
Jefe de Piso

Total Admvo

TOTAL PERSOMAL

Salario ISfeto

$ 1 ,000 00
$ 2,040 00

$ 1 ,200 00
$ 2,040 00
$ 2,040 00
$ 1 ,200 00

$ 10,00000
$ 8,700 00
$ 5,000 00

Factor

1 42
1 42

1 42
142
1 42
1 42

1 42
142
1 42

Salario Bruto

$ 1 ,420 00
$ 2,896 80

$ 1 ,704 00
$ 2,896 80
$ 2,896 80
$ 1 ,704 00

14200
12354
7100

Personal

2
2

1
5
3
1

1
1
1

Total

$ 2,840 00
$ 5 793 60

$ 8,633 60

$ 1 ,704 00
$ 14,48400
$ 8,690 40
$ 1 ,704 00

$ 26,582 40

$ 14,20000
$ 12,35400
$ 7,10000

$ 33,654 00

$ 68,870.00



5.5 Gastos Administrativos y de Venta

65

Oastos Admvos-
Sueldos
Service Tslefdnico
Papelerla
Mantenimiento
Total

Oastos Venta
Publicidad
Mantenimiento
Total

Gastos Preoperativos
Tramites tegales
Capacitacibn
Publicidad
Total

TOTAL

Mensual

$ 33,654 00
$ 1,50000
$ 1,20000
$ 2,000 00
$ 36,35400

$ 3,000 00
$ 4,000 00
$ 7,000 00

0

0

0

$ 67,354.00

1er. Trimestre

$ 100,96200
$ 4,500 00
$ 3,600 00
$ 6,000 00
$ 115,06200

$ 9,000 00
$ 12,00000
$ 21,000 00

$ 18,00000
$ 3,00000
S 3,000 00
$ 24,000 00

$ 160,062.00

2° Trimestre

$ 100,96200
$ 4,500 00
$ 3,60000
$ 6,000 00
$ 115,062.00

$ 9,000 00
$ 12,000.00
$ 21,000 00

0
0
0
0

$ 136,062.00

Total Anual

$ 201,92400
$ 9,000 00
$ 7,20000
$ 12,00000
S 230,12400

$ 18,00000
$ 24,000 00
$ 42,000 00

$ 18,00000

$ 3,000 00
$ 3,000.00
$ 24,000 00

$ 296,124.00

Gastos Admvos:
Sueldos
Sarvicto Talef6nico
Papeleria
Mantenimiento
Total

Oastos Venta
Publicidad
Mantenimiento
Total

TOTAL

Mensual

$ 33,65400
$ 1,50000
$ 1,20000
$ 2,000 00
$ 36,35400

$ 3,000 00
$ 4,000 00
$ 700000

$ 43,354.00

Anual 2001

$ 444,232 80

$ 19,80000
$ 15,84000
$ 26,400 00
S 506,272 80

$ 39,600 00
$ 52,800 00
S 92,400 00

$ 598,672.80

Anual 2002

$ 488,656 08
$ 21 ,780 00
$ 17,42400
S 29,040 00
$ 55690008

$ 43,560 00
$ 58.080 00
$ 101,640 00

$ 668,540.08

Anual 2003

$ 537,52169
$ 23,958 00
$ 19,16640
$ 31 ,944 00
S 61 2,590 09

$ 47,91600
$ 63,888 00
$ 111,80400

$ 724,394.09
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5,6 Punto de Equilibrio

Aflo 2000 Gastos totales $ 732,900.00 3677 Clientes
P.V. - C.V.unitario $ 199.31

Afto2001 Gastos totales $ 1,344,864.84 5996 Clientes
P.V, - C.V.unitario $ 224.31

Afto2002 Gastos totales $ 1,479,351.32 5875 Clientes
P.V. - C.V.unitario "$ 251.81

Afio2003 Gastos totales S 1,627,286.46 5769 Clientes
P.V.-C.V.unitario ~$ 282.06
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5.7 Resumen de Costos

Costos de Producción al 2000

Clientes
Volumen Ventas

Costos Directos
M Pnma
MO Directa
Total Costos Directos

Costos Indirectos
Renta
M O Indirecta
Gastos Indtrectos
Energia EI6ctnca
Total Costos Indirectos

COSTOS DE PRODUCCION

COSTO UN1TARIO

PRECIOPROMEDIO

Costo Variable unrtarto

Mensual
0
0

$ 182,50000
$ 8,633 60
$ 191,13360

$ 35,000 00
$ 26,582 40
$ 300 00
$ 2,280 00

$ 64, 162 40

$ 255,296 00

0

0

1er. Tnmestre
10800

$ 2,700,000 00

$ 547,500 00
$ 25,900 80
$ 573,40080

$ 105,00000
$ 79 747 20
$ 900 00
$ 6,840 00

$ 192,48720

$ 765,888 00

$ 7092

$ 250 00

$ 5069

2° Trimestre
10800

$ 2 700,000 00

$ 547,500 00
$ 25,900 80
$ 573,400 80

$ 105,00000
$ 79,747 20
$ 90000
$ 6,840 00

$ 192,487 20

$ 765,888 00

$ 7092

$ 250 00

$ 5069

Total Anual 2000
21600

$ 5,400,000 00

$ 1,095,00000
$ 51 ,801 60

$ 1,146,801.80

$ 210,00000
$ 159,49440
$ 1,80000
$ 13,68000

$ 384,974.40

$ 1,531,776.00

$ 7092

$ 250 00

$ 5069
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Clientes
Volumen Ventas

Costos Directos
M Pnma
MO Dtrecta
Total Costos Directos

Costos Indirectos
Renta
M O indirecta
Gastos Indirectos
Energia E!6ctnca
Total Costos Indirectos

COSTOS DE PRODUCCION

COSTO UNITARIO

PRECIO PROMEDIO

Costo Variable unitano

Mensual
0
0

$ 182,50000
$ 5,370 44
$ 137,87044

$ 35,000 00
$ 13,57926
$ 30000
$ 2,280 00
$ 51. 759 26

$ 239,029 70

0

0

Anual 2001
47520

$ 11,880,00000

$ 2,409,000 00
$ 70,889 81
$ 2,479,68981

$ 462,000 00
$ 179,24623
$ 3,960 00
$ 30,096 00
S 675 302 23

$ 3,15519204

$ 6640

$ 275 00

$ 5069

Anual 2002
52272

$ 13,068,00000

$ 2,649,900 00
$ 77,978 79
* 2,72787879

$ 508,200 00
$ 197,17086
$ 4,356 00
$ 33,10560
$ 742,83246

$ 3,470,71124

$ 6640

$ 302 50

$ 5069

Anual 2003
57499

$ 19132,85880

$ 2,914,89000
$ 85,776 67
$ 3.00066667

$ 559,020 00
$ 216,88794
$ 4,791 60
$ 36,41616
$ 817,11570

$ 3,817,78237

$ 6640

$ 332 75

$ 5069
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Jul-Sep Oct-Dic Anual2000 Anual2001 Anual2002 Anual 2003
Ingresos Totates
Costo de produce] 6 n
Utihdad Marginal

Gastos de Adrrton
Gastos de Ventas
Gastos Preoperativos
Gastos Totales

Utilidad Bruta

Depreciaci&n
Amort izacic-n

Utilidad antes Oe Impuestos

ISR (34%)
PJUf10%S
Utilidad Neta

Depreciation
AmorttzacuSn

FIUJO neto de elective
Flujo acumulado Anterior
Tiiijo acumulado

$ 2,700,000 00
$ 440,822 40

S 2, 75917760

$ 112,08000

$ 21,00000
$ 24,000 00

$ 157,08000

$ ? 102,09/60

$ 18,2306-1
$ 722 50

$ 2,083,14446

S 706,269 12

$ 208,31445

$ 1,166,56090

$ 18,23064

$ 722 50

$ 1,185,51404

$ 2,700,000 00
$ 440,822 40

$ 2,25917760

$ 112,08000

$ 21,00000
0

$ 133 080 00

5 2 126,09760

$ 18,23064

$ 722 50

$ 2,107,14446

716429 1173

2107144463
S 1,180,00090

$ 18,23064

$ 722 50

$ 1,198,95404

S 5,400,00000

$ 881,64480

$ 4,518,35520

$ 224,16000

S 42,000 00
$ 24,000 00

S 290 160 00

$ 4,228,19520

S 30,848 73

S 1,06400

$ 4,196,28249

1426736042

4196282475

S 2,349,91819

S 30 848 73

$ 1,06400

$ 2,381,83091

^ S 14,23800
$ 2420,06891

$ 1 1 880 000 00
5 3,155,192 01

$ 8 724 807 96

$ 506,272 80

$ 92,400 00

0

$ 598,67280

$ 8,12613516

$ 61,69745
S 2,12800

$ 8 062 309 71

S 2,741,18530

$ 806,230 97
$ 4,514,89344

$ 61,69745

$ 2,12800

S 4,578,718 89

$ 2,42006891
$ 6,998,787 80

$ 13,068,00000
$ 3 470,711 24

S 9 597,288 76

$ 556,900 08

S 101,64000

0
$ 658 540 06

$ 8,938,748 68

$ 61 69/45
S 212800

S 8 874 923 23

$ 3017,47390
$ 887,492 32

S 4 969,957 01

S 61,69745
$ 2,12800

$ 5,033,78246
S 6,998,787 80

$ 12,032,57026

$ 19,13285880
S 3,817,78237

$ 15315,076 43

$ 612,59009

$ 111,80400

0
$ 724 394 09

S 14,590,682 34

S 60,926 45
S 2 126 00

$ 14527,62789

S 4,939,39346
$ 1,452,76279

S 8135,47162

S 60,926 45

S 2,128 00

£ 8,198,52607

JS 12,032,57026
$ 20,231,09633
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5.9 Balance General

BALANCE GENERAL AL 6 DE JULIO DEL 2000

Active Ctrculante
Banco
Inventanos
Total de Activos Circufantes

Activq Fijo
Remodelaclon
Equipo de Compute
Mobiliano
Equipo de Cocma
Total de Activos Fijos

Active Diferido
Rentas pagadas por anttcipado
Gastos de Instaiacion
Total de Activos Difererido

Gastos Preoperativos
Tramites legates
Capacitacion
Pubhcidad

Total de Gastos Preoperativos

TOTAL DE ACTIVOS

$ 14,23800
$ 45,625 00
* 59,86300

$ 74,834.00

$ 15,400.00
$ 57,800 00
$ 155,543.00

$ 303,57700

$ 70,000 00
$ 42,56000
$ 112,56000

$ 18,00000
$ 3,00000
$ 3,000,00

$ 24,000 00

S 600,000.00

Pasivo Circulante
Pasivo Fijo
Pasivo Diferido

TOTAL PASIVO

Capital Social

CAPITAL + PASIVO

0
0
0

0

$ $00,000.00

$ 500,000 00
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BALANCE GENERAL AL 31 DE DICtEMBRE DE 2003

Activo Circulante
Banco
Inventarios
Total de Activos Circutantes

Active Fife
Remodelaci6n
Equipo de Compute
Mobiliario
Equipo de Cocina
Total de Activos Fijos

Activo Diferido
Rentas pagadas por anticipado
Gastos de !nstalaci6n
Total de Activos Difererido

TOTAL DE ACTIVOS

$ 20,231,096.33
$ 45,625.00
$ 20,276,721.33

$ 61 ,738.05
$ 1.00
$ 7,225.00
$ 19,442.88

$ 88,406.93

$ 70,000.00
$ 35,112.00
$ 105,112.00

$ 20,470,240,26

Pasivo Circulante
Pasivo Fijo.
Pasivo Difgrjdo

TOTAL PASIVO

Capital Social
Utilidades
CAPITAL •*• PASIVO

0
0
0

0

$ 500,000.00
$ 19,970,24025
$ 20,470,240.25
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5.11 Valor Presente Neto y TIR

Valor Presente Neto

tnversidn /we/a/
TMAR

500,000 00
20%

Penodos
Ano 2000
Afio 2001
Ar\o2002
Afio2003

VPN

F. N. de Efectivo
$ 2,381,83091

$ 4,578,71889
$ 5,033,762 46
$ 8,198,52607

$12,031,35804

El valor presente neto del proyecto

El valor presente neto en e! ano 2003 es de $12,033,002 51

Tasa Interna de Rendimiento (TIR)

Calculo de (a TIR

Inversi6n Inictal
TMAR

500,000 00
20%

Peridos
0

Afto 2000
Ano 2001
Ano2002
Ano2003

, . , .... Tfft . ,,,

F. N. de Efectivo
-$ 600,000.00
$ 2,381 ,830 91
$ 4,578,71889
$ 5,033,782 46
$ 8,198,52607

.. "...,./***£..„,. '' -.

El Valor de la TIR

El valor de la Tasa Interna de Rendimiento que se estaria dispuesto a pagar por este
proyecto es de 548%
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5.10 Razones Financieras

Circulante Activo Circuiante / Pasivo Circulante
$ 59,86300 0 100%

Razon Rapida Act Circulante-1 nventano / Pasivo Circulante
$ 43,61300 0 100%

Rotacion De Inventanos Total de Ventas / Total de Inventanos
$ 5,400,00000 $ 16,25000 332 Veces

Rotacion de Activos FIJOS Ventas I Activos fijos
$ 5,400,00000 $ 303,57700 18 Veces

Rotacion de Act Totaies Ventas / Activos Totales
$ 5,400,00000 $ 500,00000 11 Veces

Margen de Utidades Ingreso Neto / Ventas
$ 4,228,19520 $ 5,400,00000

Generacion de Utilidades Utilidades antes de Imp / tmpuestos totales
$ 4,190,28893 $ 1,843,72713 227%

Rendimientos sobre Ingreso Neto / Activos Totales
Activos totales $ 4,228,195 20 $ 500,000 00 846%

Rendimiento sobre Ingreso Neto / Capital comun
el Capital comun $ 4,228,195 20 $ 500,000 00 846%
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CAPITULO 6

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

6.1Conclusiones

Con base en los resultados obtenidos del analisis de cada uno de tos

estudios que integran el presente proyecto, nemos podido identificar las

condiciones mas favorables para su desarrollo.

A continuacidn se mencionan dichas conclusiones para cada etapa del
proyecto.

Ei estudio de mercado arrojo como resuitado que los habitantes de ia
ciudad de Puebla tienen la necesidad de un restaurante de estas caracteristicas
que ta competencia no ofrece.

En ei estudio tecnico se definio la ubicacion probable del restaurante, la
cual es la Av. Juarez de esta ciudad, y las dimensiones optimas para poder

*
ofrecer el servicio segun las necesidades detectadas en los clientes.

En el estudio economico se analizo los costos totales de la inversion, asi

como los gastos anuales. En el analisis a los estados financieros se observe que
las utilidades aumentan ano con ano, y adem£s se concluy6 que el proyecto es

rentable.

En la evaluacion economica ios resultados revelan que el proyecto es
aceptable dado que el valor presente a neto es mayor que la inversion inicial, asi
como tambien la tasa interna de rendimiento.
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Por esto se concluye que el proyecto de inversion del Restaurants de

Cocina Espahola en la ciudad de Puebla es factible y viable, por io cual se
recomienda la inversion en dicho proyecto

6.2 Recomendaciones

Se recomienda que el presente proyecto no se lleve a acabo en un lapso
mayor a tres meses, puesto que los datos se pueden ver alterados y con esto
cambiar la informacion arrojada por los estudios

Se debe de respetar la decoracion y ambiente del lugar, ya que estos
puntos son ios mas representatives de las fortalezas del proyecto

Es importante utilizar los ingredientes originates en la elaboracion de los
platillos para conservar su sabor original

Se recomienda hacer socio industrial al chef ejecutivo y de esta manera
comprometerlo con la ernpresa, asi como tambien evitar la rotacion de este puesto
ya que la conservacion de la sazon es muy importante
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Niveles Socioeconomicos y su ingreso aproximado

Nivel Socio-

Economico

ALTO

MEDIO

BAJO

POPULAR

Nomen-

cfatura

A/8

C

D

E

Sub

Grupos

A

B

C+

C

c-

D+

D

D-
E

Ingreso

Mensual

Sal. min.

Mas de 450

101 a450

31 a 100

16 a 30

11 a 15

8 a 10

5 a 7

3 a 4
1 a2

Rango de

Ingresos

mimmos

405,000

90,900

27,900

14,400

9,900

7,200

4,500

2,700
900

Rango de

Ingresos

Maximos

405,000

90000

27,000

13,500

9,000

6,300

3,600
1,800

Ingreso

Promedio

Mensual

Mas de 405,000

247,950

55,850

20.700

12,700

3,100

5,400

3,150
1,350

Fuente SIGMA Consultores
Mercados Potencies 1999



NIVELES Y SUBNIVELES SOCIOECONOMICOS EN EL PAIS 1997
PORCENTAJE

A

B

C+

C

C-

D

Dm

D

E

0 39%

1 66%

3 09%

6 24%

8 97%

1253%

1594%

21 25%

29 93%

11.38%

FUENTE CENSO GENERAL DE POBLACIONES YViVIENDA 1980 1990 CONTEO 1998
Y PROYECCtONES SIGMA

Mercados Potenciales 97



NIVELES SOCIOECONOMICOS EN EL PAIS, 1997 PORCENTAJE

4972

205

A/B (A/B) MEDIA (C) BAJA (D) POPULAR (E)

FUENTE ENCUESTA SISGMA 1993 1994 1995-1996 1997
CENSO GENERAL DE POB^ACiON Y ViVlENDA CONTEO 1980 1990 1995
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