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INTRODUCCION

El plan de negocios esta basado en la instalacion del restaurante Mayahuel.
Este trabajo se llevé a cabo aplicando los conocimientos necesarios para iniciar un
negocio propio, poniendo en practica los aspectos de conocimiento administrativo,
negocios y mercadotecnia; sobre todo esta basado en los referentes de la gastronomia
tradicional mexicana y contemporanea mexicana. Pretendiendo que un futuro pueda
lograrse la instalacién de este restaurante. Por consiguiente, el plan estratégico esta
dividido en cuatro capitulos.

El primer capitulo abarca la definicion del proyecto, asi como la descripcién
general del negocio, la justificacion, mision, vision, andlisis foda y los objetivos

estratégicos de la empresa.

El segundo capitulo contiene el estudio de Mercadeo, que esté realizado a base
de encuestas y entrevistas requeridas que aportan informacion importante para la
creacion e implementacion del restaurante Mayahuel en la ciudad de lazaro Cardenas
Michoacan asi también contiene los aspectos juridicos que son cruciales para
garantizar el cumplimiento de la ley y a su vez para establecer una estructura legal

adecuada en la empresa.

En el tercer capitulo se encuentra la operaciéon de gestién en donde se detalla
los recursos que se utilizaran desde la adquisicién de la materia prima hasta lo que se
brindara al cliente esto ayuda a establecer los estandares de calidad para garantizar

gue los productos cumplan con las expectativas del cliente.

En el cuarto capitulo se describen las conceptualizaciones del analisis
financiero que genera la evaluacion economica donde se vale la factibilidad del
proyecto. Para finalizar se encuentran las conclusiones donde se exponen los puntos
clave destacando las fortalezas del negocio y su viabilidad; por ultimo, la bibliografia

para reconocer validar y sustentar este proyecto.
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PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA.

La importancia de esta investigacion es el saber, o dar a conocer la cocina
mexicana tradicional y cocina mexicana contemporanea. México es muy rico en
gastronomia, el problema que sucede en toda la region de Lazaro Cardenas, es que
ya perdi6 la elaboracion de la comida tradicional mexicana, ya que en su mayoria de
los restaurantes que existen en la region, son diferentes estilos 0 combinaciones de

cocinas.

En otro punto, los otros restaurantes como Caronte, Parrilla Casa Blanca, El
Tejado, por mencionar algunos, son restaurantes que cuentan con pocos platillos
mexicanos dentro de su carta, especializandose en cortes, pastas, platillos de otro tipo
de cultura gastronémica. Otra de la gran problematica en este tipo de restaurantes,
son los estacionamientos, como tal los restaurantes aqui en Lazaro Cardenas no
cuentan con un estacionamiento propio, porque siempre estan a pie de la carretera y
eso puede provocar un accidente con los comensales al momento de cruzar la calle o

cuando se estén estacionando.

Otro problema muy comun dentro de la industria de los restaurantes, es que no
cuentan con &rea para nifios, esto a su vez representa un riesgo, tanto para los
meseros, como para el comensal infantil, ya que los nifios por naturaleza son inquietos;
y en ocasiones improvisan las areas para ellos para poder brindar un servicio lo mas
adecuado posible. Todas estas situaciones llevan a plantear la pregunta de
investigacion: ¢ Sera factible establecer un restaurante de concepto familiar y

tematica mexicana en Lazaro Cardenas?

ANGEL SHABDDAI PRECIADO LOPEZ. 6
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JUSTIFICACION

Este proyecto de investigacion tiene como propésito principal disefiar un plan
de negocios para instalar un restaurante llamado Mayahuel. Se pretende ser un
restaurante de comida tradicional mexicana y mexicana contemporanea, el cual tiene
la intencion de representar con sus platillos las raices de la gastronomia, lo que se
demuestra con su nombre Mayahuel, traducido del nahuatl al castellano como la Diosa

Mexicana del Agave.

Se planea que sea un restaurante totalmente familiar, con area especial para
nifos, que contara también con estacionamiento propio. El restaurante sera creado
con la finalidad de que los comensales pasen momentos agradables, cuando quieran
salir a comer con sus amigos o familiares. Uno de los puntos a favor de los cuales
caracterizaran a este restaurante sera la comida, el tipo de ambiente y la hospitalidad,
porque eso es lo mas importante en un restaurante, la atencién al cliente de calidad,

para lograr que el comensal se sienta como en casa al momento de llegar y sentarse.

El trato hacia el comensal sera la clave del restaurante junto con el servicio
brindado; servir la comida en tiempo y forma para que el publico no pase un rato
amargo de espera. El ambiente que se encontrara en el restaurante sera el mejor, con
el plan de negocios que se va elaborar para este lugar, se quiere lograr que no sea
solamente un lugar para ir a comer y sino hacerlo un lugar para poder comer en

convivencia amena.

Los beneficios que tendra el poner el restaurante, sera que marcara como
cocina mexicana tradicional la cual nos ayudara a recordar nuestras raices como
mexicanos con la innovacién del restaurante y sus platillos, se hara una investigacion
de campo para poder hacer encuestas a la gente sobre qué opinan de un restaurante
de este estilo y tematica mexicana, también ayudara para hacer una investigacion

sobre el mercado que existe en sus a los rededores.
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OBJETIVOS.
OBJETIVO GENERAL.

Disefiar un plan de negocios para la instalacion de un restaurante de comida

tradicional mexicana, llamado Mayahuel, en Lazaro Cardenas.

OBJETIVOS ESPECIFICOS.

e Definir la empresa, la mision, vision y el analisis foda.

¢ Realizar un estudio de Mercado para reducir riesgos y mejorar toma de
decisiones.

e Explicar la operacién de gestion del restaurante Mayahuel.

e Evaluar la viabilidad y factibilidad del restaurante Mayahuel.

ANGEL SHABDDAI PRECIADO LOPEZ. 8
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CAPITULO 1. DEFINCION DEL PROYECTO

1.1 NOMBRE DEL PROYECTO.

EL NOMBRE DEL RESTAURANTE: MAYAHUEL

4/4

A
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Cabe resaltar que en investigaciones previas sobre el nombre de la empresa
existen diversos establecimientos con el nombre, pero su giro es totalmente diferente
al que se pretende con esta empresa restaurantera, aun asi, cuando se ponga en
marcha el restaurante se llevara una asesoria legal para evitar posibles conflictos

posteriores.
1.2 DESCRIPCION GENERAL DEL NEGOCIO

El nombre de la empresa es Mayahuel que es la diosa mexicana del maguey, y
por extension de embriaguez. En base a esta deidad, y en forma de admiracion, se
construye la idea, con la identidad visual, siendo ella la protagonista, la cual se apoya
sobre una tortuga, su respaldo es una planta de maguey, la envuelve una serpiente la
cual representa al dios serpiente emplumada Quetzalcoatl, aspectos muy importantes
a considerar ya que va relacionado con la tematica del restaurante la cual es cocina
mexicana tradicional y contemporanea, con este balance se logra una marca con

fuerza y elegancia.

Por otro lado, en cuestion al disefio del logotipo existe una perfecta simetria, un
balance entre las formas y una colorimetria que encaja en el concepto comercial, se
crea un entrono grafico atractivo y atemporal. Los rasgos elegantes y tradicionales son
importantes en el restaurante, Mayahuel es una marca sin distincion y con una gran
identidad que inspira respeto, calidad y admiracion hacia nuestras raices culinarias y

humanas.

Referente a nuestro eslogan el cual es DE NUESTRA TIERRA A TU PALADAR,
hace hincapié al decir que se utilizaran productos cien por ciento mexicanos para la

elaboracion de nuestros platillos.
1.4MISION

La mision de una empresa se define como la razén principal por la cual esta

existe, es decir, cual es su proposito u objetivo y cual es su funcion dentro de la

ANGEL SHABDDAI PRECIADO LOPEZ. 10
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sociedad. De esta manera, la mision de una empresa permite establecer la base de su
plan de negocios y construir estrategias de mercado coherentes, ya que cualquier
decision para llegar a una meta futura debe tomarse a partir de esta misma. Una mision
bien definida deberia ser breve, concisa y facil de comprender para el publico objetivo.
Asimismo, debe responder a cuestiones como: ¢Qué hace?, ¢Por qué lo hace? O
¢Para quién lo hace? (Open Academy, 13 de enero 2022).

La mision de la empresa Mayahuel es:

Nosotros como empresa restaurantera nos comprometemos a brindar el mejor
servicio hacia el comensal para que se sienta de la mejor manera comoda, y pueda
pasar un rato agradable y de calidez, para que cada visita sea una experiencia

memorable que se pueda llevar el cliente.

En el restaurante creemos que la mayor importancia es mantener la tradicion
culinaria mexicana, es por eso que la mayoria de nuestros platillos son elaborados con

los mejores productos mexicanos frescos y auténticos mexicanos.
1.5VISION

La visién de la empresa es el camino al cual se requiere dirigir a largo plazo. Su
definicion sirve de rumbo y aliciente para orientar las decisiones estratégicas de
crecimiento y las de competitividad, para alcanzar las metas propuestas (open
Academy, 13 de enero 2023). Para esto se debe preguntar la empresa lo siguiente:
¢, Qué desea lograr?, ¢hacia donde se dirige?, ¢Ddnde quiere estar en un futuro?, y

¢,Coémo lo conseguira?

La vision del restaurante Mayahuel es la siguiente:

Consolidarnos como un establecimiento de comida tipica del estado ofreciendo un

excelente servicio con los mejores sabores de la region.

ANGEL SHABDDAI PRECIADO LOPEZ. 11
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1.6 ANALISIS FODA

En cualquier organizaciéon es importante mantener una evaluacion interna y
externa de lo que sucede, con el fin de establecer estrategias ante los retos p nuevas
oportunidades de crecimiento. El analisis FODA es una herramienta Gtil para lograrlo.
Las siglas FODA significan; Fortalezas, Oportunidades, Debilidades y Amenazas.

Un andlisis FODA es una herramienta disefiada para comprender la situacion
de un negocio a través del andlisis de sus fortalezas, oportunidades, debilidades y
amenazas, el analisis FODA es una herramienta muy valiosa para cualquier y resulta
fundamental para la toma de decisiones actuales y futuras pues da la pauta para
conocer lo que se esta haciendo bien y todo aquello que representa un reto actual o
potencial (Pursell, 2023 febrero 14).

1.6.1 Para qué sirve el analisis FODA

El andlisis FODA permite tener un panorama mas amplio de la empresa, crea
un diagndstico certero y util para detectar ventajas competitivas, problemas internos y
externos, determinar el curso que debera seguir la compafia y difundir mejor las
caracteristicas de valor del negocio, tanto a los miembros del equipo como a los
clientes y leads.

Analizar las fortalezas y debilidades de una empresa permite encontrar
soluciones y estrategias para superarse. Los equipos que se enfocan en fortalezas y
en su comunicacion interna, aumentan un 36% su rendimiento; con esto se aumenta

la rentabilidad y se obtiene mejores resultados (Pursell, 2023 febrero 14).
1.6.2 Caracteristicas del analisis FODA

El andlisis FODA utiliza fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas,
como pilares que dan contexto a la situacion de la empresa. A nivel interno se valoraran

las fortalezas y debilidades; a nivel externo, se considera el posible impacto de las

ANGEL SHABDDAI PRECIADO LOPEZ. 12
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amenazas y oportunidades. Ademas de esto, existen tres caracteristicas secundarias
Gtiles para el andlisis FODA.

1. Subjetividad: el analisis FODA no es una herramienta objetiva, ya no depende
simplemente de informes financieros, calculos o formulas matematicas, sino
que es realizada por personas, las cuales determinan qué elementos son clave
para el futuro de la organizacion.

2. Iniciativa: una matriz FODA no aporta resultados decisivos, sino que brinda
informacion para el desarrollo de estrategias. Estas deben ser recopiladas y
jerarquizadas para su posterior ejecucion, con base en criterios de decisiones
complementarios.

3. Temporalidad: el analisis FODA hace referencia a un momento concreto de la
organizacion o de un proyecto en especifico. Debe hacerse con regularidad ya
que la empresa y el mercado son entes que cambian constantemente,

dependiendo de la tecnologia, de los clientes y de circunstancias sociales.
1.6.3 Estructura de analisis FODA

El analisis FODA se estructura por dos analisis muy importantes los cuales son
el analisis interno el cual se encarga de las fortalezas y debilidades y el andlisis externo
que se encarga de las oportunidades y amenazas, estos dos andlisis seran explicados

mas a detalle continuacion:

1. Analisis interno: en el diagnostico interno se analizan las fortalezas y
debilidades considerando la estructura empresarial, la operatividad, la direccion
y los aspectos financieros que influyen en su funcionamiento. En este caso, las
fortalezas son las caracteristicas positivas de la empresa que sirven como
inspira o0 modelo a seguir, son elementos diferenciadores y que hacen que las
companiias se destaquen del resto.

2. Analisis externo: en el diagnostico externo se analiza diferencias condiciones

gue no dependen que no dependen necesariamente de la empresa, pero altean
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su desarrollo. Pueden presentarse como amenazas u oportunidades, segun el
impacto que tengan en su operacion. Algunos ejemplos podrian ser los factores

sociales, ambientales, politicos o legales (Pursell, 2023 febrero 14).

El andlisis FODA, comienza identificando las fortalezas que representan los
puntos fuertes, ventajas, méritos, atributos y diferenciadores de una empresa. Detectar
los aspectos positivos sirve para sentar las bases del futuro de la organizacion (Pursell,

Analisis FODA de una empresa: que es, coOmo se hace y ejemplos, 2023 febrero 14).

Aspectos internos considerados como fortalezas del restaurante Mayahuel son

los siguientes:

e La ubicacion del restaurante es un lugar céntrico y estratégico, el cual es muy
concurrido.

e Excelente servicio al cliente, ofreciendo un buen servicio para hacer que los
clientes se sientan bienvenidos y apreciados, para generar una experiencia
positiva.

¢ Ambiente acogedor y atractivo para hacer que los clientes se sientan comodos
y disfruten mas de su comida.

e Precios razonables, los clientes esperan pagar precios justos a lo que se estan
comiendo y bebiendo.

e Comida de alta calidad, ofreciendo alimentos de alta calidad a los clientes para

ganar la confianza y lealtad, utilizando en su mayoria productos mexicanos.

Las debilidades de una empresa en el analisis FODA representan los defectos,
carencias o vicios que ocurren dentro de la organizacion y la organizacion y la colocan
en un punto desfavorable en comparacion con sus competidores. La falta de
capacitacion, equipo o tecnologia son factores que ponen en desventaja a cualquier

empresa (Pursell, 2023 febrero 14).
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Aspectos internos del restaurante Mayahuel, considerados como debilidades

son los siguientes:

e Precios desconectados del presupuesto del mercado, haciendo un mal costeo
al momento de sacar el precio de los platillos.

e Una higiene dudosa, el no cumplir adecuadamente con las normas de higiene
pue conllevar riesgos para el restaurante.

e No vender en modalidad para llevar.

e Servicio al cliente inadecuado.

e La competencia de los demas restaurantes.

Las oportunidades representan todas las posibilidades, aptitudes,
eventualidades de las cuales la empresa pueden beneficiarse. Son todos aquellos
aspectos que pueden ayudar a una organizaciéon a alcanzar sus metas (Pursell, 2023
febrero 14).

Aspectos externos del restaurante Mayahuel, que se convierten en
oportunidades, pueden considerarse los siguientes:

e Crecimiento de turismo, ubicado en una zona estratégica, se puede aprovechar
el crecimiento del turismo para aumentar la clientela.

e Eventos especiales, organizar eventos como bodas, cumpleafos y otro tipo de
eventos sociales.

e Redes sociales, con la clave para que el restaurante conecte con los clientes ya
que permite vender las experiencias, construir una comunidad y aumentar su
visibilidad online.

e La asociacion con empresas que tengan el mismo tipo de publico, o rentarse
para banquetes.

e Abrir una tienda online para vender sus productos.
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Las amenazas son problemas, desafios, obstaculos o dificultades por los que
pueden atravesar una empresa. Las amenazas pueden provenir por cualquier tipo de
situacion; por ejemplo, cambios en el mercado o hasta crisis globales, como la que se
experimentd con la pandemia de covid-19. Estas situaciones pueden provocar
conflictos 0 hasta poner en riesgo la permanencia de la organizacion (Pursell, 2023
febrero 14).

Aspectos externos del restaurante Mayahuel, que pueden afectar a la empresa

y se convierten en amenazas, pueden ser las siguientes:

e Malas resefias, los comentarios negativos y las criticas pueden tener un impacto
significativo en la reputacion del restaurante.

e Nueva competencia, restaurantes con el mismo giro en la misma éarea
geografica.

e Proveedores que aumenten sus precios

e Un escandalo sanitario

e Cambios en regulaciones gubernamentales
1.5 OBJETIVOS ESTRATEGICOS DE LA EMPRESA

Los objetivos estratégicos son metas a largo plazo establecidas por una
organizacion para alcanzar una posicion ventajosa en el mercado. Estos objetivos
se centran en la visiéon y mision de la organizacion y establecen los limites para el

alcance de la estratégica (equipo de expertos en empresa, 2023) .

e Mejorar la satisfacciéon del cliente

e Mejorar el clima laborar

e Mejorar la eficiencia de los procesos

e Aumentar la rentabilidad y las ganancias

e Implementar practicas sostenibles
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CAPITULO 2. ESTUDIO DE MERCADO

2.1 ANTECEDENTES

Anteriormente ya existian tabernas, mesones y posadas como lugares publicos
donde los viajeros podian descasar, comer y beber. Estos espacios no tenian mesas
individuales, ni manteleria, y la vajilla que se utilizaba era basica. Tampoco disponian
de una carta con variedad de comidas. El origen de los restaurantes, como tantas
cosas que forman parte de la cotidianidad del mundo culinario, esta en Francia. La
etimologia nos hermana la palabra restaurativo con el vocablo restaurante, lugar en el

que el cliente tiene la oportunidad de reponer los estbmagos cansados.

Si los mesones o0 las posadas tienen un origen milenario, no fue hasta la
segunda mitad del siglo XVIIl cuando empezaron a aparecer locales con un concepto
moderno de lo que tenia que ser un establecimiento dedicado a dar cobijo a
comensales con ganas de disfrutar sin prisas de una buena comida: meas individuales,
mantelerias, cajilla y lo mas importante, una carta completa de los platos de la casa

(Gardufio Rivas, s.f.).

Se considera a Dossier Boulanger el primer cocinero que tuvo la idea de
convertir su local situado en la Rue Des Poulies de Paris en un restaurante. El primer
establecimiento en el que se puede reconocer con el concepto de restaurante fue
abierto en la Rue de Poulies, en Paris, Francia, en 1765, el propietario, un mesero de
nombre Boulanger servia varios platillos acompafados con vino. El Boulanger, el cual
con su local en la calle Rue Poulies, ofrecia un servicio modesto, con la posibilidad de
comer en mesas individuales, una carta con alguna variedad en platillos, tanto de
almuerzos como de cenas. El platillo principal de este establecimiento se basaba en

caldos variados.

Boulanger, hombre que paso de servir caldos reconstituyentes a tener varios

platos en su carta, el cual colgo un cartel en latin que decia veinte ad me omnes qui
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stomacho laboratis et ego restaurabo vos, el cual queria decir en espafiol venid a mi,
hombre de estbmago cansado, y yo os restauraré. No solo se convirtié en el sello de
una casa fundada en 1765, sino que logré convertirse en la singularidad de todos los
locales que fueron apareciendo a imitacion del Boulanger a partir, de la revolucion

francesa.

Tras los acontecimientos acaecidos tras 1789, los restaurantes fueron ya en
una realidad. La toma de la Bastilla y La caida del Rey significo en fin del absolutismo
en Francia y el desmantelamiento de la orden de la nobleza que tuvo enormes
consecuencias para la gastronomia francesa y europea. Las casas de los aristocratas
solian contar con extraordinarios equipos de cocina que abastecian el sublime paladar

de sus amos con una variedad de insigne de recetas (Vazquez Sallés, 2018).
2.1.1 Segmentacion del mercadeo

La segmentacion de mercado es el proceso de dividir un mercado amplio en
grupos mas pequefios de consumidores con caracteristicas, necesidades y
comportamientos similares. Esto permite a las empresas dirigir sus esfuerzos de
marketing de manera mas efectiva, ofreciendo productos y servicios que se ajusten
mejor a las necesidades especificas de cada segmento (Banco Bilbao Vizcaya
Argetaria, 2025).

En este capitulo se presenta lo que corresponde a la Investigacion de Mercado,
como asi mismo la importancia de cada uno, sus caracteristicas y como se conforman
cada uno, también se tomara en cuenta la importancia de cada uno en una empresa

restaurantera.
2.2 INVESTIGACION DE MERCADO

La investigacion de mercados es una técnica que sirve para recopilar datos de
cualquier aspecto que se deseen conocer para después poder interpretarlos y al final

hacer uso de ellos para una correcta toma de decisiones, también se le puede decir
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que la investigacion de mercado es el proceso mediante el cual las empresas buscan
hacer una recopilacion de datos de manera sistematica para poder tomar mejores

decisiones (Questionpro, s.f.).
2.2.1 ANALISIS Y RESULTADOS DE LA INVESTIGACION
2.2.1.2 Poblacion Y Muestra De Investigacion.

El tipo de mercado meta para el restaurante que se procurara sera con el rango
de edad de los 18 a los 40 afios, ya que en ese rango de edades la mayoria de las
personas cuentan con trabajos que le generar ingresos, y cuentan con la posibilidad

de comer en un restaurante de una calidad media, media-alta.

Tabla 1. Censo de la poblacion Econdmicamente Activa por rango de edad, ocupada

y desocupada, en Lazaro Cardenas (INEGI, 2020).

Poblacion Econémicamente Activa por Rango de Edad

Lazaro Cardenas
Poblacion
Econémicamente Ve Ocupada Yo Desocupada %o
Activa

1214 afios | 10,374 B.77% 1,193 11.50% 20 0.19%
16-19 ailos | 16,597 10.83% 5,399 32.53% 240 1.45%
20-24 afios | 15946 10.41% 10,289 64.52% 424 2 B66%
25-29 aiios | 16,238 10.60% 12,425 T6.52% 3e2 2.23%
30-34 anos | 15,591 10.18% 12,262 T8.85% 236 1.51%
35-39 afos | 14,491 9.46% 11,588 79.97% 154 1.06%
40-44 afos | 12 827 B.37% 10,188 79.43% 126 0.98%
45-49 anos | 11,757 7.68% o027 T6.78% 119 1.01%
50-54 afos | 10,830 7.07% 8,090 74.70% a3 0.86%
55-59 ainos 9,090 5.03% 6,143 B7.58% 80 0.88%
60-64 anos 7,238 4.73% 4010 55.39% 67 0.93%
65-69 anos 4929 3.22% 2,259 45 83% ar 0.75%
70-74 anos 3,012 1.97% 1,031 34.23% 11 0.37%
75-79 ainos 1,996 1.30% 529 26.50% 6 0.30%
80-84 ainos 1,156 0.75% 176 15.22% 3 0.26%
85 afos y

mas 1,108 0.72% 110 0.93% 5 0.45%
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La poblacion econdmicamente activa ocupada y desocupada corresponde a
94,721 personas, que representan el 61.84% de la poblacidn del municipio.

Tabla 2. Censo de la poblacion Econémicamente Activa, ocupada y desocupada, por

género en Lazaro Cérdenas (INEGI, 2020).

Lazaro Cardenas
Poblacion Ve Ocupada Ya Desocupada %o
Economicamente Activa
Total Q6,704 100.00% 94 721 97.95% 1,983 2.05%
Hombres 58,106 | 60.09% 56,645 | 97.49% 1,461 2.51%
Mujeres 38,598 | 3991% | 38076 | 0B.65% 522 1.35%

n—_ N-Z;-p-(1-p)
e®-(N-1)+Z;-p-(1-p)

La formula para calcular el tamafio de la muestra de una poblacién finita se

desglosa a continuacion:

e n: Tamafo de muestra que se busca

e N: Tamafio de la poblacién

e z: Parametro estadistico que depende el nivel de confianza
e e: Error de estimacion maximo aceptado

e p: Probabilidad de que ocurra el evento estudiado(éxito)

e (: Probabilidad en contra

El tamafio de la muestra, calculado para una poblacién econémicamente activa,

ocupada, con 94,721 personas en el municipio de Lazaro Cardenas. Con un nivel de

ANGEL SHABDDAI PRECIADO LOPEZ. 20



UVAC

UNIVERSIDAD VASCO DE QUIROGA UNIDAD ACADEMICA LAZARO CARDENAS

confianza de 90% y un margen de error de 10%, aplicando la formula, corresponde a
69 personas. A partir de las cuales se encuestaron y recolectaron los datos que se

muestran en las graficas, mas adelante.
2.3TECNICAS E INSTRUMENTOS DE INVESTIGACION

Las tecinas utilizadas en la recolecta de informacion para la investigacion de
campo, fueron las siguientes; una encuesta que aplico por medio de una herramienta
de Google Formularios, esta herramienta permite hacer una encuesta y poder
compartir el link para que la gente pueda responderla sin la necesidad de irla aplicando.
La segunda se trata de una entrevista de ocho preguntas la cual se les aplico a cinco
chefs, para que puedan dar sus opiniones sobre la cocina mexicana, la experiencia

que tiene en el ambito gastronémico.
2.3.1 Laencuesta

Las encuestas son un tipo de instrumentos de recopilacién de informacion, que
consisten en un junto predisefiado de preguntas normalizadas, dirigidas a una muestra
socialmente representativa de individuos, con el fin de conocer sus opiniones o
visiones respectos de alguna problemética o asunto que les afecta. Dichas preguntas
estan siempre disefiadas previamente por el equipo de investigacion, de acuerdo a la
hipétesis que buscan someter a la comprobacion empirica de la opinién publica, por

consiguiente, pueden ser de tipos distintos (concepto, s.f.).:

» Abiertas: cuando el encuestado puede responder a las preguntas con sus
propias palabras, lo cual le otorga una mayor libertad de respuesta y le permite
alcanzar una mayor profundidad en las mismas, como respondiendo al porqué
de lo dicho, o bien obtener respuestas novedosas y diferentes.

» Cerradas: cuando al encuestado se le ofrece un conjunto de respuestas

posibles y se le pide que elija la que mejor se adecua a su opinion. Estas
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respuestas tienen la virtud de ser sencillas y faciles de totalizar y cuantificar para

obtener datos estadisticos (concepto, s.f.).

1.
2.

© © N o 0o b W

¢, Qué caracteristicas debe tener un restaurante tradicional?

¢, Qué tipo de platillos son mas comun en un restaurante de comida
tradicional mexicana?

¢, Qué tipo de ambiente le gustaria en un restaurante con esta tematica?
¢,Cuanto es lo maximo que pagaria por un platillo?

¢, Qué bebidas consume con mas frecuencia en un restaurante?

¢, Qué tipo de servicio le gustaria en un restaurante?

¢, Cuantos meseros debe tener un restaurante para un servicio fluido?
¢,€es importante el estacionamiento en un restaurante?

¢,Cuanto tiempo estaria dispuesto a esperar para ser atendido?

2.3.2 La entrevista

La entrevista es un método de recoleccion de datos primarios que consiste en

preguntar a una o varias personas su opinion sobre una empresa, un producto o un

tema. Las entrevistas tienen un caracter cualitativo por lo que se centran en la

experiencia, personal. En objetivo principal de las entrevistas es conocer los

comportamientos, actitudes y opiniones de las personas (Muguira, s.f.).

2.3.2.1 Tipos de entrevista

Existen tres principales tipos de entrevista, entre los que destacan la entrevista

estructurada, la semiestructurada y a la no estructurada:

e Entrevista estructurada: una entrevista estructurada es aquella en la que el

investigador plantea a los practicantes una lista de preguntas preparadas de

antemano, estas preguntas son cerradas y aparecen en un orden establecido.

Se espera que los entrevistadores respondan si, no 0 una respuesta corta.
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Entrevista no estructurada: las entrevistas no estructuradas no se basan en
preguntas preestablecidas, sino que hacen un seguimiento basado en las
respuestas de los entrevistados. Las entrevistas no estructuradas a veces se
denominan entrevistas no directas, lo cual significa  no
preparadas/preestablecidas.

Entrevista semiestructurada: la entrevista semiestructurada es una mezcla de
entrevistas estructuradas y no estructuradas. Las entrevistas semiestructuradas

incluyen una lista de preguntas predominadas, pero no establecidas en orden.

2.3.2.2 Métodos para aplicar entrevistas.

Hay multiples métodos para aplicar entrevistas, desde breves entrevistas en la

calle hasta entrevistas a profundidad mas largas o grupos de discusion, pasando por

entrevistas telefonicas.

Algunas de las mas importantes tanto en la investigacion de mercados son las

siguientes:

Entrevista personal: las entrevistas personales son individuales, en las que el
candidato se retne en privado con un Unico entrevistador. En el &mbito laboral,
a menudo un candidato bien calificado para por una serie de entrevistas de este
tipo.

Entrevista en panel: esta técnica consiste en que el participante responda
oralmente a preguntas relacionadas con el tema formuladas por un panel de
entrevistadores. En la entrevista en panel, el participante se retne con un panel
de dos 0 mas representantes de la organizacion.

Entrevista masiva: la entrevista masiva es una técnica relativamente nueva en
occidente y casi desconocida. Es un procedimiento para el descubrimiento del
liderazgo en el que se coloca a varios solicitantes de empleo en una discusion
sin lideres, y los entrevistadores se sientan en segundo plano para observar y

evaluar el rendimiento de los candidatos.
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Entrevista grupal: en la entrevista grupal se entrevista a varios candidatos a la
vez. Por lo general, pueden debatir cuestiones relacionadas con el puesto
mientras uno o varios observadores evaltan su rendimiento. Este método de
entrevista suele considerarse el mas adecuado para seleccionar directivos.
Entrevista asistida por ordenador: en este método de entrevista, se presenta
al participante una serie de preguntas en una pantalla de video a las que
responden pulsando la tecla adecuada en un teclado. La experiencia preliminar
sugiere que el procedimiento es mas rapido que la entrevista cara cara.
Entrevista telefonica: la entrevista telefénica puede ser mas precisa que las
entrevistas cara a cara a la hora de juzgar la seriedad, la inteligencia y

habilidades de comunicacién del participante o candidato (Muguira, s.f.).

Aparte de la encuesta que se les aplicd en linea, se hizo una encuesta de 8

preguntas la cual se les aplico a los chefs de la carrera de gastronomia, el tipo de la

misma ya mencionada es una encuesta abierta, para que los chefs pudieran dar sus

opiniones abiertamente sobre lo que piensan a lo que se les pregunta, continuacién se

mostraran las preguntas del cuestionario utilizado para la entrevista que se les hizo:

1
2
3
4
5.
6
7
8

¢, Cual es su profesion?

¢En qué lugares han laborado?

¢, Cuantos afios tienen en el &mbito gastronémico?

¢, Qué conocen de la cocina mexicana?

¢, Qué platillos de la cocina mexicana conocen?

¢, Cual es su mayor logro?

¢, Cual es su especialidad en el ambito gastronémico?

¢ Qué recomiendan para un restaurante de cocina mexicana tradicional y

contemporanea tanto en servicio como en platillos?
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2.4 RECOPILACION DE DATOS.

La recoleccion de datos es un método por el cual las empresas recopilan y
miden informacion de diversas fuentes, a fin de obtener un panorama completo,
responder preguntas importantes, evaluar sus resultados y anticipar futuras
tendencias. Este proceso busca reunir y medir informacion de diferentes fuentes para
obtener una visualizacidn completa y precisa acerca de un tema, zona o situacion de

interés (Santos, 22 de marzo 2023).
Para qué sirve la recoleccion de datos:

e Permite analizar datos cuantitativos o cualitativos de forma sencilla para
comprender el contexto en que se desarrolla el objeto de estudio.

e Laempresa puede almacenar y clasificar los datos segun las caracteristicas de
un publico determinado, para que mas adelante realice esfuerzos de marketing
dirigidos especialmente a las ventas.

e Ayuda a identificar oportunidades de negocio.

e Muestra en que procesos hay oportunidades de optimizacién para prevenir
fricciones en el recorrido del comprador.

e Ofrece datos para que las empresas comprendan mejor los comportamientos
de sus clientes y leads, al recopilar informacion sobre los sitios que visitan, las
publicaciones con las que interactian y las acciones que completan (Santos, 22
de marzo 2023).

2.4.1 Recolecciéon De Datos Por La Encuesta.

La recoleccién de datos que se obtuvo para la encuesta, conto de 13 preguntas
las cudles se presentaron preguntas abiertas y cerradas, eso hizo de esta forma para
poder recolectar toda la informacion posible y poder obtener las opiniones sobre que
piensan o que les parece un restaurante de esta tematica a la publico. Los medios que

se utilizaron para compartir la encuesta fueron los siguientes: WhatsApp, Facebook e
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Instagram, el link que se compartié para que pudieran responder, es de un programa
de formularios en las herramientas de Google, el cual se presentara enseguida:
https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLScNUwUtY8fVdwZPMpt WBICWBISTNe
uWN642Y2e0VcwdYO6lg/viewform?usp=sf _link

¢Qué tipo de ambiente le gustaria en un restaurante con esta tematica?

69 respuestas

@ familiar con nifios
@ familiar sin nifios

Aqui interesa saber qué tipo de ambiente es el que le interesa al publico y
tenemos un 81.2% que prefieren un ambiente familiar con nifios y el 18.8% prefieren

un ambiente familiar sin niNos.

¢Cuanto es lo maximo gue pagaria por un platillo?

69 respuestas

@ 120 a 250 pesos
@ 250 a 450 pesos
) 500 a 800 pesos

Algo muy importante en los restaurantes aparte de la imagen son los precios de
los platillos y qui en la pregunta que se hace para el puablico es cuanto es lo maximo

que pagarian por un platillo tenemos un 76.8% de personas que pagarian un platillo
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que no rebase los 300 pesos, cuando el 21.7% estan sobre lo medio a gastar un platillo,
siempre y cuando no sobre pase los 500 pesos.

¢Qué bebidas consume con mas frecuencia en un restaurante?

68 respuestas

® Aguay Refresco
@ Agua, Refresco y Cerveza
@ Agua, Refresco, Cerveza y Cocteles

La pregunta que se hizo aqui fue el tipo de bebidas que consumen con
frecuencia el publico, ya que esto es importante de saber para poder tener una carta
de bebidas que de abasto a lo que el cliente consume, tenemos un 30.9% que solo
consume agua y refresco, un 36.8% que consumen agua, refresco y cerveza, y un

32.4% que consume agua, refresco, cerveza, y cocteles.

¢Qué tipo de servicio le gustaria en un restaurante?

09 respuestas

@ servicio a la inglesalconsiste e
rellenando los platos de los
comensales)

@ semvicio a la francesalel propio
comensal es el que se sirve)

@ semnvicio Gueridon o rusa(se ac
carrito a la mesa del cliente y |
alimenta)

@ servicios emplatado o america
va preparados, salen directos

El tipo de servicio en un restaurante es una de las partes muy fundamentales
que debe de existir, ya que con el tipo de servicio que se ofrezca sabremos si sale

factible para el mismo o no, existen 4 tipos de servicios (servicio inglés, franceés,
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Gueridon, y a la carta), Para este tipo de restaurante conviene un servicio a la, ya que
es el servicio mas comun y al que estd acostumbrado el publico, en la encuesta se

encuentra este servicio con el 52.2% siendo el servicio que mas prefiere el comensal.

¢ Cuantos meseros debe de tener un restaurante para un servicio fluido?

69 respuestas

@ 3 a5 meseros
@ 5 a8 meseros
@ % a 10 meseros

Otro de los puntos clave dentro de un restaurante son los meseros, ya que con
ellos el servicio del restaurante depende para que sea fluido, en la pregunta se
cuestiona, que cuantos meseros se necesitan para un servicio fluido, el 31.9% dice
gue se necesitan de 3 a 5 meseros, el 49.3% dice que se necesitan de 5 a 8 meseros
y el 18.8% opinan que se ocupan de 8 a 10 meseros para un servicio fluido.

¢Es importante el estacionamiento en un restauranie?

68 respuestas

[ ]|
® Mo
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Otra de las probleméticas en un restaurante es el restaurante, ya que en su
mayoria de los restaurantes no cuenta con uno, es por eso que en esta pregunta
tenemos un 98.5% de que si es importante que un restaurante tenga su propio

estacionamiento.

¢ Cuanto tiempo estaria dispuesto a esperar para ser atendido?

69 respuestas

® 52 10 minutos
@ 10 & 15 minutos
20 minutos a mas

En esta pregunta lo que se interesa saber es tiempo de espera que estaria
dispuesto un comensal a esperar para ser atendido, para ello la gente esta dispuesta
a esperar de 10 a 15 minutos ya que esa respuesta cuenta con el 63.8% un tiempo

gue se encuentra medio y adecuado para ser atendido.

2.4.2 Recopilacion de datos por entrevista.

Las entrevistas se desarrollaron en base a 8 preguntas, la cual consta de una
entrevista personal que se les aplico a los chefs de la licenciatura de gastronomia y un
chef externo a la licenciatura, a los chefs de la carrera se les aplico la entrevista
directamente en la universidad, al otro chef por via telefénica se traté de acordar una
cita, por cuestiones de trabajo no se pudo concluir esa cita, y se le termino aplicando

por medio de la aplicacion de WhatsApp.
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2.4.2.1 Entrevistado 1.

Se entrevistd llanders Adonai Del Villar Zavalza, al cual se le contacto via
telefonica, y si le aplico la entrevista por el WhatsApp. El sefior es originario de Lazaro
Cérdenas, tiene 15 afios experiencia en el &mbito gastrondmico, es chef (cocinero),
me platico que trabajo en Grupo Paladium (Nuevo Vallarta), Grupo Vidanta (Puerto
Vallarta), Grupo Caronte (Michoacan), Armony Of De Sea (Grupo Royal Crewn)

(Crucero), CIM comedores industriales de México Federal (Cede en MTY, nuevo ledn).

Su opinién sobre la cocina gastronomia mexicana conoce su mayor parte de
sus técnicas dejando a un lado las recetas y durante un par de afios atras a la
actualidad estd trabajando en investigacion tedrica y técnica de la gastronomia
regional de cada estado encontrado cosas en comudn o hasta evoluciones tanto de
técnicas como de recetas ancestrales mexicanas. Dentro de la cultura gastronémica
mexicana tiene el placer de conocer una gran variedad de platillos como fondos, moles,
masas, salsas y técnicas de coccion a la brasa entre otros tantos, dentro de sus
mayores logros los separa en dos dentro del &mbito profesional siendo el nimero uno
como el mayor logro profesional pero también a nivel personal el haber trabajado como

subchef y chef de parte en grupo Vidanta y el segundo la cocina industrial.

Comenta que a diferencia de muchos colegas y trabajadores de la industria se
cataloga personalmente como cocinero que no cuenta con una especialidad Unica ya
gue su trabajo nunca se ha basado en seguir recetas sino técnicas fusionando
principalmente las técnicas antiguas y las técnicas modernas para poder lograr un flujo
gastrondmico poderoso con todos los sentidos de quien puede deleitarse con un platillo
amplificando, dice que su especialidad dentro del &mbito gastronomico es la cocina de

autor con bases regionales o ancestrales.

La recomendacion que da para aquellos colegas que quieran incursar en el
rubro de la cocina mexicana seria muy extensa pero principalmente no perder la raiz

de esta misma como lo menciono antes esta es la que podria llamarse su especialidad
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entonces recomiendo no caer 100% en los regionalismos desde la decoracién hasta
los platillos para no tener un cliché de servicio de un México magico antiguo sino que
preferentemente pudiéramos fusionar aquella cultura antigua de cualquier etapa de
México como el porfiriato la revolucion las etnias nuestros ancestros prehispanicos con
nuestra nueva version bastante moderna de nuestro México actual donde se busca dia
a dia sorprender los cinco sentidos del ser humano y aplicarlos para enfocarlos en los
platillos como por ejemplo no servir un tradicional ole en mesa con un mantel hecho
por un rebozo o una decorativa de colores muy llamativos que haga perder la esencia

de lo que de verdad se va que es a comer y pasar un buen rato.
2.4.2.2 Entrevistado 2.

Se entrevistd a Grecia Gesell Zalazar Vasquez a la cual se le contacto via
telefénica, y se concertd una cita para realizar la entrevista. La sefiorita, es originaria
de Lazaro Céardenas Michoacan, tiene mas de 10 afios de experiencia en la
gastronomia, es docente de la Lic. En Gastronomia, cometa que los afios de
experiencia los obtuvo gracias a sus trabajos en los que estuvo como: Hotel Barcel6
Rivera Maya, Pimienta negra-lrapuato Guanajuato, Allegra Celaya Guanajuato,
Universidad Vasco de Quiroga Lazaro Cardenas, Instituto Gastronédmico Casserole

Lazaro Cardenas.

Lo que conoce de la cocina mexicana son sus principales ingredientes, platillos
y sus técnicas culinarias, y sobre al conocimiento de los platillos en termino general
conoce enchiladas, pozole, mole, tacos, tlayudas, cochinita pibil, chiles en nogada. Su
mayor logro fue a ver realizado la primera mermelada de Guanajuato a base de
Xoconostle apta para diabéticos, endulzada con stevia natural. Sus especialidades de
la chef Grecia son la reposteria y chocolateria artesanal, las recomendaciones que da
para un restaurante de cocina mexicana tradicional y contemporanea, mantener
siempre la tradicion de elaborar todos los alimentos con productos mexicanos,
logrando la calidez del hogar en este restaurante. Y siempre mantener el espiritu de la

amabilidad para los consumidores.
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2.4.2.3 Entrevistado 3.

Se entrevisté Hugo Clixto Meza, al cual se contactd personalmente en la
universidad, y se concertdo una para realzar la entrevista. El sefior Hugo Meza es
originario de Léazaro Céardenas Michoacéan, tiene 10 afios de experiencia en la
gastronomia, es director de la carrera en gastronomia, los lugares donde pudo trabajar
y obtener su experiencia son: Restaurante manglar ciudad de Morelia Mich., Escuela
Mariano Michelena ciudad Lazaro Cardenas, Restaurante mexicano Don Charly
Ciudad Seul corea del sur, Vicente asador de brasa ciudad de Morelia Mich., el
Parrillon de tabla ciudad de Morelia, Hotel Dreams ciudad de Acapulco y Universidad

Vasco de Quiroga ciudad Lazaro Cardenas Mich.

Su conocimiento de la cocina mexicana es sobre su parte como patrimonio, que
es una de las mas cotizadas y deliciosas, los platillos que dice conocer Mole, pozole,
gorditas, mixiote, atapacua, sopes, carnitas, pechuga rellena de mariscos. Su mayor
logro fue a ver tenido su propio negocio, las especialidades del chef Hugo Meza son
la cocina mexicana e italiana. Su recomendacion es enfocarse en las raices de las
cocineras tradicionales al usar su técnica y si sazén, hay una amplia variedad de
recetas ya solo como chefs de profesion nos tocaria realzar la tradicion con platillos

muy bien montados.
2.4.2.4 Entrevistado 4.

Se entrevisto a Luis Eduardo Flores, al cual se le contacto via telefénica, y se
concerto una cita para realizar la entrevista. El chef Flores es originario de Lazaro
Cardenas, tiene 17 afios de experiencia en el ambito gastrondmico, la profesién del
Chef Flores es licenciado en administracion de empresas turisticas, hoteleras y
gastronémicas, lugares donde laboro fue en Holiday inn select Guadalajara, Jalisco,
Fiesta Americana Grand country club, Wings aeropuerto, Los bisquets bisquets
Obregon, Restaurante Vasa Tomas, Lazaro Cardenas Universidad UVAQ, Instituto
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Gastronédmico Casserole, Restaurante calla 9, Neolo cocina internacional, Restaurante
la casa 18, Romero cocina tradicional.

Los conocimientos que sobre la cocina mexicana, son los desayunos, platillos
tipicos de tierra caliente Michoacan, platillos tipicos de mariscos, los platillos que
conoce el Sr. Flores es el 80% del recetario tradicional mexicano, su mayor logro es
tener su familia, sus especialidades son los mariscos, cocina italiana, cocina francesa,
parrilla y cocina de autor, las recomendaciones que da para un restaurante es
preservar la esencia de la cocina mexicana y buscar la manera de fusionarla con otras
culturas gastrondmicas sin que se sacrifiguen los procedimientos y técnicas que

identifiquen a la cocina y cultura mexicana.
2.4.2.5 Entrevistado 5.

Se entrevisto a Cristhian Anzo Palma, al cual se le contacto personalmente para
aplicar la entrevista. El chef Anzo que es originario de Lazaro Cardenas tiene 10 afios
de experiencia en el ambito gastronémico, la profesién del Sr. Anzo es Chef docente,
su experiencia la obtuvo trabando en el Distrito Federal y en Lazaro Cardenas, los
conocimientos que tiene sobre la cocina mexicana, son técnicas, ingredientes y
platillos mas representativos, los platillos Mexicanos que conoce son el mole, cochinita
pibil, pozole y antojitos mexicanos, su mayor logro en la vida es el ser padre de un nifio
y una nifia. Las especialidades el chef Anzo con la cocina mexicana y creativa, su
recomendacion para un restaurante mexicano es tener bien la especificacion el

concepto y capacitacion de personal.
2.2.4 Estrategia de comercializacion.

Una estrategia de comercializacion, o estrategia de salida al mercado, es un
plan integral que las empresas utilizan para introducir un nuevo producto o servicio en
el mercado. Disefiada para mitigar el riesgo inherente a la introduccion de un nuevo

producto, una tipica estrategia de comercializacién incluye perfiles de mercado
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objetivo, un plan de marketing y una estrategia concreta de ventas y distribucién. La
creacion de una estrategia es tan importante para las empresas establecidas como

para los huevos emprendimientos (coursera, 2023) .
2.5 Productos Y Servicios

En el contexto empresarial, un producto es un bien tangible que se puede
ofrecer para satisfacer una necesidad o deseo del cliente, mientras que un servicio es
una actividad o beneficio intangible que también busca satisfacer necesidades, pero

que no implica la propiedad de algo fisico.

Una empresa necesita ofrecer algo, el Producto también debe englobar
servicios ofrecidos por un negocio. El Producto sirve para que tu equipo entienda y
defina cuales atributos y caracteristicas tiene lo que se esta ofreciendo. Para ello se

deben hacerse las siguientes preguntas:

% ¢Cudles son las necesidades y/o deseos que tu producto/servicio debe
satisfacer de la clientela?

s ¢Cudles son las funciones que deben desarrollar para llegarles lo que
necesitan?

% ¢Como, cuando y donde lo usara el cliente?

< ¢ Como es fisicamente?

% ¢Qué nombre tiene?

% ¢ Cual es la marca?

% ¢Como se diferencia de otros productos y servicios ya existentes en el
mercado?

s ¢Como la empresa puede ingresar a los menores y mas efectivos canales de
distribucion?

s ¢Cuales son los mejores canales (TV, radio, internet, impresos) y acciones de

relaciones publicas para presentar tus soluciones a tus posibles clientes?
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% ¢tu mercado es estacional (huevos de pascuas, arboles de navidad) ?, ¢, Cual,
entonces debe ser el calendario para aprovechar las oportunidades y aumentar
las ventas y promociones?

s ¢ Como hace la promocién de sus productos y servicios tu competencia?, ¢ Cual

es la influencia de ellos sobre tus acciones? (Barrogini, 08 de marzo de 2022).

PRODUCTO:

1. Sontangibles, lo que significa que se puede ver, tocar, oler, oir, y a veces
probar.

2. Se puede almacenar y transportar.

3. Su calidad se puede evaluar en funcion de sus caracteristicas fisicas y
rendimientos.

4. Ejemplos: un automovil, u libro, un teléfono, ropa.
SERVICIOS:

1. Son intangibles, no se pueden tocar ni experimentar directamente
antes de su consumo.
No se puede almacenar ni transportar.

3. Su calidad se basa en la experiencia y la confianza en el proveedor
del servicio.

4. Ejemplos: un corte de pelo, una consulta médica, una clase de yoga,

un seguro.
PRODUCTOS Y SERVICIOS PARA UN RESTAURANTE:
PRODCTOS:

1. Equipamiento de cocina: hornos, estufas, freidoras, planchas,
refrigerados, congeladores, mesas de trabajo, utensilios de cocina (ollas,

sartenes, cuchillos, etc.)
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2. Mobiliario: mesas, sillas, barra, bancos, y otros elementos decorativos.

3. Vajillay cristaleria: platos, vasos, copas, cubiertos, y otros utensilios para
servir alimentos y bebidas.

4. Insumos: alimentos (carnes, pescado, verduras, frutas, etc.), bebidas
(refrescos, jugos, alcohol, etc.), y productos de Ilimpieza.
articulos de limpieza: detergente, desinfectante, papel de cocina, toallas,
etc.

5. Equipos de seguridad: extintores, botiquines de primeros auxilios, etc.
SERVICIOS:

1. Servicio de alimentos y bebidas: preparacion y servicio de comidas y
bebidas a los clientes.

2. Servicio al cliente: atencién amable, eficiencia y personalizada, que
incluye la toma de pedidos, la entrega de alimentos y bebidas, y la
gestion de reclamacion.

3. Servicio de limpieza: mantenimiento de la limpieza del local,
incluyendo la limpieza de mesas, pisos, bafios, y otras areas.

4. Servicio de entrega a domicilio: en algunos restaurantes, se ofrece
servicio de entrega a domicilio para mayor comodidad del cliente.

5. Servicios de gestion: software de gestion de restaurantes, sistema de
punto de venta (VTP), sistemas de gestién de inventario, y otros
servicios que ayudan a optimizar las operaciones del restaurante.

6. Marketing y publicidad: promocién del restaurante a través de
diferentes canales, como redes sociales, publicidad en linea, y
colaboraciones con otros negocios.

7. Servicios de formacion: capacidad del personal en areas como
manipulacion de alimentos, atencion al cliente, y técnicas de

servicios.
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8. Servicios de consultoria; asesoramientos en areas como disefios de

menus, gestidn de costos, y estrategias de marketing.

2.5.1 Plaza

Esta P se refiere las actividades de promocion que la empresa va a llevar a cabo

para dar a conocer el producto o servicio. La empresa debe considerar los canales de

promocién (publicidad, relaciones publicas, ventas personales, marketing directo), el

presupuesto y el mensaje que desea transmitir. La eleccion de las técticas

promocionales méas adecuadas para tu empresa dependera de los demas

componentes del plan de marketing (como el producto, precio, lugar y el mercado

objetivo) y puede estar limitado por su presupuesto de marketing. Para ello se deben

hacer las siguientes preguntas:

X/
L X4

X/
L X4

¢,Donde suele tu publico buscar tus productos y servicios?

En el caso de los establecimientos fisicos (punto de venta), ¢ Cuales son los
tipos especificos?

En el caso de los establecimientos virtuales y online. ¢ Cuales (e-commerce,
catalogo, redes sociales)?

¢,Como la empresa puede ingresar a los menores y mas efectivos canales de

distribuciéon?

2.5.2 Precio

El precio es el valor que sera cobrado por la solucion que ofreces a tus clientes.

Este pilar indicara el futuro de tu empresa, ya que es a partir de la circulacion del dinero

gue sera posible pagar funcionarios, proveedores, realizar inversiones y sacar el lucro.

Para ello la empresa se debe hacer las siguientes preguntas para saber el precio de

sus productos:

X/
o

¢,Cual es el valor de tu producto o servicio para el comprador?

ANGEL SHABDDAI PRECIADO LOPEZ. 37



UVAC

UNIVERSIDAD VASCO DE QUIROGA UNIDAD ACADEMICA LAZARO CARDENAS

X/
L X4

X/
L X4

X/
L X4

¢, Cudles son el rango de precio para los productos y servicios en cada area de
distribucion?

¢, Cual es el comportamiento del cliente en relacion al precio?

¢Cuanto esta dispuesto a pagar por lo que ofreces? ¢ Cual es el limite de
precio?

¢existe la necesidad de crear acciones de precio especificas para segmentos
de publico (personas juridicas, clientes fieles)?

¢, COmo se compara tu precio con el de la competencia?

2.5.3Promocidn

La promocidn tiene el sentido de promover la marca y soluciones, hacer que el

mensaje de marketing de la marca llegue a los oidos correctos. Transforma la empresa

de manera desconocida, en posible solucién a las necesidades y deseos de un cliente.

También es importante determinar que mensajes funcionaran bien en diferentes

plataformas. Una publicacion de varios parrafos se pasara por alto en Facebook o

Instagram, pero podria ser una excelente oportunidad de SEO para el blog. Es posible

que se dirija a un publico que use tanto Linkedln como TikTok, e incluso se puede

promocionar el mismo mensaje en todos los canales, pero se debe de adaptar el

formato al contenido para que coincida con la plataforma. Para eso las preguntas

siguientes son importantes para la empresa:

X/
L X4

X/
°

X/
°

¢Cuando y donde puedes transmitir, de forma efectiva, tus mensajes de
marketing acerca de tu negocio a tu publico objetivo?

¢,Cuales son los mejores canales (TV, radio, internet, impresos) y acciones de
relaciones publicas para presentar tus soluciones a tus posibles clientes?

¢tu mercado es estacional (huevos de pascuas, arboles de navidad) ?, ¢ Cual,
entonces debe ser el calendario para aprovechar las oportunidades y aumentar
las ventas y promociones?

¢, COmo hace la promocion de sus productos y servicios tu competencia?, ¢ Cual

es la influencia de ellos sobre tus acciones? (Barrogini, 08 de marzo de 2022).
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2.5.4 principales clientes y su demanda

Los principales clientes que se acercaran al restaurante son personas de la mediana
edad, que tengan ingresos con los cuales puedan ir a consumir al restaurante,
estamos hablando de una persona con la edad de 20 afios a 40 afios y mas, la
principal demanda del restaurante seran los platillos ya que son platillos totalmente
diferentes, platillos cien porcientos mexicanos y de autor.

2.5.5Principales Competidores
Existen dos tipos de competencia que pueden afectar a un restaurante.

Competencia directa: la competencia directa son las empresas las cuales
ofrecen los productos o servicios casi idénticos, dirigidos a los mismos clientes o

segmentos de mercado (walton, 2024).
Ejemplos:

e Dos cadenas de cafeterias en la misma calle.
e Dos compaiiias de teléfonos inteligentes como Apple y Samsung.

¢ Nike y Adidas en el mercado de ropa deportiva.

Competencia indirecta: las competencias indirectas son aquellas empresas con

ofertas distintas pero que satisfacen una necesidad o deseo similar del cliente.
Ejemplos:

e Un servicio de streaming como Netflix y un canal de television tradicional,
ambos compitiendo por el entretenimiento del hogar.

e Un restaurante italiano frente a uno de comida mexicana, ambos
buscando a clientes que quieren comer afuera.

e En el ambito de la salud, una clinica de pérdida de peso y un gimnasio

gue promueve un estilo de vida saludable.
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Los posibles competidores que se pueden presentar al momento de poner el
restaurante, son los locales de comida rpida las cuales ofrecen comida del tipo
hogarena, como en el caso del local lamado “las cazuelas”, otro tipo de competidores
son los restaurantes como son: Brioche, Boca negra, Casa 18, danés, Parrilla de casa
blanca, Caronte, por mencionar algunos de los posibles competidores. El tipo de
competidores que son los restaurantes ya mencionados son tanto directos como
indirectos, ya que en algunos de los mencionados en su menu que se presenta a los

comensales hay algunas cosas muy similares por decir asi.
2.5.6 Aspectos Juridicos Administrativos

Los aspectos juridicos administrativos se refieren al conjunto de normas,
principios y procedimientos que regulan la organizacion t el funcionamiento de la
administracion publica, asi como las relaciones entre esta y los ciudadanos. Estos
aspectos abarcan tanto el marco legal que rige la actuacion administrativa como los

procesos y tramite que llevan a cabo en la gestion publica.
1.Notario.

1. Constitucién Legal del Restaurante

Acta Constitutiva:

e Sielrestaurante sera una personamoral (S.A.deC.V.,S.deR.L., etc.),
el notario redacta y da fe del acta constitutiva.

e Inscripcién en el Registro Puablico de Comercio.
Poderes Notariales:
e Designacion de representantes legales o apoderados.

2. Contratos y Documentacion
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e Contrato de arrendamiento del local (si es rentado) puede firmarse y
ratificarse ante notario para mayor seguridad juridica.

e Contratos de asociacion o inversion: para socios, inversionistas o
franquicias.

e Garantias hipotecarias o prendarias (si se solicitan créditos para el

negocio).
3. Licencias y Permisos

e Aunque los tramites de funcionamiento (licencia de uso de suelo,
apertura municipal, permiso de bebidas alcohdlicas, salubridad, etc.) se
gestionan ante autoridades administrativas, el notario interviene en:

e Protocolizar documentos que las autoridades requieran con fe publica.

e Certificar poderes o0 actas para presentarse ante autoridades

regulatorias.
4. Responsabilidad Patrimonial y Fiscal

e El notario asegura que los estatutos de la sociedad estén conformes
con la ley fiscal y mercantil.
e En operaciones de compraventa de inmuebles donde funcionara el

restaurante, el notario da fe y registra la transmision de propiedad

5. Seguridad Juridica

e Al estar protocolizados los documentos (acta constitutiva, poderes,
contratos), el restaurante obtiene certeza legal frente a terceros
(bancos, proveedores, inversionistas).

e Los documentos notariales son prueba plena en juicio en caso de

conflictos legales.
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2.SAT.
1. Registro ante el SAT

e Inscripcion al RFC (Registro Federal de Contribuyentes):

e Puede ser como persona fisica con actividad empresarial o persona
moral (sociedad).

e Obligaciones fiscales se determinan segun el régimen (Régimen
Simplificado de Confianza, General de Ley de Personas Morales, etc.).

2. Obligaciones Fiscales Principales

e Declaraciones de impuestos:

¢ ISR (Impuesto sobre la Renta).

e |IVA (en alimentos preparados para consumo inmediato).

e Retenciones (si pagan honorarios o salarios).

e Declaraciones informativas (ejemplo: sueldos vy salarios de

empleados).
3. Facturacioén Electronica

e Uso de CFDI (Comprobante Fiscal Digital por Internet) para:

e Ventas a clientes.

e Pagos a proveedores.

e NOmina de empleados.

e Obligacion de emitir facturas electronicas con requisitos fiscales

vigentes.
4. Aspecto Laboral — SAT

e Registro patronal en IMSS y cumplimiento de obligaciones laborales.

e Retencién y entero de ISR de los trabajadores.
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e Comprobantes fiscales de némina timbrados.
5. Fiscalizacion y Cumplimiento

e EI SAT puede realizar:

e Revisiones electronicas.

e Visitas domiciliarias.

e Multas y sanciones por omisiones fiscales.

¢ Importancia de la contabilidad electronica y el envio de balanzas

contables.
6. Incentivos y Beneficios
Deducciones fiscales:

e Sueldos, insumos, arrendamiento, servicios basicos.
e Posibilidad de estar en el Régimen Simplificado de Confianza

(RESICO) con tasas preferenciales de ISR.
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3. Anexos de los reglamentos:

SOLICITUD DE LICENCIA DE FUNCIONAMIENTO
PARA ESTABLECIMIENTOS Y PUESTOS COMERCIALES

Nuova Resalio Renovaacn Cambios Giro Banco

Razén Socal o nombre de’ negoca:

Propistaric:
Domidkio de' negotio:

Entre cales: y
Cocenx Loca cact
Raterwrcias;

Actividing de Iwgosis
" . FITTT 7 e -
il
No. Empleadion: Telislone Hommie o o o
Capied inverido eproximado: E-mai

REQUISITOS NEGOCIOS BAO RIESGO

* Ovignal y copia dis o5l 50 ctud

* Copia de idertification ofcial (INE, vbduls profesiona , pesaports)

* Criginal beencia ce Lnclonamiento anedor.

* Copla o redbo def pago de agua ackiizado

* Copia to retibo def pago de predisl acua Zado,

* Constancia de Siluacicn Fiscal Actua zacs,

* Copla Gl dictamen 0 prolectidn Cvi ¥ Copta del reoto s DAgo de' MSM0

* Copla ool acta constatia y copla del poder del representanie lega (personas morales)

NEGOCIOS MEDIANO Y ALTO RESGO

* Jodos ios onferdonss * Citamen 08 ecoicga v Copla del #cio de Dogo

* Ucencls sordafa b * 0N de 0500 pUbico ¥ copia go recio de sogo
v Tl © CoIT0 SegUn GTO

W arate cardonas,gob.mx
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SOLICITUD DE LICENCIA DE FUNCIONAMIENTO
PARA ESTABLECIMIENTOS Y PUESTOS COMERCIALES

INSTRUCCIONES D LLENADO

1 ndigue con X 53U Kcencia 3 rueva, sl 0 renuksciin.

2. indaue o 9o de 3 estaleciniento MIDANES cor ura X.

3. Enciba o romers camerdil o (KN G0 03U SIS adim el

4= indnee o o ] . BRI S48 Darwony
fisica o mordl.
5. Indigue la calie, andador ¢ avenida, y nimess de vs ealsiecraienio.
% -

o b cun cabes

7+ indque b coloria ¥ 16C31dad 61 3018 56 ANTLAIETA R FAROGO
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9 indigue W wr %1

10 Excrite ol i 0 | i
¥ horario oo s 5 ey o 036 0an

W de tkfore
e 5 horano
ANERF S 56000 0 & Monks
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4.IMSS

Para dar de alta una empresa en el IMSS, necesitas presentar ciertos
documentos, tanto si se trata de una persona fisica como moral. Los documentos
principales incluyen el Registro Federal de Contribuyentes (RFC), comprobante de
domicilio del centro de trabajo, identificacion oficial del patron, y la Clave Unica de
Registro de Poblacion (CURP). Si es persona moral, también se requiere el acta

constitutiva y la firma electrénica del representante legal
Para personas fisicas:

e RFC: Registro Federal de Contribuyentes.

e Comprobante de domicilio: Del centro de trabajo.

e Identificacion oficial: Del patron (INE, pasaporte, etc.).

e CURP: Clave Unica de Registro de Poblacion.

e Firma Electronica Avanzada (FIEL): Es necesaria para tramites en

linea.

Para dar de alta a un trabajador en el IMSS, se necesitan varios documentos,
tanto del patron como del trabajador. Los documentos principales son: identificacion
oficial, CURP, RFC, comprobante de domicilio, y el Aviso de Inscripcion del Trabajador

(AFIL-02). Ademas, se requiere un contrato individual de trabajo.
Documentos del Patron:

e Identificacion oficial vigente: Original y copia, del representante legal si
aplica.
e CURP del representante legal: Original y copia, si aplica.

e RFC del representante legal: Original, si aplica.
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e Escritura Publica o Acta Constitutiva: Que contenga el sello del Registro
Publico de la Propiedad y del Comercio, si es persona moral.
e Comprobante de domicilio fiscal: Original y copia.

e Croquis de localizacién del centro de trabajo

Poder notarial: Si aplica, para actos de dominio, administracién, o poder
especial, especificando facultades para realizar tramites ante el IMSS, o pdliza de

corredor publico.

Registro Patronal del IMSS:

e Documentos del Trabajador:

¢ Identificacidn oficial vigente: Original y copia.

e CURP: Original y copia.

e Acta de nacimiento: Original y copia.

e Auviso de Inscripcion del Trabajador (AFIL-02): Descargable del sitio web del
IMSS y llenado en computadora

e Contrato individual de trabajo: Documento que formaliza la relacion
laboral y establece las condiciones de trabajo.

e Comprobante de pago de némina: Firma del trabajador.

e Comprobante de domicilio: Si aplica.

Proceso:

e El patron debe registrarse ante el IMSS y obtener un Nimero de Registro
Patronal.

e El trabajador debe proporcionar los documentos requeridos al patron.

e El patron debe llenar el formato AFIL-02 y presentarlo junto con los demas
documentos en la subdelegacion del IMSS correspondiente.

e EIIMSS asigna un Numero de Seguridad Social (NSS) al trabajador.
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e El trabajador se da de alta en la clinica u UMF (Unidad de Medicina

Familiar) mas cercana a su domicilio.

5. FORMATO SANITARIO.

Un formato sanitario se refiere generalmente a un documento oficial que una
autoridad sanitaria expide para autorizar o certificar que un establecimiento, producto
0 servicio cumple con las normativas de salud y seguridad. Estos formatos, como el
Registro Sanitario o la Licencia Sanitaria, son necesarios para la operacion, venta y
distribucion de productos o servicios que pueden afectar la salud publica, como
medicamentos alimentos o dispositivos médicos.

SALUD ‘:'COFEPRIS o &COFEPR'S

Secretaria de Salud 4) Clave alfanumérica del registro por profrog
Comision Federal para la Proteccion contra Riesgos Sanitarios i ' o s s dekie 2

Prérroga de Registro Sanitaric

Los dates o anexos pueden contener informacion confidencial, = =
Lesté de acuerdo en hacerlos publicos? o

2 delatey
schcitar tramites y i Diawio Ofi isn (DOF)"

GoByERNO DE
e @CONAMER :'COFEPRIS

2..6.1 Formulacién De Una Estimacion.

‘ CONCEPTO ‘ ARO 0 ‘ 2023 2024 2025 2026

INVERSION INICIAL ~ $ 859,200.00

UTILIDADES NETAS $ 907,563.00 $ 1,173,843.00 $ 1,313,645.40 $ 2,655,661.50
(-) DEPRECIACIONES $ 17,903.47 $  17,903.47 $  17,903.47 $  17,903.47

TOTAL $ 859,200.00 $ 889,659.54 $ 1,155,939.54 $ 1,295741.94 $ 2,637,758.04

ANGEL SHABDDAI PRECIADO LOPEZ. 48



UVAC

UNIVERSIDAD VASCO DE QUIROGA UNIDAD ACADEMICA LAZARO CARDENAS

MAYAHUEL, S.A. de C.V.

ESTADO DE RESULTADOS AL 28 DE DICIEMBRE DEL 2023

VENTAS 9,216,000.00
() | COSTO DE VENTAS 6,854,400.00
(=) | UTILIDAD BRUTA $ 2,361,600.00
GASTOS DE OPERACION

() | GASTOS DE VENTAS $ 806,800.00
() | GASTOS DE ADMINISTRACION $ 41,195.00
(=) | UTILIDAD DESPUES DE OPERACION $ 1,513,605.00
(+) | OTROS INGRESOS $ -
(+) | PRODUCTOS FINANCIEROS $ -
() | GASTOS FINANCIEROS $ 1,000.00
(=) | RESULTADO INTEGRAL DE FINANCIAMIENTO

(=) | UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS $ 1,512,605.00
() | ISR 30% $ 453,781.50
() | PTU 10% $ 151,260.50
(=) | RESULTADO DEL EJERCICIO $ 907,563.00

MAYAHUEL, S.A. de C.V.

ESTADO DE RESULTADOS AL 28 DE DICIEMBRE DEL 2024

VENTAS $ 10,944,000.00
() | COSTO DE VENTAS $ 8,139,600.00
(=) | UTILIDAD BRUTA $ 2,804,400.00

GASTOS DE OPERACION
() | GASTOS DE VENTAS $ 806,800.00
() | GASTOS DE ADMINISTRACION $ 41,195.00
(=) | UTILIDAD DESPUES DE OPERACION $ 1,956,405.00
(+) | OTROS INGRESOS $ -
(+) | PRODUCTOS FINANCIEROS $ -
() | GASTOS FINANCIEROS $ -
(=) | RESULTADO INTEGRAL DE FINANCIAMIENTO
(=) | UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS $ 1,956,405.00
() | ISR 30% $ 586,921.50
() | PTU 10% $ 195,640.50
(=) | RESULTADO DEL EJERCICIO $ 1,173,843.00
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MAYAHUEL, S.A. de C.V.

ESTADO DE RESULTADOS AL 28 DE DICIEMBRE DEL 2025

VENTAS $ 13,248,000.00
() | COSTO DE VENTAS $ 9,853,200.00
(=) | UTILIDAD BRUTA $ 3,394,800.00

GASTOS DE OPERACION
() | GASTOS DE VENTAS $ 931,854.00
() | GASTOS DE ADMINISTRACION $ 271,887.00
(=) | UTILIDAD DESPUES DE OPERACION $ 2,191,059.00
(+) | OTROS INGRESOS $ -
(+) | PRODUCTOS FINANCIEROS $ -
() | GASTOS FINANCIEROS $ 1,650.00
(=) | RESULTADO INTEGRAL DE FINANCIAMIENTO
(=) | UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS $ 2,189,409.00
() | ISR 30% $ 656,822.70
() | PTU 10% $ 218,940.90
(=) | RESULTADO DEL EJERCICIO $ 1,313,645.40

MAYAHUEL, S.A. de C.V.

ESTADO DE RESULTADOS AL 28 DE DICIEMBRE DEL 2026

VENTAS $ 17,280,000.00
() | COSTO DE VENTAS $ 12,852,000.00
(=) | UTILIDAD BRUTA $ 4,428,000.00

GASTOS DE OPERACION
() | GASTOS DE VENTAS $ -
() | GASTOS DE ADMINISTRACION $ -
(=) | UTILIDAD DESPUES DE OPERACION $ 4,428,000.00
(+) | OTROS INGRESOS $ -
(+) | PRODUCTOS FINANCIEROS $ -
() | GASTOS FINANCIEROS $ 1,897.50
(=) | RESULTADO INTEGRAL DE FINANCIAMIENTO
(=) | UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS $ 4,426,102.50
() | ISR 30% $ 1,327,830.75
() | PTU 10% $ 442610.25
(=) | RESULTADO DEL EJERCICIO $ 2,655,661.50
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CAPITULO 3. OPERACION DE GESTION

3.1 PRONOSTICO DE VENTA

Se conoce como prondstico de ventas o forecast de ventas al proceso de
evaluar los datos histéricos de ventas con el objetivo de predecir y calcular las ventas
futuras y, por lo tanto, los ingresos que obtendra una empresa. Este ejercicio permite

identificar informacion valiosa para el buen funcionamiento de una organizacién, como

los beneficios netos y los gastos, sobre la base de un ciclo de ventas.

Hay dos tipos de pronésticos de ventas que pueden ser necesarios de acuerdo
con la situacion y los datos utilizados seran distintos segun el caso. Cuando se trata
de una empresa establecida, se utilizan los datos de ventas pasadas para calcular su
crecimiento futuro, mientras que, si la compafiia es nueva o se lanza un producto

nuevo, se toman estudios de las condiciones del mercado y de la competencia (indeed,

2025).

VENTAS DIARIAS 2023 (TEMPORADA ESTANDAR)
VENTAS DIARIAS
PRECIO DEL PLATILLO
() COSTO DE PLATILLO
TOTAL=
TOTAL DIARIO=

VENTAS SEMANALES ( TEMPORADA ESTANDAR)
TOTAL DE PLATILLOS SEMANALES
TOTAL =

CANTIDAD

B P B B

CANTIDAD

$

80
300.00
220.00
80.00
6,400.00

480
144,000.00
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()  COSTO DE PLATILLO $ 105,600.00
TOTAL SEMANAL= $ 38,400.00
VENTAS MENSUALES (TEMPORADA ESTANDAR) CANTIDAD
TOTAL DE PLATILLOS MENSUALES 1920
TOTAL= $ 576,000.00

()  COSTO DE PLATILLO $ 422,400.00
TOTAL MENSUAL $ 153,600.00
VENTAS ANUALES (TEMPORADA ESTANDAR) CANTIDAD
TOTAL DE PLATILLOS ANUALES 23040
TOTAL= $ 6,912,000.00

()  COSTO DE PLATILLO $ 5,068,800.00
TOTAL ANUAL= $ 1,843,200.00
VENTAS ANUALES (TOTAL) CANTIDAD
TOTAL DE PLATILLOS ANUALES 28800
TOTAL= $ 9,216,000.00

()  COSTO DE PLATILLO $ 6,854,400.00
TOTAL ANUAL= $ 2,361,600.00

TOTAL DE PLATILLOS (9 MESES) 17280

TOTAL= $ 5,184,000.00

(-) COSTO DEL PLATILLO= $ 3,801,600.00

TOTAL ANUAL= $ 1,382,400.00

VENTAS DIARIAS (TEMPORADA ALTA) CANTIDAD

VENTAS DIARIAS 180

PRECIO DE PLATILLO $ 350.00
() COSTO DE PLATILLO $ 265.00

TOTAL= $ 85.00

TOTAL DIARIO= $ 15,300.00

VENTAS SEMANALES (TEMPORADA ALTA) CANTIDAD
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TOTAL DE PLATILLOS SEMANALES 1080
TOTAL = $ 378,000.00

() COSTO DE PLATILLO $ 286,200.00
TOTAL SEMANAL= $ 91,800.00
VENTAS MENSUALES (TEMPORADA ALTA) CANTIDAD
TOTAL DE PLATILLOS MENSUALES 3840
TOTAL= $ 1,344,000.00

(-) COSTO DE PLATILLO $ 1,017,600.00
TOTAL MENSUAL $ 326,400.00
VENTAS ANUALES (TEMPORADA ALTA) CANTIDAD
TOTAL DE PLATILLOS ANUALES 46080
TOTAL= $ 16,128,000.00

() COSTO DE PLATILLO $ 12,211,200.00
TOTAL ANUAL= $ 3,916,800.00

TOTAL DE PLATILLOS (3

MESES) 11520
TOTAL= fosz,ooo.oo

(-) COSTO DEL PLATILLO= :fosz,soo.oo
TOTAL ANUAL= §$79,200.oo

SE INCREMENTO UNA VENTA DE PLATILLOS DEL 15% EN BASE DEL EL ULTIMO ANO DE
ACTIVIDAD

PLATILLOS VENDIDOS EL ANO ANTERIOR: 28,880 - INCREMENTO DESEADO 15%

28,880 x (1+0.15) = 28,880 x 1.15 = 33,212
PARA LOGRAR UN INCREMENTO DEL 15%, EN 2024 ESTIMAMOS UNA VENTA DE 33,212

PLATILLOS
VENTAS DIARIAS 2024 (TEMPORADA ESTANDAR) CANTIDAD
VENTAS DIARIAS 95
PRECIO DEL PLATILLO $ 300.00
() COSTO DE PLATILLO $ 220.00
TOTAL= $ 80.00
TOTAL DIARIO= $ 7,600.00
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VENTAS SEMANALES (TEMPORADA ESTANDAR) CANTIDAD
TOTAL DE PLATILLOS SEMANALES 570
TOTAL = $ 171,000.00
(-) COSTO DE PLATILLO $ 125,400.00
TOTAL SEMANAL= $ 45,600.00
VENTAS MENSUALES (TEMPORADA ESTANDAR) CANTIDAD
TOTAL DE PLATILLOS MENSUALES 2280
TOTAL= $ 684,000.00
(-) COSTO DE PLATILLO $ 501,600.00
TOTAL MENSUAL $ 182,400.00
VENTAS ANUALES (TEMPORADA ESTANDAR) CANTIDAD
TOTAL DE PLATILLOS ANUALES 27360
TOTAL= $ 8,208,000.00
(-) COSTO DE PLATILLO $ 6,019,200.00
TOTAL ANUAL= $ 2,188,800.00
VENTAS ANUALES (TOTAL) CANTIDAD
TOTAL DE PLATILLOS ANUALES 34200
TOTAL= $ 10,944,000.00
(-) COSTO DE PLATILLO $ 8,139,600.00
TOTAL ANUAL= $ 2,804,400.00
TOTAL DE PLATILLOS (9 MESES) 20520
TOTAL= $ 6,156,000.00
(-) COSTO DEL PLATILLO= $ 4,514,400.00
TOTAL ANUAL= $ 1,641,600.00
VENTAS DIARIAS (TEMPORADA ALTA) CANTIDAD
VENTAS DIARIAS 360
PRECIO DE PLATILLO $ 350.00
(-) COSTO DE PLATILLO $ 265.00
TOTAL= $ 85.00
TOTAL DIARIO= $ 30,600.00

VENTAS SEMANALES (TEMPORADA ALTA) CANTIDAD
TOTAL DE PLATILLOS SEMANALES 2160

ANGEL SHABDDAI PRECIADO LOPEZ. 54



UVAC

UNIVERSIDAD VASCO DE QUIROGA

UNIDAD ACADEMICA LAZARO CARDENAS

TOTAL =
COSTO DE PLATILLO
TOTAL SEMANAL=

VENTAS MENSUALES (TEMPORADA ALTA)
TOTAL DE PLATILLOS MENSUALES
TOTAL=

COSTO DE PLATILLO

TOTAL MENSUAL

VENTAS ANUALES (TEMPORADA ALTA)
TOTAL DE PLATILLOS ANUALES
TOTAL=

COSTO DE PLATILLO

TOTAL ANUAL=

TOTAL DE PLATILLOS (3

$ 756,000.00
$ 572,400.00
$ 183,600.00

CANTIDAD

4560

$ 1,596,000.00
$ 1,208,400.00
$ 387,600.00

CANTIDAD

54720
$ 19,152,000.00
$ 14,500,800.00
$ 4,651,200.00

MESES) 13680
TOTAL= $ 4,788,000.00
(-) COSTO DEL PLATILLO= $ 3,625,200.00
TOTAL ANUAL= $ 1,162,800.00

SE INCREMENTO UNA VENTA DE PLATILLOS DEL 15% EN BASE DEL EL ULTIMO ANO DE
ACTIVIDAD

()

PLATILLOS VENDIDOS EL ANO ANTERIOR: 34,200 - INCREMENTO DESEADO 20%

34,200 x (1+0.20) =34,200 x 1.20 = 41,040

PLATILLOS

VENTAS DIARIAS 2025 (TEMPORADA
ESTANDAR)

VENTAS DIARIAS
PRECIO DEL PLATILLO
COSTO DE PLATILLO
TOTAL=

TOTAL DIARIO=

VENTAS SEMANALES ( TEMPORADA
ESTANDAR)

CANTIDAD

L e

CANTIDAD

PARA LOGRAR UN INCREMENTO DEL 20%, EN 2025 ESTIMAMOS UNA VENTA DE 41,040

115
300.00
220.00
80.00
9,200.00
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TOTAL DE PLATILLOS SEMANALES 690
TOTAL = $ 207,000.00

(-) COSTO DE PLATILLO $ 151,800.00
TOTAL SEMANAL= $ 55,200.00

VENTAS MENSUALES (TEMPORADA ESTANDAR) CANTIDAD

TOTAL DE PLATILLOS MENSUALES 2760

TOTAL= $ 828,000.00
() COSTO DE PLATILLO $ 607,200.00

TOTAL MENSUAL $ 220,800.00

VENTAS ANUALES (TEMPORADA ESTANDAR) CANTIDAD

TOTAL DE PLATILLOS ANUALES 33120
TOTAL= $ 9,936,000.00
() COSTO DE PLATILLO $ 7,286,400.00
TOTAL ANUAL= $ 2,649,600.00
VENTAS ANUALES (TOTAL) CANTIDAD
TOTAL DE PLATILLOS ANUALES 41400
TOTAL= $ 13,248,000.00
() COSTO DE PLATILLO $ 9,853,200.00
TOTAL ANUAL= $ 3,394,800.00
TOTAL DE PLATILLOS (9 MESES) 24840
TOTAL= $ 7,452,000.00
(-) COSTO DEL PLATILLO= $ 5,464,800.00
TOTAL ANUAL= $ 1,987,200.00
VENTAS DIARIAS (TEMPORADA ALTA) CANTIDAD
VENTAS DIARIAS 360
PRECIO DE PLATILLO $ 350.00
() COSTO DE PLATILLO $ 265.00
TOTAL= $ 85.00
TOTAL DIARIO= $ 30,600.00
VENTAS SEMANALES (TEMPORADA ALTA) CANTIDAD
TOTAL DE PLATILLOS SEMANALES 2160
TOTAL = $ 756,000.00
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(-) COSTO DE PLATILLO $ 572,400.00
TOTAL SEMANAL= $ 183,600.00
VENTAS MENSUALES (TEMPORADA ALTA) CANTIDAD
TOTAL DE PLATILLOS MENSUALES 5520
TOTAL= $ 1,932,000.00
(-) COSTO DE PLATILLO $ 1,462,800.00
TOTAL MENSUAL $ 469,200.00
VENTAS ANUALES (TEMPORADA ALTA) CANTIDAD
TOTAL DE PLATILLOS ANUALES 66240
TOTAL= $ 23,184,000.00
(-) COSTO DE PLATILLO $ 17,553,600.00
TOTAL ANUAL= $ 5,630,400.00
TOTAL DE PLATILLOS (3 MESES) 16560
TOTAL= $ 5,796,000.00
(-) COSTO DEL PLATILLO= $ 4,388,400.00
TOTAL ANUAL= $ 1,407,600.00

SE INCREMENTO UNA VENTA DE PLATILLOS DEL 15% EN BASE DEL EL ULTIMO ANO DE
ACTIVIDAD

PLATILLOS VENDIDOS EL ANO ANTERIOR: 41,400 - INCREMENTO DESEADO 20%

41,400 x (1+0.30) =41,400 x 1.30 = 53,820
PARA LOGRAR UN INCREMENTO DEL 30%, EN 2026 ESTIMAMOS UNA VENTA DE 53,820

PLATILLOS
VENTAS DIARIAS 2026 ( TEMPORADA ESTANDAR) CANTIDAD
VENTAS DIARIAS 150
PRECIO DEL PLATILLO $ 300.00
() COSTO DE PLATILLO $ 220.00
TOTAL= $ 80.00
TOTAL DIARIO= $ 12,000.00
VENTAS SEMANALES ( TEMPORADA ESTANDAR) CANTIDAD
TOTAL DE PLATILLOS SEMANALES 900
TOTAL = $ 270,000.00
() COSTO DE PLATILLO $ 198,000.00
TOTAL SEMANAL= $ 72,000.00
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VENTAS MENSUALES (TEMPORADA ESTANDAR)

TOTAL DE PLATILLOS MENSUALES
TOTAL=

() COSTO DE PLATILLO
TOTAL MENSUAL

VENTAS ANUALES (TEMPORADA ESTANDAR)

TOTAL DE PLATILLOS ANUALES
TOTAL=

(-) COSTO DE PLATILLO
TOTAL ANUAL=

VENTAS ANUALES (TOTAL)
TOTAL DE PLATILLOS ANUALES
TOTAL=

(-) COSTO DE PLATILLO
TOTAL ANUAL=

TOTAL DE PLATILLOS (9 MESES)

TOTAL= $
(-) COSTO DEL PLATILLO= $
TOTAL ANUAL= $

VENTAS DIARIAS (TEMPORADA ALTA)
VENTAS DIARIAS
PRECIO DE PLATILLO
(-) COSTO DE PLATILLO
TOTAL=
TOTAL DIARIO=

VENTAS SEMANALES (TEMPORADA ALTA) CANTIDAD

TOTAL DE PLATILLOS SEMANALES
TOTAL =

(-) COSTO DE PLATILLO
TOTAL SEMANAL=

CANTIDAD
3600
$ 1,080,000.00
$ 792,000.00
$ 288,000.00
CANTIDAD
43200
$ 12,960,000.00
$ 9,504,000.00
$ 3,456,000.00
CANTIDAD
54000
$ 17,280,000.00
$ 12,852,000.00
$ 4,428,000.00
32400
9,720,000.00
7,128,000.00
2,592,000.00
CANTIDAD
360
$ 350.00
$ 265.00
$ 85.00
$ 30,600.00
2160
$ 756,000.00
$ 572,400.00
$ 183,600.00

VENTAS MENSUALES (TEMPORADA ALTA) CANTIDAD
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TOTAL DE PLATILLOS MENSUALES 7200
TOTAL= $ 2,520,000.00

(-) COSTO DE PLATILLO $ 1,908,000.00
TOTAL MENSUAL $ 612,000.00

VENTAS ANUALES (TEMPORADA ALTA) CANTIDAD

TOTAL DE PLATILLOS ANUALES 86400
TOTAL= $ 30,240,000.00
() COSTO DE PLATILLO $ 22,896,000.00
TOTAL ANUAL= $ 7,344,000.00
TOTAL DE PLATILLOS (3 MESES) 21600
TOTAL= $ 7,560,000.00
(-) COSTO DEL PLATILLO= $ 5,724,000.00
TOTAL ANUAL= $ 1,836,000.00

3.1.1 Proceso De Produccién Sefialando Las Principales Operaciones.

Los procesos de produccién que estaran manejando en el restaurante seran
producciones al dia, con el fin de tener un mayor control sobre el tema de las mermas
de los insumos en el restaurante, al tratarse de un servicio con lo cual las requisiciones
se manejarian de 1-2 dias en caso extremos hasta de 3 dias salteados, considerando
las temporadas bajas y altas en el restaurante, la funcién de este tipo de produccién
dejando de lado el desperdicio innecesario de los insumos, es el poder presentar un
servicio de buena calidad con los productos frescos, esto haciendo énfasis en las
proteinas como lo son(Carnes rojas, aves, mariscos, crustaceos, etc.). ya que el
restaurante contara con su propio huerto para asi tener una calidad mucho mejor y ser

sustentables en esa parte.
3.1.2 Capacidad De La Planta

El disefio del restaurante se esta planeando para que pueda recibir una

capacitad de 80 a 100 personas aproximadamente, esto con el fin de que los
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comensales puedan disfrutar de un momento agradable y ameno al momento de estar

conviviendo e ingiriendo los alimentos con sus acompafiantes.
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3.1.3 Maquinaria Y Equipo

Para un restaurante se necesita una variedad de maquinaria y equipos, tanto
para la preparacion de alimentos como el servicio y la limpieza. Los elementos
esenciales incluyen equipos de cocina, utensilios de corte y sistemas de ventilacion.
Ademas, es muy importante considerar equipos para el servicio como sistema de punto
de venta, mobiliario, y sistemas de climatizacién para el confort de los clientes
(Benhlima, 21). Los tipos de maquinas y equipo seran mencionados en seguida:

% Equipos de cocina: horno convencional, microondas, estufa/plancha,
freidora, parrilla, asador.
+« Equipos de refrigeracion: refrigerador industria, congelador, maquina de

hielo, abatidores de temperatura.
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Equipos de preparacion: procesadores de alimentos, licuadoras,
batidoras, amasadoras, cortadores.

Utensilios de cocina: ollas, sartenes, tablas de cortar, espatulas, pinzas,
termoOmetros, batidores de globo, raspadores, pinzas de montaje,
peladores.

Equipos de lavado: fregadero, lavavajillas industrial, sistema de limpieza.
Equipos de exhibicion: Vitrinas refrigeradas, mesas de autoservicio.
Mobiliario: Mesas, sillas, barra.

Sistema de punto de venta: TPV (Terminal Punto de Venta), software de
gestion.

Equipos de seguridad: Extintores, botiquin de primeros auxilios.
Sistema de climatizacion: Aire acondicionado, calefaccion.

Equipos de limpieza: Carros de limpieza, productos de limpieza.

MAQUINARIA/EQUIPO DESCRIPCION GRAFICA | COSTOS
Lavavajillas industrial $75,500
Cocina industrial $76,143
Refrigerador industrial $115,400
Licuadora $2,600
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Horno convencional $19,442
Ollas y sartenes $32,153
Utensilios $14,766
Extintores $2,296
Botiquin $1,227
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Carritos de limpieza ) $2,500
S Wt
by S
» v ) ' A )
Total $340,027

3.1.4 Lista De Bienes Y Servicios

La lista de los bienes y servicios que se ocuparian en el restaurante son:

BIENES:

¥ Alimentos
% Ropa para el personal
« Electrodomeésticos

< Muebles

*

% Dispositivos electronicos

% Transporte

X/
*

% Entretenimiento

+« Servicios financieros
s Servicios profesionales
+ Servicios de reparacion

+ Servicios de limpieza

3.2 Caracteristicas De Servicio

Las caracteristicas del servicio son las siguientes:

+« Trato cordial al cliente, amable y profesional.
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X/
°

Escucha activa y disposicion para resolver dudas o problemas

¢

Rapidez en la toma de pedidos y en la entrega de alimentos

o
A5

+ Calidad en los alimentos

% Ingredientes frescos y seguros

% Preparacion higiénica y adecuada

% Rapidez y eficiencia

+ Tiempos de espera razonables

+ Fluidez en cocina y servicio para que el cliente no perciba en retrasos

% Ambiente y comodidad

% Musica, iluminacion y decoracién al concepto

« Mesas limpias y bien puestas

+ Espacios confortables para diferenciar tipos de clientes (familias, parejas,
grupos)

% Conocimiento del menua para dar recomendaciones

% Buena presentacion personal

% Capacidad para atender situaciones especiales (alergias, peticiones
personales)

% Limpieza constante en mesas, bafios y cocina

% Normas de inocuidad alimentaria

% Cumplimiento de medidas sanitarias

3.2.1 Servicios A Prestar

El tipo de servicio que se va ofrecer en el restaurante Mayahuel, es un servicio
a la carta en el cual se presentaran los diferentes tipos de platillos, los postres que se
cuentan en el restaurante, a continuacion, se mostraran los anexos del menu y el tipo

de disefo que tiene.
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3.2.2 Valor Unico Y Distintivo Del Servicio

El valor Unico y distintivo que tendra el restaurante, no se tratara solo de que el
comensal valla se siente y coma, si no de vivir una experiencia que involucra masica,
iluminacién, aromas y presentacion de los platillos. Rescatando las recetas
tradicionales de la regién, presentarlas de manera moderna y acompafiarlas con una

narrativa cultural que conecte con los clientes.

Con el tema del servicio se complementaria el recordar las preferencias de los
clientes frecuentes dandoles un trato cercano, implementando de cierta forma la
interaccion con los clientes haciendo shows culinarios, preparando platillos frente al
cliente, parrilla, mixologia, flameados y cocina abierta para generar espectaculo.
También otro de los puntos que se tendran a favor sera la sostenibilidad del restaurante
usando los ingredientes locales, organicos, eliminando plasticos y comunicar este

prondstico como parte de la experiencia.
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3.2.3 Politica De Posventa De La Misma

Las politicas de posventa que maneja el restaurante Mayahuel sirven para crear
acciones y estrategias para que la empresa como tal pueda atender a los clientes
después de la compra del servicio, buscando asegurar la satisfaccion del cliente,
resolviendo sus dudas o problemas que se generen en el momento, para fomentar la
lealtad a largo plazo. Tomado en cuento alguno de los aspectos mas importantes
dentro de esta politica como lo son: atencion al cliente, fidelizacion, canales de
comunicacion, politicas de devolucién y cambios. Las ventajas que recibird el
restaurante al hacer correctamente el manejo de esta Politica de Posventa, son mayor
satisfaccion del cliente, fidelizacién, mejorar la imagen de la empresa, aumento de
ventas, reduccion de costos por mencionar algunos.

3.3 Caracteristicas De La Tecnologia

1. Automatizacion de procesos

Uso de sistemas POS (Point of Sale) para cobrar, registrar ventas y controlar
inventarios.

Reduccion de errores en pedidos gracias a comandas digitales.
Integracién con cocina para agilizar la preparacion.

2. Accesibilidad y rapidez

Menus digitales en tablets o QR.

Pedidos en linea desde apps o pagina web.

Pagos rapidos y variados (tarjeta, billetera digital, terminal inalambrica).
3. Gestion inteligente

Software para control de inventario, reduccion de desperdicios y pedidos automaticos
de insumos.

Herramientas de analisis de datos (ventas, platillos mas consumidos, horarios de
mayor demanda).

Administracion del personal (roles, horarios, desempeiio).

4. Interaccién con el cliente
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Programas de fidelizacion digitales (puntos, descuentos, cupones electronicos).
Marketing automatizado (notificaciones, correos con promociones, reservas online).
Resefias en linea y gestion de reputacion en redes sociales.

5. Conectividad y experiencia

WiFi gratuito para clientes.

Pantallas para mostrar promociones, menus 0 ambientacion.

Tecnologia para entretenimiento (musica inteligente, pantallas interactivas, realidad
aumentada en restaurantes tematicos).

6. Seguridad y confianza

Sistemas de facturacion electronica.

Pagos sin contacto (NFC, QR, wallets).

Cémaras de seguridad y software de monitoreo.

7. Sostenibilidad

Reduccion de papel (mendus, tickets, facturas digitales).
Sistemas que optimizan energia y consumo de insumos.

3.4 Localizacion De La Empresa

La localizacion se define como la situacién que un objeto o persona tiene en un
lugar determinado. La localizacién geogréfica sera, por lo tanto, cualquier forma de
ubicacién en un contexto geografico. Para comprender la localizacion de la actividad
humana en el territorio resulta imprescindible analizar los denominados factores de
localizacion, es decir, las circunstancias de su ubicacion, las razones de su

emplazamiento (Instituto Geografico Nacional, s.f.).

Una buena ubicacion va facilitar a tus clientes acceder a tu producto o servicio,
pero también ayudara a traer nuevos consumidores. Por eso la localizacion debe estar

relacionado con el segmento de mercado al que va dirigido. Elegir la ubicacion de tu
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empresa es un aspecto relevante, pues abona a que tus clientes encuentren tus
productos o servicios con facilidad e incluso, refuerza la imagen de tu negocio

(Gobierno De Mexico, s.f.).

Algunas de las caracteristicas que se deben tomar en cuenta para localizacion
del negocio son Accesibilidad, Visibilidad, Suministros, Seguridad, Precio y

Competencia, las cuales se especificaran enseguida:

e Accesibilidad: instalarse en un punto accesible ayuda a atraer clientes con
mayor facilidad, pero también mejora la logistica con proveedores y empleados,
sera mas 6ptimo si ademas es posible brindar espacios de estacionamiento o
si se puede llegar en transporte publico, en bicicleta y por supuesto, caminando.

e Visibilidad: definitivamente la empresa debe ser facil de encontrar, mucho mas
cuando la recepcion de clientes es esencial en el modelo de negocio, la fachada
del sitio debe ser atractiva para los clientes y acorde al giro. Un letrero que
armonice con el entorno del lugar puede ayudar no solo a volver visible el
negocio, sino también a fortalecer la marca.

e Suministros: el agua, la luz, el gas, el internet, entre otros, son suministros
esenciales que se deben tomar en cuenta en el inmueble que se elija, la
interrupcion temporal, recurre o definitiva de uno de estos servicios puede
afectar la productividad de la empresa y volver inviable el lugar donde instale.

e Seguridad: considerar el nivel de seguridad de la zona se va a instalar la
empresa es primordial, es recomendable visitar colonia de dia y de noche, pero
también sondear con vecinos si los incidentes de inseguridad de recurrentes. A
la percepcion también suma si las calles estan pavimentadas, limpias y bien
iluminadas.

e Precio: el mejor lugar para instalar tu negocio no siempre es el mas barato. Trata
de lograr un equilibrio ente la viabilidad del sitio donde se ubicara la empresa y
los costos de arrendamiento. De no ser asi, una mala racha podria agudizarse

con los gastos fijos de una renta alta.

ANGEL SHABDDAI PRECIADO LOPEZ. 68



UVAC

UNIVERSIDAD VASCO DE QUIROGA UNIDAD ACADEMICA LAZARO CARDENAS

e Competencia: evita situarte cerca de aquellos negocios que sean tu principal
competencia, pero si lo haras, entonces trata de hacerlo con un diferenciador

gue le de calor agregado a tus productos (Gobierno De Mexico, s.f.).
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En este capitulo puede distinguirse lo que es una generalidad del plan de
negocios, su importancia, la estructura de esta misma, como a su vez la investigacion
de campo y las planeaciones de estrategia, las cuales ayudaran a adentrarse en el
mercado para poder calcular la rentabilidad, la aplicaciébn de recursos, tener lo
productos competitivos, con la finalidad de tener un buen crecimiento y consolidacion

de la empresa.

También se tocaran los subtemas los cuales complementan lo que es la
construccion de un plan de negocios, los cuales son puntos claves para este proyecto

que se llevara a cabo, dichos subtemas son los siguiente: ventas, magnitud y mitos.
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CAPITULO 4. ESTUDIO FINANCIERO Y ECONOMICO

4.1 Presupuesto De Inversion

Un presupuesto de inversion es un plan financiero que detalla las inversiones
gue una empresa planea realizar, incluyendo la adquisicién de activos fijos, como
propiedades, maquinaria y equipo, asi como inversiones en capital de trabajo y activos
intangibles (ZEUS, 2024).

Este presupuesto sirve para planificar, controlar y evaluar estrategias sobre las

inversiones de la empresa con el objetivo de general ingresos y flujos de efectivos.

¢ Identifica las necesidades de inversién
e Estima costo e ingresos

¢ Planifica la adquisicién de activos

e Considera el financiamiento

e Evalla la rentabilidad
Importancia del presupuesto de inversion:

¢ Planificacién estratégica
e Control financiero
e Toma de decisiones

e Optimizacion de recursos
4.2 Calculo Del Costo Unitario

El célculo de costo unitario implica determinar el costo total de produccion de
un producto o servicio y luego dividirlo entre el numero de unidades producidas. Esto
permite saber cuanto cuesta producir o adquirir cada unidad individualmente (equipo
Evidence, 2021).
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FORMULA GENERAL; Costo unitario = Costo total/Numero de unidades.
Para el célculo del costo total, se deben considerar los siguientes elementos:

e Costos variables; costos que varian segun el volumen independiente de
produccion, como la materia parima y la mano de obra indirecta.

e Costos fijos; costos que pertenece constantes independiente del
volumen de produccion, como el alquiles, los salarios administrativos.

e Gastos indirectos de produccion; costos relaciones con la produccion,
pero no directamente atribuibles a cada unidad, como la energia, los

insumos de mantenimiento.
4.3 Presupuesto De Venta

Un presupuesto de venta es un plan financiero que estima los ingresos totales
gue una empresa espera generar en un periodo especifico, generalmente un afio,

aunque puede ser mas corto (sanchez, 2025).

Se basa en la proyeccion de las ventas de productos o servicios, considerando
tanto la cantidad a vender como el precio venta. Sirve como guia para la empresa,
ayudandola a establecer objetivos, controlar el cumplimiento de metas y evaluar la

rentabilidad del negocio.
¢ Qué incluye un presupuesto de ventas?

e Estimacion de venta; se determina la cantidad de productos o servicios
que se espera vender en un periodo determinado

e Precio de venta; se establece el precio al que se venderan los productos
O Servicios.

e Ingresos proyectados; el resultado de multiplicar la cantidad de ventas

por el precio de venta, que representa los ingresos totales esperados.
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e Gastos de venta; se incluyen los costos asociados a la venta, como

comisiones, publicidad, transporte.

4.4 Capital De Trabajo

El capital de trabajo es la diferencia entre los activos circulantes y los pasivos
circulantes de una empresa, representando los recursos liquidos disponibles para
operaciones diarias (xepelin, 2025).

Es un indicador clave de la salud financiera a corto plazo y la capacidad de una

empresa para cubrir sus obligaciones inmediatas.

Conceptos claves:

e Activos circulantes; incluyen efectivo, cuentas por cobrar e inventario,
es decir, activos que se espere convertir en efectivo en un afio 0 menos
e Pasivos circulantes; incluyen deudas a corto plazo como ventas por
pagar y prestamos a corto plazo, que deben pagarse en un afio o menos.
e Calculo; se calcula restando los pasivos circulantes de los activos

circulantes: Capital de trabajo=Activos circulantes-Pasivos circulantes.

Importancia:

e Liquidez; un capital de trabajo positivo indica que la empresa tiene
suficientes activos liquidos para cubrir sus obligaciones a corto plazo

e Solvencia; un capital de trabajo negativo puede indicar problemas para
cumplir con las obligaciones financieras, aumentando el riesgo de
insolvencia

e Crecimiento; un capital de trabajo adecuado permite a la empresa

invertir en nuevas oportunidades y expandirse.
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4.5 Presupuesto Del Costo Y Gasto

Un presupuesto de costos y gastos es una herramienta financiera que estima
los ingresos y egresos (costos y gastos) de una empresa o proyecto durante un periodo
determinado. Permite planificar, controlar y evaluar la gestion financiera, facilitando la

toma de decisiones y la optimizacion de recursos (Rios, 2024).

¢, Qué es un presupuesto?

Un presupuesto es un plan detallado que estima los ingresos y gastos para un
periodo especifico, generalmente en un afio fiscal. Sirve como una guia para gestion

financiera, ayudando a:

e Planificar: establecer metas financieras y definir como se utilizaran los
recursos.

e Controlar: comparar el desempefio real con el presupuesto para
identificar desviaciones y tomar medidas correctas

e Evaluar: medir la eficiencia de la gestidn financiera y la rentabilidad del

negocio

¢, Qué son los costos?

Los costos son erogaciones asociadas directamente en a produccion de bienes
o la prestacion de servicios (Materia prima, Mano de obra directa, Costos de

fabricacion.)

¢ Qué son los gastos?

Los gastos son desembolsos necesarios para el funcionamiento general de la

empresa, pero no estan directamente relacionados con la produccion.
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Gastos de venta y marketing, Gastos administrativos, Gastos financieros,

Salarios del personal administrativo.
4.6 Flujo De Efectivo

El flujo de efectivo se refiere a la cantidad de dinero que entra y sale de una
empresa durante un periodo especifico. Es un indicador clave de la salud financiera de
una empresa, ya que muestra su capacidad para general efectivo y cumplir con sus

obligaciones financieras (contpagi, 2025).
¢, Qué es el flujo de efectivo?

e Es el movimiento de efectivo (dinero en efectivo y equivalentes) que entra y
sale de una empresa.

o Refleja la liquidez de la empresa, es decir de efectivo se enfoca en el
movimiento real del dinero, no solo en los ingresos y gastos registrados.

e A diferencia de las ganancias, el flujo de efectivo se enfoca en el movimiento
real del dinero, no solo en los ingresos y gastos registrados.

¢ Por qué es importante el flujo de efectivo?

e Liquidez; permite a la empresa cubrir sus gastos operativos, pagar deudas y
aprovechar oportunidades de inversion.

e Toma de decisiones; ayuda a la gerencia a tomar decisiones informadas
sobre inversiones, financieras y operativas.

e Control financiero; permite a la empresa monitorear su salud financiera y
detectar problemas potenciales a tiempo.

e Evaluacién del desempefio; permite evaluar el rendimiento de la empresa en
diferentes areas (operaciones, inversiones, financiamiento.)

¢,Como se calcula el flujo de efectivo?

El flujo de efectivo se puede calcular de diferentes maneras, pero una formula

es:

Flujo de efectivo=Entradas de efectivo -Salidas de efectivo.
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4.7 Balance Pro-Forma

Un balance general proforma es un estado financiero proyectado que muestra
los activos, pasivos y el patrimonio neto de una empresa en una fecha futura,
basandose en suposiciones y proyecciones. Es una herramienta clave para la
planificacion financiera y la toma de decisiones, ya que permite evaluar la viabilidad de
proyectos y estrategias, asi como prever el impacto de diferentes escenarios en la

salud financiera de la empresa (Virginia, 2022).
¢ Para qué sirve?
Permite a la empresa:

e Evaluar la viabilidad financiera de nuevos proyectos o inversiones

¢ Planificar la estructura de capital y las necesidades de financiamiento

e Anticipar posibles problemas financieros y tomar medidas correctivas.

e Comunicar las expectativas financieras a inversiones y otras partes

interesadas

Para elaborar un balance proforma, se basa en la informacion financiera histérica de
la empresa y en supuestos sobre el comportamiento futuro de las principales variables

econdmicas. Estos supuestos e incorporan a un modelo financiero para generar.
¢, Como elaborar un balance proforma?

1. Pronostico de venta; se estima el volumen de ventas esperado para el periodo
futuro.

2. Estimacion de costos y gastos; se proyectan los costos de producciones, los
gastos operativos y otros gastos asociados a las ventas.

3. Calculo de ingresos y ganancias; con base en las ventas estimadas y los

costos proyectados se calcula el ingreso neto o la ganancia esperada.
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4. Proyecciones de activos y pasivos; se estima como cambiaran los activos
(efectivo, cuentas por cobrar, inventarios, activos fijos), y los pasivos (cuentas
por pagar, deudas), de acuerdo con las proyecciones de ventas y gastos.

5. Calculo del patrimonio neto; se calcula el patrimonio neto de le empresa, que
es la diferencia entre los activos y pasivos totales.

6. Elaboracion del balance proforma; se presenta la informacion de activos,
pasivos y patrimonios netos en un formato de balance general, incluyendo las

notas explicadas sobre las su pociones.

4.8 Estado De Resultados Proyectados

Un estado de resultados proyectados es un documento financiero que estima
los ingresos, costos y gastos futuros de una empresa para un periodo determinado,

generalmente a un afio o trimestre.

Conocido como estado de ganancias y perdidas proyectado, es una
herramienta fundamental para la planificacion financiera. Proporciona una vision de la
posible rentabilidad futura de la empresa basandose en supuesto y proyecciones sobre
ventas, costos, gastos operativos y otros factores (Wall Street Prep, 2025).

Funciones:

e Planificacién financiera; ayuda a establecer objetivos financieros y a
evaluar la viabilidad de diferentes estrategias.

e Toma de decisiones; permite a la gerencia evaluar el impacto de
diferentes decisiones en la rentabilidad futura.

e Atraerinversionistas; un estado de resultados proyectado solido puede
ser un argumento convincente para atraer inversionistas Yy

financiamiento.
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e Control de gestion; facilita el seguimiento del desempefio financiero
real en comparacion con las proyecciones permitiendo realizar ajustes si

es necesario

Su elaboracion:

1. Recopilacion de informacion historica; se analiza los estados financieros
anteriores para identificar tendencias y patrones.

2. Proyeccién de ventas; se estima el volumen de ventas futuras, considerando
factores como el crecimiento del mercado, la demanda de productos y los
precios.

3. Estimacion de costos y gastos; se proyectan los costos de produccion, los
gastos operativos (ventas, marketing, administracion) y los gastos financieros.

4. Elaboracion del estado de resultados proyectados; se estructura el estado
de resultados con los ingresos proyectados, los costos de ventas, los gastos
operativos y la utilidad neta.

EJEMPLOS:

e Ingresos: ventas de bienes o servicios

e Costos de ventas: costo directo de producir los bienes o servicios vendidos.

e Utilidad bruta: ingresos menos costos de ventas

e Gastos operativos: gastos necesarios para operar el negocio (ventas,
marketing, administracion)

e Utilidad de operacion: utilidad bruta menos gastos operativos

e Gastos e ingresos no operativos: ingresos 0 gastos que no estan
relacionados con la operacion principal del negocio.

e Utilidad antes de impuestos: utilidad de operacion mas ingresos no operativos
menos gastos no operativos

e Impuestos: impuestos sobre las ganancias

e Utilidad neta: utilidad antes de impuestos menos impuestos
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4.9 Principales Razones Financieras

Las principales razones financieras se agrupan en categorias que evalian la
salud de una empresa: liquidez (capacidad para pagar deudas a corto plazo),
endeudamiento (dependencia de deuda externa), rentabilidad (capacidad de generar
ganancias) y actividad (eficiencia en el uso de activos). Estas herramientas financieras
son esenciales para que los inversionistas y la administracion comprendan el

desemperio financiero y la sostenibilidad del negocio (BBVA, s.f.).

1. Razones de Liquidez

PROPOSITO: miden la capacidad de la empresa para cumplir con sus obligaciones
de pago a corto plazo.

Ejemplos: razon corriente y prueba acida, que comparan los activos corrientes con
los pasivos corrientes para evaluar la solvencia inmediata.

2. Razones de Endeudamiento (o Apalancamiento)

PROPOSITO: evallan cuanto de sus activos financia la empresa a través de la
deuda externa.

Ejemplo: la ratio pasivo/patrimonio indica la proporcién del capital de los acreedores
en comparacién con el capital de los accionistas.

3. Razones de Rentabilidad

PROPOSITO: miden el éxito de la empresa para generar ganancias sobre sus
ventas, activos e inversion de los propietarios.

Ejemplos:

e Margen de utilidad neta; mide la ganancia neta en relacion con las ventas.

e Retorno sobre los activos (ROA); indica que tan eficiente es la empresa
para generar beneficios con sus activos.

4. Razones de Actividad (o Eficiencia)

PROPOSITO: evalla la eficiencia con la que la empresa utiliza sus activos para
generar ventas.

Ejemplo:
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¢ Rotacién de inventarios; mide la rapidez con la que se venden los
inventarios.

e Rotacion de cuentas por cobrar: indica la velocidad a la que la empresa
recupera el dinero deus clientes.

4.10 Tasa De Interna De Retorno

La Taza Interna DE Retorno (TIR) es una métrica financiera que indica la
rentabilidad de una inversion al ser tasa de descuento que iguala el valor presente de
los flujos de efectivo futuros a cero. Se utiliza para evaluar sin un proyecto es viable:
si la TIR es mayor que la tasa de descuento o costo de capital, se considera rentable.
La TIR ayuda a comparar diferentes oportunidades de inversion y elegir la que ofrece

el mayor rendimiento esperado (Llonch, 2025).

Criterios de decision:

TIR > Tasa de Descuento: El proyecto es rentable y genera un retorno superior

al minimo requerido.

TIR = Tasa de Descuento: El proyecto es neutral; cubre el costo de oportunidad

del capital, pero no genera ganancias adicionales.

TIR < Tasa de Descuento: El proyecto no es rentable porque el retorno es

inferior al minimo requerido.

Importancia:

e Comparar inversiones: Permite clasificar y elegir la mejor opcién entre
varias inversiones, ya que se priorizan las que tienen la TIR mas alta.

e Toma de decisiones: Ayuda a las empresas a decidir dénde invertir su
capital para impulsar el crecimiento, como en nuevas operaciones,

mejoras existentes o adquisiciones.
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e Herramienta de evaluacion: Es una métrica clave para evaluar la

viabilidad y rentabilidad de un proyecto antes de comprometer capital.

Consideraciones:

e Contexto: Es recomendable utilizar la TIR junto con otras métricas
financieras, como el Valor Actual Neto (VAN) y el Costo Promedio
Ponderado de Capital (WACC), para tener una vision mas completa y
evitar decisiones sesgadas.

e Herramientas de calculo: La TIR se puede calcular facilmente utilizando
herramientas como la funcion TIR en Microsoft Excel, que aplica la
férmula para obtener el valor de la TIR de un conjunto de flujos de

efectivo.

4.11 Punto De Equilibrio

El punto de equilibrio es el nivel en el cual los ingresos totales de una empresa
igualan sus costos totales, resultando en un beneficio neto de cero, es decir, la
empresa no gana ni pierde dinero. Se calcula dividiendo los costos fijos totales entre
el margen de contribucién por unidad (precio de venta unitario menos el costo variable
unitario). Conocer este punto es crucial para establecer metas de ventas, fijar precios
y tomar decisiones financieras informadas sobre la viabilidad de un negocio (Garcia,
2021).

Qué datos necesitas para calcularlo

Para calcular el punto de equilibrio necesitas conocer:

e Costos Fijos Totales: Gastos que no cambian con el volumen de

produccion, como alquiler, salarios y seguros.
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e Costos Variables por Unidad: Gastos que si varian con cada unidad
producida, como materias primas o costos de distribucion.
e Precio de Venta por Unidad: El valor final al que se vende cada

producto o servicio.

Cbémo calcular el punto de equilibrio en unidades

e Calcula el Margen de Contribucién por Unidad: Resta el costo
variable unitario al precio de venta por unidad.

e Divide los Costos Fijos Totales entre el Margen de Contribucion por
Unidad: El resultado es el nimero de unidades que debes vender para

alcanzar el punto de equilibrio.

Formula:

X/

¢ Punto de Equilibrio (en unidades) = Costos Fijos Totales / (Precio de

Venta por Unidad - Costo Variable por Unidad)

Importancia del punto de equilibrio

% Herramienta de Planificacion: Permite establecer metas de ventas
realistas y evaluar la rentabilidad de un nuevo proyecto o negocio.

% Toma de Decisiones Estratégicas: Ayuda a fijar precios adecuados y
a tomar decisiones informadas sobre la produccién y gestion de costos.

% Evaluacion de Riesgos: Indica el nivel minimo de ventas necesario para
no incurrir en pérdidas, mostrando asi el nivel de riesgo del negocio.

% Monitoreo y Ajustes: Permite observar el crecimiento de la empresa a
lo largo del tiempo y realizar ajustes necesarios para asegurar la

rentabilidad.
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CONCLUSIONES.

El presente proyecto de investigacion aborddé una problematica clave en el
panorama gastronomico de Lazaro Céardenas: la notoria disminucion en la oferta de
auténtica cocina mexicana tradicional y contemporanea, sumada a la carencia de
infraestructura esencial como estacionamiento propio y areas seguras para nifios en
los establecimientos existentes. Este vacio en el mercado local ha llevado a que la

region pierda un vinculo crucial con sus raices culinarias.

El objetivo principal de este trabajo fue disefiar un plan de negocios viable para
establecer el restaurante tematico y familiar "MAYAHUEL . La factibilidad de esta
propuesta de basa en el claro nicho de mercado identificado: existe una demanda
insatisfecha por un concepto que no solo exalte la riqueza de la gastronomia mexicana,

sino que también priorice la experiencia del comensal.

Los resultados esperados del plan de negocios confirman la necesidad de
“"MAYAHUEL"", que se diferenciard de la competencia al integrar tres pilares

esenciales:

e Enfoque Gastrondmico: Rescatar y fusionar la comida tradicional con
la competencia

e Infraestructura familiar: Ofrecer estacionamiento propio y un area para
nifos debidamente acondicionada, eliminando riesgos y brindando
comodidad a las familias.

e Hospitalidad de calidad: Centrar el servicio en el trabajo al cliente, la
ambientacion y los tiempos de espera adecuados, buscando que el

comensal se sienta como en casa.

En sintesis, este plan de negocios no solo responde afirmativamente a la
pregunta de investigacion sobre la viabilidad de establecer un restaurante familiar de

tematica mexicana en Lazaro Céardenas, sino que también propone una soluciéon
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integral que tiene el potencial de revalorizar la identidad culinaria de la region, al tiempo

que eleva el estandar de la experiencias gastronémica y familiar en la zona.
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