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Resumen

La presente tesis tiene como principal objetivo realizar un analisis de
factibilidad para crear y aperturar un espacio gastronOmico en Lazaro
Cérdenas, Michoacan, México. Donde se tenga la alternativa real para todos
aquellos que se preocupen por su salud o que tienen una patologia y requieren
de regimenes alimentarios especiales, donde puedas comprar comida sana,
nutritiva y con un contenido calérico adecuado, supervisado por profesionales
de la salud. Brindandoles asesoria para alcanzar un estilo de vida donde lo
principal sea la salud y el deseo de verse y sentirse siempre bien a través de
una dieta correcta: equilibrada, variada, adecuada, suficiente e higiénica.

Palabras clave: Alimentos, cal6rico, salud, asesoria.



Summary

This thesis has as main objective to carry out a feasibility study for creating and
opening a gastronomic space in Lazaro Cardenas, Michoacan , México , where
you have a real alternative for those who care about their health or have a
condition and require special diets where you can buy healthy food, nourishing
and adequate caloric content, supervised by health professionals. Providing
advice to achieve a lifestyle where the main thing is health and the desier to
look and feel always well through a proper diet, balanced, varied, adequate,

sufficient and hygienic.

Key words: Food, caloric, Health, advice.
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CAPITULO |

GENERALIDADES DEL PROYECTO

1.1.1Introduccién

En la actualidad, las sociedades en general y alrededor del mundo estan
tomando muy en serio la preocupacion y ocupacion por su alimentacion y la
nutricion, la cual mantiene una salud fisica adecuada. Con el pasar de los tiempos
se han originado inclinaciones gastrondmicas hacia el tipo de comida vegetariana
para satisfacer a los consumidores preocupados por su salud. ¢ Pero es la comida
vegetariana el Unico camino para aquellos que deseen alimentarse

adecuadamente, encontrando asi un equilibrio entre la alimentacion y el ejercicio?

Se considera que no, ya que nuestra cultura se deleita en una
gastronomia basada en abundantes proteinas, pocos vegetales y muchos
condimentos. La innovacion que se desea brindar con la creacién de este espacio
gastronémico, donde ofertemos alimentos con altos indices nutricionales y

estrategias de alimentacion.

Se desea crear una cultura del buen comer, asi como tener un lugar para
comer o llevar comida saludable, donde puedas elegir opciones de menuds
variados pero con el aporte calérico adecuado, elaborados por especialista en
nutricion, que te proporcionen estrategias de alimentacion adecuada a las

necesidades de cada comensal.

A continuacion se desarrolla puntualmente la estructura global del Plan
de negocios para poder evaluar los factores que influyen y seran necesarios para

lograr la conformacién de este proyecto.



1.1.2 Antecedentes

La alimentacion adecuada es aquella que cumple con las necesidades
especificas del comensal de acuerdo a su edad, promueve en el nifio y en el
adolescente el crecimiento y desarrollo adecuado, y en los adultos y ancianos
permite conservar o alcanzar el peso esperado para la talla y previene el
desarrollo de enfermedades que se presentan por deficiencia o por exceso de
nutrimentos. La alimentacion correcta permite a las personas gozar de un pleno
bienestar biologico, psicologico y social que en la actualidad en las grandes

ciudades no se vive debido al alto estrés que contribuye a la mala alimentacion.

En general, todos pensamos que nuestra alimentacion es adecuada, pero
la verdad es que si lo fuera, no sabriamos lo que es sufrir alguna enfermedad.
Sencillamente la alimentacion no esté siendo la adecuada y hay que aprender a

diferenciar entre alimentarse y comer.

Aunque el acto de complacer los sentimientos a la hora de tomar
alimentos es importante, la funcion fundamental es aportar al organismo la materia
prima que se necesita para mantenerse operativo. Por lo tanto a la hora de tomar
alimentos hay que tomar en cuenta dos factores importantes: que te alimente y

que te guste.

En la actualidad los horarios de comida indistintos a los que hay que
ajustarse cada vez hace mas dificil la alimentacion nutritiva y cuando de hablar de
comida sana se trata, son muchas las preguntas que surgen y que, por lo general,
permanecen sin resolver: ¢Qué es la alimentacion sana? ¢Es la comida rapida

algo cultural en la actualidad y dificil de cambiar en los habitos de las personas?

¢, Qué tan bueno o malo para la salud es ser vegetariano?, en fin, son muchos los
interrogantes que se nos abren al establecer la manera como vamos a comer o al

comentar con alguien nuestros habitos alimenticios.
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1.1.3 Justificacion

Ademas de la mala estética que la obesidad ocasiona, los problemas de
salud son numerosos, existe un riesgo del 99% de diabetes, fallos cardiacos,
cancer de mama, endometrio y prostata, accidentes cardiovasculares, hipertension
arterial, enfermedades crénicas y otros fallos organicos que van desde el colén

hasta el rifion y un amplio etcétera.

La obesidad y el sobrepeso son el principal problema de Salud Publica en
México, pues nuestro pais es el primer lugar mundial en nifios con obesidad y
sobrepeso, y segundo en adultos. La OMS calcula que hay aproximadamente
1600 millones de adultos (mayores de 15 afos) con sobrepeso; 400 millones de
adultos obesos, y se calcula que en el 2015 habra 2300 millones de adultos con
sobrepeso y méas de 700 millones con obesidad.

Una buena alimentacion sana y equilibrada es sin duda uno de los
mejores correctores para todas las enfermedades alimenticias. No hay duda de
gue son muchos los factores que intervienen, tales como, el estrés, la comida
rapida, el ansiado cuerpo, la depresion, etc. Si esto sigue asi, estas enfermedades

alimenticias se van a convertir en los més grandes problemas de la poblacion.

La conciencia alimenticia es un concepto que se debe implantar a
nuestros hijos desde muy pequefios para evitar que en el futuro ellos sufran estos
trastornos y a su vez la cultura vaya cambiando en cuanto a alimentacion se

refiere.

El presente proyecto tiene como objetivo ofrecer menus de comida sana y
natural, con un bajo contenido calorico, con posibilidad de alimentarse con
deliciosas combinaciones que permitan a nuestros clientes gozar de la buena
mesa, y al mismo tiempo que puedan conservar una buena forma fisica, evitando

el sobrepeso y otras enfermedades patolégicas.



1.2 Planteamiento del problema

Las exigencias de la vida moderna, el ir y venir para desarrollar las
actividades cotidianas, la ausencia en casa de las madres de familia debido a que
tienen que salir a trabajar, el bombardeo de publicidad de comida chatarra y la
facilidad con la que la puedes adquirir, todo esto ocasiona que tengamos malos
habitos de alimentacion tanto en adultos como en los menores de edad. Las

familias se ven expuestas a menus poco saludables y equilibrados.

La mala alimentacidon ocasiona trastornos, enfermedades y una mala
calidad de vida, afectando a las personas en el normal desenvolvimiento de sus
actividades, su salud y bienestar, por lo que es imprescindible el cuidado de
cuerpo y de la mente si se quiere disfrutar plenamente de buena salud a todos los

niveles.

La alimentacion es uno de los derechos fundamentales de todas las
personas. Una alimentacion adecuada es esencial para llevar una vida sana y
activa. Con una correcta nutricion, los nifios pueden desarrollar todo su potencial y
al llegar a adultos, mantenerlo y acrecentarlo”. Si bien en la actualidad, en las
escuelas, se incorporan contenidos educativos, referidos a la alimentacion y
nutricion aun se requiere profundizar mas en el tema para lograr que, desde una
edad temprana, se adquieran habitos alimentarios saludables que favorezcan el
adecuado crecimiento y desarrollo de los nifios.



1.3  Objetivo general

Evaluar la factibilidad del plan de negocios para la creacion y apertura de
un espacio gastrondémico buscando suplir una demanda insatisfecha y otorgando
un servicio de calidad y asesorando al cliente para que este pueda mantener una
vida saludable y en equilibrio, incentivando a la cultura de alimentacion sana.

1.4  Objetivo especificos

e Incentivar la cultura del buen comer, ofreciendo un servicio de excelente
calidad, rompiendo los esquemas de “si no lleva grasa y condimento no es
rico.”

e Proporcionarle y adecuarle al cliente estrategias de alimentacion
basandonos es las necesidades muy particulares de cada uno de ello.

e Apoyar a la reduccion del sobrepeso en Lazaro Cardenas y sus
alrededores, siendo la mejor opcion donde puedas comer de manera rica y
saludable.



1.5 Marco tedrico
1.5.1 Alimentacion desequilibrada y sedentarismo.

La combinacion de una vida sedentaria y una alimentacion desequilibrada son
las causas principales de las enfermedades del corazon. La obesidad conlleva
consecuencias sanitarias importantes que van desde enfermedades
cardiovasculares, hipertension, dislipemia, diabetes tipo 2 y una mayor incidencia
en ciertos tipos de cancer, hasta problemas de autoestima. Si las personas obesas
reducen su peso en un 10 6 15%, podran disminuir en forma importante el riesgo

de sufrir estas enfermedades Roman (2010).

El concepto de dieta desequilibrada no existe como tal, pero intentaremos
dar una definicion lo mas completa posible para dar a entender de que se trata.
Una dieta desequilibrada no proporciona la cantidad requerida de los diversos

alimentos que se necesitan para mantener una buena salud.

Segun Salas (2008) Una dieta desequilibrada no contiene todos los
grupos de alimentos y las cantidades suficientes de nutrientes para que le
organismo pueda realizar todas sus funciones (reguladoras, plasticas y
energéticas). El desequilibrio se produce cuando su consumo es excesivo en
grandes cantidades, y no existe ninguna forma de regular la cantidad de alimento

gue se ingiere.

Una alimentacioén correcta, variada y completa, con una dieta equilibrada
(cuyo modelo mas reconocido es la “dieta mediterranea”), permite por un lado que
nuestro cuerpo funcione con normalidad, es decir que cubra nuestras necesidades
bioldgicas basicas ya que necesitamos comer para poder vivir y por otro lado,
previene o al menos reduce el riesgo de padecer ciertas alteraciones o

enfermedades a corto y largo plazo.

Basta con recordar el impacto que tienen en nuestra sociedad las

llamadas "enfermedades de la civilizacion" tales como: hipertension, obesidad,
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diabetes, enfermedades cardiovasculares, trastornos de la conducta alimentaria.
Incluso ciertos tipos de cancer se relacionan con una alimentacion desequilibrada.
Normalmente, no es una relacién directa de causa-efecto, pero si supone uno de
los factores que contribuye a aumentar el riesgo de aparicion y desarrollo de

dichas enfermedades.

Actualmente, se reconoce la importancia de los alimentos, sobre todo de
aguellos que se comportan como protectores. Tal es el caso de las fibras, que
actian como antioxidantes naturales, y de los vegetales, que contribuyen a
disminuir el riesgo de patologias cronicas como las enfermedades del corazon,
cancer, obesidad y diabetes. Esencialmente la dieta mediterranea estd compuesta
por abundantes cereales y derivados (pasta, arroz, pan etc.), legumbres, frutas,
frutos secos, verduras y poca cantidad de carnes rojas. El aceite de oliva colabora
para aumentar el colesterol HDL (bueno) y disminuir el LDL (malo), evitando el
depésito de placas de ateromas en los vasos sanguineos. Es importante

complementar lo anterior con actividad fisica. Salas (2008)

1.5.2 Calorias diarias necesarias

Para poder realizar una dieta equilibrada es necesario conocer las
calorias que nuestro cuerpo gasta en su actividad diaria. Los seres vivos, como el
ser humano, necesitan energia para poder sobrevivir, los organismos se alimentan
para obtener combustible y la energia que les permita desarrollar sus funciones
vitales. Es por esta razon por la que se entiende que la alimentacion es la principal

fuente de energia en los seres vivos.

La energia que los seres vivos necesitan se obtiene de los
micronutrientes y transforma se mide en kilocalorias (miles de calorias). La

notacion en quimica-fisica de la caloria es cal (con ¢ minuscula) y de la kilocaloria



Kcal. Pero en Biologia, Medicina y Nutricion se emplea la abreviacion Cal (con C

mayuscula) que viene a indicar la equivalencia siguiente:

1 Kcal =1 Cal = 1000 cal

La informacion que aparece en las etiquetas de los alimentos es indicativa
del valor energético que poseen algunos alimentos y suele expresarse en Kcal/kg
(kilocalorias por kilogramo de alimento) o en raciones de 100 gramos. Las calorias

0 energia que se necesitan a lo largo del dia se emplean en:

Metabolismo basal: Se considera el consumo calérico minimo que
necesita un organismo vivo para completar sus actividades vitales basicas como la

respiracion o el bombeo del corazén.

Actividad Fisica: Es el consumo calérico necesario para realizar
actividades diversas, se gradla como: actividad minima, moderada e intensa. Las
calorias se emplean como un indice que controla la ingesta de ciertos alimentos y
poder asi elaborar dietas "bajas en calorias" que permitan la pérdida de peso
corporal en aquellos casos que se haya diagnosticado sobrepeso. En algunos
alimentos se caracterizan las calorias basura (denominadas también como
calorias vacias) ya que es energia que se obtiene de determinados alimentos sin
valor nutritivo como pueden ser los refrescos azucarados (tipo de cola y bebidas
alcohdlicas, los cuales aportan unas 7 Kcal/gramo).

Es practicamente imposible hacer una estimacion exacta del gasto
energético de una persona, sin embargo la O.M.S. ha calculado que las
necesidades energéticas diarias de una persona en edad escolar son de 50 Kcal.
por Kg. de peso. El valor energético o valor calérico de un alimento es
proporcional a la cantidad de energia que puede proporcionar al guemarse en
presencia de oxigeno. Se mide en calorias, que es la cantidad de calor necesario

para aumentar en un grado la temperatura de un gramo de agua.



Como su valor resulta muy pequefio, en dietética se toma como medida la
kilocaloria (1Kcal = 1000 calorias). A veces, y errbneamente, por cierto, a las
kilocalorias también se las llama Calorias (con mayuscula). Cuando se oye decir
gue un alimento tiene 100 Calorias, en realidad debemos interpretar que dicho
alimento tiene 100 kilocalorias por cada 100 gr. de peso. Las dietas de los
humanos adultos contienen entre 1000 y 5000kilocalorias por dia.

La siguiente tabla presenta la medida en que varia la energia
consumida, respecto a la tasa de metabolismo basal, en funcion de la actividad

fisica que realicemos.



Cuadron.1.1

Energia consumida por actividad fisica

Tipo de Coeficiente de
actividad variacién

Reposo TMBx1

Muy ligera TMB x 1,5

Ligera TMB x 2,5

Moderada TMB x5

Intensa TMB x 7

Muy pesada TMB x 15

Kcal./hora (hombre

tipo)

65

98

163

325

455

1000

Ejemplos de actividades fisicas
representativas

Durante el suefio, tendido (temperatura
agradable)

Sentado o de pie (hablar por teléfono,
tocar un instrumento, navegar por
Internet, etc.)

Caminar en llano a 4-5 km/h, trabajar en
un taller, jugar al golf, camareras, etc.

Marchar a 6 km/h, jardineria, bicicleta a
18 km/h, tenis, baile, etc.

Correr a 12 km/h, jugar al fatbol o al
rugby, escalada, realizar entregas,
repartos, etc.

Subir escaleras a toda velocidad o
atletismo de alta competicion

Fuente: www.alimentacion-sana.com
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El presente cuadro muestra la cantidad de Kcal que se consumen por

realizar actividades diferentes.

A la hora de determinar por qué engordamos o adelgazamos, hemos de ir
forzosamente a ver cuantas kilocalorias ingerimos al dia, éstas vienen dadas por
la cantidad y calidad de los alimentos. Debemos establecer una relacién entre lo

gue comemos Yy lo que gastamos para llegar al equilibrio.

Es importante conocer nuestro gasto cal6rico para comer
conscientemente y solo lo que necesita nuestro cuerpo, Si ingerimos mas
kilocalorias de las que necesitamos por nuestra constituciébn y desgaste fisico,
engordaremos. Si lo que queremos es perder peso, tendremos que disminuir el

aporte de kilocalorias de nuestra dieta o aumentar la actividad fisica.

Se sabe que el consumo promedio de un ser humano (en calorias) oscila
entre 1500 y 2000 calorias diarias. Si esto es cierto, la cifra estimada se pasa por
237.5 calorias porque parte del calor que necesitamos lo tomamos del medio

ambiente.

La palabra dieta no siempre es sin6bnimo de restricciones, de pasar
hambre o de comer "solo vegetales". Hay algunas personas que deben someterse
a un régimen alimenticio no para adelgazar, sino que para conseguir unos kilos

s

mas.

1.5.3 El plato del buen comer
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El Plato del bien comer es una guia que proporciona las recomendaciones
que deben seguirse para obtener una alimentacion correcta; fue disefiado para la
poblacion Mexicana, de acuerdo con sus caracteristicas, costumbres vy
necesidades, atendiendo por supuesto a la gran tradicion de la cocina mexicana.
Su finalidad es conseguir que las personas que tienen un peso corporal normal, y
ademas siguen patrones de alimentacién saludables, los conserven. Por otro lado,
el plato del bien comer busca reorientar aquellos patrones alimentarios deficientes
hacia otros mas saludables que permitan a las personas no solo recuperar el peso
normal, sino que les ayude a mantenerse saludable y a prevenir y controlar las

enfermedades.

Para orientar hacia una alimentacion correcta el plato del bien comer
clasifica a los alimentos en 3 grupos, de acuerdo con los requerimientos del
organismo. En realidad, todos los grupos son igual de importantes, ya que se
necesita de los 3 para estar sano.
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Cuadron. 1.2

El plato del buen comer

FUENTE: NOM-043-SSA2-2005.

1. Verduras Y Frutas: Estos alimentos son una fuente muy rica de vitaminas,
minerales, agua Y fibra.

2. Cereales Y Tubérculos: Los cereales y tubérculos son fuente de energia,
proporcionan hidratos de carbono, vitaminas, minerales y fibra.

3. Leguminosas Y Productos de Origen Animal: Estos grupos de alimentos
proporcionan proteinas, vitaminas y minerales.

1.5.4 Nuevas tendencias en nutricion: los alimentos funcionales
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Los alimentos funcionales no curan ni previenen por si solos y no son
indispensables en la dieta; una persona sana que sigue una dieta equilibrada
ingiere todos los nutrientes que necesita, sin recurrir a esta nueva categoria de

alimentos.

Segun el concepto tradicional de nutriciéon, la principal funcion de la dieta
es aportarnos los nutrientes necesarios para el buen funcionamiento de nuestro
organismo. Este concepto de “nutricidén adecuada” esta siendo sustituido por el de
“nutricion optima”, aquella que ademas, contempla la posibilidad de que algunos
alimentos mejoren nuestra salud y reduzcan el riesgo de desarrollar determinadas

enfermedades.

En este nuevo planteamiento aparecen los alimentos funcionales, cuyo
desarrollo se basa en la relacion directa existente entre dieta y salud. Muchas
enfermedades cronicas estan relacionadas directamente con la nutricion y muchas
podrian prevenirse con una dieta adecuada; las enfermedades cardiovasculares
son un buen ejemplo de esta relacion dieta / salud, ya que méas del 30% de los

casos se atribuyen a malos habitos de alimentacion.

Pero, ¢qué son exactamente los alimentos funcionales? No existe una
definicion oficial, pero la mayoria de los expertos coinciden en la siguiente: “Un
alimento se puede considerar funcional si se demuestra cientificamente que
beneficia a una o varias de las funciones organicas, mejorando el estado general
de salud y reduciendo el riesgo de padecer enfermedades”. Es importante
recordar que un alimento funcional debe seguir siendo un alimento y debe
demostrar sus efectos en las cantidades normalmente consumidas dentro de una

dieta.

Se trata de unos productos que, en pocos afios, han logrado una amplia

presencia en el mercado. Asi, paseando por un supermercado cualquiera nos
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podemos encontrar con un gran numero de productos enriquecidos o modificados
como yogures fermentados con cultivos probidticos que mejoran la funcion
intestinal y fortalecen nuestro sistema inmune, margarinas enriquecidas con
fitoesteroles y huevos ricos en acidos grasos omega 3 que ayudan a reducir los
niveles del colesterol “malo”, leche enriquecida con calcio que previene la
osteoporosis, bebidas de soja que reducen los sintomas de la menopausia y un

largo etcétera de productos.

Como podemos ver, la mayoria de los alimentos funcionales que se estan
desarrollando se dirigen a la prevencion de enfermedades cardiovasculares, la
prevencion del cancer, la mejora de la funcion intestinal y el fortalecimiento de

nuestro sistema inmune.
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CAPITULOQO I

ESTUDIO DE MERCADO

2.1 Objetivos

¢ Incentivar una nueva cultura del buen comer y satisfacer al cliente con un
servicio de alta calidad, rompiendo los esquemas que se han arraigado
especificamente de lo que es la comida répida que se ha apoderado de
nuestra cultura.

e Crear fuentes de empleo tendientes a mejorar la calidad de vida del
personal que labore en la organizacion y contribuir de alguna manera con el
desarrollo econdémico del pais.

e Desarrollar estrategias de mercadotecnia tales como; crear una experiencia
Unica para el consumidor, ofrecer la mas alta calidad de productos y
centrarse en un nicho especifico de mercado de tal forma que permitan que
el producto tenga aceptaciéon y demanda por parte consumidor.

e Proponer un modelo organizacional que permita un eficaz rendimiento de
operaciones.

2.2 Metodologia de trabajo
2.2.1 Tipo de investigacion

El presente trabajo es un proyecto de interés particular, ya que lo que
pretende es brindar un servicio que logre satisfacer las necesidades de los
consumidores a través de la eficiencia y competitividad, brindando una opcion de

innovacion sobre un producto que no es procesado actualmente.

En este Proyecto se utilizard una investigacion aplicada, inmersa en el
campo alimenticio, los datos a obtenerse seran producto de investigaciones
bibliograficas y de campo. Su alcance inicialmente sera un estudio exploratorio ya

que de inicio se quiere conocer cuales son las deficiencias que tiene la sociedad
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en su alimentacion diaria por la falta de restaurantes que se preocupen por la

buena salud de sus comensales.

Esta investigacion finaliza con un estudio correlacional, que trata de
comprobar la relacion que existe entre las variables de existencia de restaurantes
de comida sana baja en contenido calérico y su incidencia en incentivar una

cultura de preocupacion por la salud.

2.2.2 Hipotesis nula

El proyecto de aperturar un espacio gastronomico con altos indices
nutricionales contribuye a crear a una cultura de preocupacién por la salud,

disminuyendo los indices de sobre peso en la poblacién.
Hipotesis alternativa

El proyecto de aperturar un espacio gastrondmico con altos indices
nutricionales no contribuye a crear a una cultura de preocupacion por la salud, sin

disminuir los indices de sobre peso en la poblacion.

2.2.3 Técnicas e instrumentos

Las técnicas que se utilizaran para obtener una buena informacion son la
observacion ya que asistiremos a instituciones para ver el contexto donde se va a
trabajar y donde se aplicaran y se llevaran a cabo la técnica de la entrevista ya
que es una técnica orientada a establecer contactos directo con las personas que
se consideran fuente de informacion y otra técnica a llevar a cabo es la busqueda
avanzada por via internet ya que es uno de los principales medios para recabar

informacion. Martinez (2005)
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2.3 Planificacion de trabajo de campo

Se aplicaron cuestionarios (Anexo n.l) a una muestra sectorizada de
potenciales consumidores y posibles compradores de nuestro producto y/o
servicio. Cabe sefialar que se definié dentro de este criterio a un perfil econémico

de clase media a media alta, asi como personas que laboran en diferentes &reas.

Abascal (2004)

2.4 Descripcion de la muestra

Para definir el tamafio de la muestra utilizamos un nivel de confianza

del 95% asi como un error estimado del 5%, aplicando la formula:

2
£ pegep]

%= z Z
Me +2 peg

Y sustituyendo los valores de Z =1.96 asi como los demas valores

tenemos un tamano de la muestra de n=105.

Por lo tanto se entrevistaron de forma aleatoria en diferentes
oficinas o centros de trabajo a este el mercado objetivo, cabe sefialar que

también se utilizo el teléfono.

25 Anéalisis de la informacion

A continuacion se presentan graficamente los resultados de las encuestas.
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Pregunta n. 1

¢ Le gustaria que haya un restaurante que se preocupe por su salud?

1.-éLe gustaria que haya un restaurante
que se preocupes por su salud?

Category
[ si, por salud
[ si ,por estética

[ No

35.2%

Estudio de mercado
Caso "Salud en Equilibrio"

Figura 2.1 Total de la muestra 105 clientes potenciales.

Fuente: Elaboracion propia.

De acuerdo con los resultados obtenidos mas del 60% de los
encuestados nos indican que si les gustaria que un restauran se preocupe
por su alimentacion y por ende por su salud, pero mas de un terco de los
encuestados manifiestan el mismo interés por parte de la mision del modelo
del restaurant, solo que ellos se refieren a la estética ambos suman el 99%
de los encuestados, por lo tanto es por demas contundente que de acuerdo
a estos resultados debe de existir la tutela de un restaurant en los impactos
de salud y estética de sus consumidores.
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Pregunta n.2 ¢Qué tan importante es para usted cuidar de su salud por
medio de la comida?

2.- ¢Qué tan importante es para usted cuidar de su
salud por medio de la comida ?

Category
B Muy importante
@ Pco importante

Estudio de mercado
Caso "Salud en Equilibrio"

Figura 2.2 Total de la muestra 105 clientes potenciales.

Fuente: Elaboracion propia.

La presente grafica nos muestra como mas del 90% de los
encuestados contestan en la direccion de que para ellos es “muy
importante” , cuidar su salud por medio de la comida , en esta pregunta nos
interesa en demasia saber si el factor “comida” es altamente significativo

para los clientes potenciales , y confirma la respuesta de la pregunta n.1.
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Pregunta n. 3 ¢con que frecuencia come usted fuera de casa?
La intencion de la pregunta es en el sentido de conocer o medir el

universo del mercado objetivo a través de una inferencia estadistica.

3.- é Con que frecuencia come usted fuera de su casa?

Category
[ 1 vezal mes
[ 1 vezalasem.
[ 2 veces por sem.
[ 3 veces por sem.
. de 4 a 5veces por semana

Estudio de mercado
Caso "Salud en Equilibrio"

Figura 2.3 Total de la muestra 105 clientes potenciales.

Fuente: Elaboracion propia.

Es significativo como crece de manera exponencial la frecuencia
con el numero de veces que comen fuera de su casa por semana, con un
58% de los encuestados nos manifiestan que comen de 4 a 5 veces fuera
de casa por semana , esto aunado con los datos anteriores emitidos en la
presente grafica nos confirman que el tamafio de marcado objetivo es

grande y significativo con respecto a el segmento de mercad en estudio.
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Pregunta n. 4 ¢ Qué aspecto es importante para usted al momento de elegir
un lugar para ir a comer?
El sentido de esta pregunta es saber cual es el factor mas

significativo al momento de seleccionar un lugar para comer?

4.- ¢ Qué aspecto es importante para usted al
momento de elegir un lugar para ir a comer ?

Category
[ Tipo de comida
3 Lugar
[l Costo

16.2%

Estudio de mercado
Caso "Salud en Equilibrio"

Figura 2.4 Total de la muestra 105 clientes potenciales.

Fuente: Elaboracion propia.

El 64 % de los encuestados se pronuncian por un lugar que tenga
un “Tipo de comida” que para ellos satisfaga sus necesidades, esto estima
que casi dos terceras partes de el segmento de mercado en estudio
comulga con el tipo de alimento que se sirve, en segundo lugar aparece el
costo y casi en la misma frecuencia el tipo de lugar, entendiendo que las
instalaciones, ubicacién y servicio son relevantes pero de acuerdo a la

informacion vertida es aun mas importante el tipo de comida.
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Pregunta n.5 ¢Actualmente cuando desea comer sano comunmente que
lugar escoge?

El sentido de esta pregunta es saber si el medio ambiente influye de
manera significativa o no y esto denote pistas para la seleccion de la

ubicacioén del local.

5.- & Actualmente cuando desea comer sano comiinmente
comunmente que lugar escoge ?

Category
[ La playa
O Restaurant

[l Casa

Estudio de mercado
Caso "Salud en Equilibrio"

Figura 2.5 Total de la muestra 105 clientes potenciales.
Fuente: Elaboracion propia.

En esta grafica observamos que el mercado reconoce como la
comida casera como aguella mas sana y nutritiva, esto tiene una frecuencia
del 82% , los encuestados reconocen que con mucho los restaurants tanto
de la ciudad como de la playa no presentan platillos “Sanos” sino mas bien
comida poco nutritiva , poca higiene y no muy sana , esto se percibe porque
los comensales reconocen que los mariscos y pescados de la region
presentan niveles elevados de contaminantes y toxicos asi como de

colesterol y triglicéridos.
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Pregunta n. 6 ¢Estaria dispuesto a probar comida sana baja en contenido
calérico?
Para esta investigacion representa importante romper el paradigma

si es que el mercado esta dispuesto a probar comida sana baja en

contenido calérico.

6.- ¢ Estaria dispuesto a probar comida sana
baja en contenido caldrico ?

Category
[ si, por salud
[ si, por obesidad

Estudio de mercado
Caso "Salud en Equilibrio"

Figura 2.6 Total de la muestra 105 clientes potenciales.
Fuente: Elaboracion propia.

Existe el paradigma que las personas rechazan lo sano y prefieren
los excesos, pero este grafico nos demuestra que existe conciencia por
tener una mente abierta para probar los platillos “diferentes” con un alto
contenido de nutrientes, dado que casi el 83% contesta esta pregunta en
direccién a anteponer que la obesidad es una situacion critica estética y el

principio de muchas enfermedades.
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Pregunta n. 7 ¢,Qué tipo de comida considera usted sana?
La presente pregunta tiene como intencioén saber cual la percepcion

de “comida sana” para el mercado objetivo.

7.- & Qué tipo de comida usted considera sana ?

Category

o, 5.7% = Maris.c.os
9.5% 7 0% [ Tradicional
[ Vegetariana
[J Balanceada

83.8%

Estudio de mercado
Caso "Salud en Equilibrio"

Figura 2.7 Total de la muestra 105 clientes potenciales.

Fuente: Elaboracion propia.

Derivado de la presente grafica el 83.8 % de los encuestados
expones que la percepcion de ellos es hacia la comida vegetariana , dado
gue ellos la perciben mas sana, y en un contraste contundente consideran
como poco saludable la comida tradicional o de mariscos , esto hace
inferir que para la poblacion lo natural , y lo fresco en materia de base de
alimentos con estructura vegetal son los que mas nutren y son mas sanos.
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Pregunta n. 8 ¢ Sabia usted que existen alimentos con propiedades
curativas?

La pregunta expuesta busca descubrir si los encuestados conocen
las propiedades curativas y preventivas de enfermedades de algunos

alimentos

8.- ¢ Sabia usted que existen alimentos con propiedades curativas ?

Category
& si
= No

Estudio de mercado
Caso "Salud en Equilibrio"

Figura 2.8 Total de la muestra 105 clientes potenciales.

Fuente: Elaboracion propia.

Solo el 30.5 de los encuestados reconocen que existen alimentos
con propiedades curativas y preventivas de enfermedades, esto denota un
bajo conocimiento en materia de los aportes nutricionales de los alimentos
con respecto a los alimentos procesados de forma industrial , asi como de

la comida chatarra y alimentos nocivos.
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Pregunta n.9 ¢Considera que tiene sobrepeso?

La presente pregunta tiene interés en hacer una valoracion de la
relacion de masa —estatura en los encuestados.

9.- ¢Considera que tiene sobre peso ?

Category
& si
= No

Estudio de mercado
Caso "Salud en Equilibrio"

Figura 2.9 Total de la muestra 105 clientes potenciales.

Fuente: Elaboracion propia.

El 81.9 % de los encuestados dice tener sobrepeso y algunos
manifestaron estar en obesidad, esto da una excelente area de oportunidad
con respecto a los que el mercado objetivo reconoce estar mal alimentado
y que esto puede influir en condiciones desfavorable de salud en lo
presente y futuro, y solo el 18.1% declara que no esta en condicién de

sobrepeso.
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Pregunta 10 ¢ Le gustaria bajar de peso comiendo?

El sentido de esta pregunta es disfrazar su verdadera esencia que
es ofrecer platillos personalizados para equilibrar el consumo calérico y esto
lleve paulatinamente a través de una disciplina responsable a bajar de

peso.

10.- ¢Le gustaria bajar de peso comiendo ?

Category
Si
5.7% = No

Estudio de mercado
Caso "Salud en Equilibrio"

Figura 2.10 Total de la muestra 105 clientes potenciales.

Fuente: Elaboracion propia.

De acuerdo a la presente grafica, con un 94.3 % de los
encuestados se confirma que las personas encuestadas buscan mejorar su
salud y estética comiendo, pero reconocen que la alimentacién debe de
cambiar asi como de poder encontrar un lugar que ofrezca, asesoria ,
capacitacién , motivacion y productos que logren su objetivo , y solo el 5.7
% de los encuestados no le es atractivo ni les interesa bajar de peso

comiendo.
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2.6 Oportunidad de Demanda del mercado

La demanda del mercado en la region la podemos estimar
realizando una inferencia estadistica , en  promedio el 60% de la
poblacién con capacidad adquisitiva , asi como los visitantes y personas
con la cultura de nutricion , esto representaria cerca de 172,000 clientes
potenciales (comensales) , definitivamente se tienen los argumentos

necesarios para poder llevar a cabo la formulacion el proyecto de inversion.

2.7 Anadlisis de Resultados de la Encuesta

Podemos concluir de acuerdo a este muestreo:

1.- La poblacion inferida manifiesta tener interés por el cuidado en su

alimentacion, por salud y por estética.

2.- La poblacion inferida esta de acuerdo en probar platillos con alto

contenido de nutrientes.

3.- La poblacion reconoce que es dificil encontrar un establecimiento que

se ocupe por la salud de sus comensales.

4.- La poblacién inferida reconoce que el sobrepeso y la obesidad son
factores que pueden provocar una gamma de enfermedades y disminuir su

rendimiento.
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CAPITULO I

PLAN DE NEGOCIO

Proyecto “Restaurant salud en equilibrio”

3.1 plan estratégico
3.1.1 nombre de la empresa

“Salud en Equilibrio”

3.1. 2 Vision

Nos vemos como la mejor empresa de servicio de la regién que ofrece
alimentos saludables, aplicando los conceptos mas actualizados de nutricion en el

manejo de la Dietoterapia y la alimentacion colectiva.

3.1.3 Mision

Proporcionar un servicio de alimentos saludables, cumpliendo con los
mas altos estandares de calidad, satisfaciendo la necesidad de alimentacién con
el fin de preservar la salud y mejorar la calidad de vida de los comensales,

coadyuvando con la salud con su presentacion.

3.1.4 Valores

Nuestros valores guian la conducta cotidiana de todos los que laboramos
en la empresa, para poder realizar la mision, la vision y la identidad. Constituyen el
cimiento de nuestra organizacion, generando beneficios para todos lo empleados y

clientes.
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Higiene. Elaboramos nuestros productos con normas especificas de higiene de
alimentos, para garantizar un nivel de seguridad y salud.

Confianza. Se refleja en la calidad de los productos y servicios, resultado de
nuestro trabajo y por consiguiente en la opinibn que nuestros clientes y

consumidores se forman de nosotros.

Honestidad. Actuamos correctamente, porque manejamos con responsabilidad y
transparencia los recursos de la compafia tanto de materia prima como de
recursos financieros y materiales, teniendo siempre presente las consecuencias

de nuestros actos.

Trabajo en equipo. Integramos un equipo en funcién del logro de objetivos
compartidos, sumando talento y compromiso, con apertura ante la diversidad de
opiniones, conocimientos y habilidades, porque la colaboracién, el respeto y el

apoyo mutuo constituyen la base de nuestras relaciones.
Pasién. Vemos nuestro trabajo como una misién, una pasion, una aventura. El

compartir esto en un ambiente de participacion y confianza es lo que constituye el

alma de la empresa.
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Cuadro 3.0 Analisis F.O.D.A

Camparfias del gobierno y
particulares obre comer
sanamente.

No existencia de una oferta
similar.

Tendencia a la busqueda de
una cultura diferente hacia
la comida.

Apertura de mercado.
Beneficios fiscales.
Contar con
especializados.

Software

Inestabilidad Econdmica.
Apertura de restaurantes
con el mismo concepto.

Atraccién del publico hacia 2.

la comida chatarra.

Culturas muy arraigadas.

No renovacion del contrato
de alquiler.

Empleados no Leales

Fuente : Elaboracion propia

g PRE

FORTALEZAS

Capacidad de diferenciacion.
Buena ubicacién

Diversidad de publicos.
Innovadores en el servicio.
Materia
calidad.

prima de excelente

Estrategias FO

Tratar de captar y fidelizar la
mayor cantidad de clientes
posibles, basandonos en la

excelencia de innovacion y calidad
en el servicio, (F1), (F2), (F4),
(F5), (02), (04).

Lograr el liderazgo en el mercado
a corto plazo. (0O1), (03), (04)

Estrategias FA

Desatrrollar

o0k wNE

nuevos servicios y 1.

perfeccionar los existentes (A2), 2.

(A3), (F4), (F6).

Desarrollar una fuerte campafa
publicitaria, para darnos a
conocer y cambiar
alimentaria. (A2), (A3), (A4), (F1),
(F4).
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la cultura 3.

DEBILIDADES

Nuevos en el sector.

Falta de experiencia.

No ser propietarios del local.
Dificil estandarizar los costos
Costos fijos altos.
Incertidumbre si los RRHH,
responderan a las expectativas

Estrategias DO

Logar la adaptacion al medio,
aprovechando las tendencias de
los consumidores. (D1), (D2), (01),
(03).

Idear una estrategia de RRHH
adecuada para que todo el
personal contribuya en el éxito del
negocio, (D6), (O3)

Generar un sistema de costos
sistemético y de facil lectura. (D4),
(D5), (06).

Estrategias DA

Comprar el local (D3), (A5).

Mantener  satisfechos a los
empleados  con planes de
incentivos y motivacion constante.
(AB)(D6).

Desarrollo de pagina web (A2),
(A3), (A4), (D1), (D2)



3.1.6 Productos de la Gama

La buena alimentacién es un arte, una necesidad y para lograrlo hay que apoyarse
en el gusto, en la presentacion, en la variedad de los platos, en sus texturas y
l6gicamente en el equilibrio nutricional. Por esta razén “Salud en Equilibrio” ha
empleado este nuevo concepto de alimentacion que estd basado en platos con
bajo aporte calo6rico, donde se toma en cuenta los ingredientes y el buen sabor.

“Salud en Equilibro” ofrecera menus variados de comida sana y natural, baja en
contenido caldrico, con posibilidad de alimentarse con deliciosas combinaciones
que permitan al cliente gozar de alimentos con altos indices nutricionales, asi
como también conservar una buena forma fisica, evitando el sobrepeso y dafios a

la salud.

Estos son algunos de los productos que se ofreceran al publico; ofertando por dia
3 combinaciones diferentes, ademas de ofrecer Dietas Especiales para cada

necesidad o patologia que el cliente requiera.

Entradas

Ensalada de Citricos

Ensalada Fresca

Ensalada Californiana

Ensalada Mixta

Ensalada Caribefna

Ensalada de Espinaca y Manzana

Combinaciones al gusto con 4 tipos de vegetales

Guarniciones

Berenjena al Horno con Queso
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Ejotes con Calabacitas

Papitas Cambray al Chile Guaijillo
Hogos Salteados

Papas horneadas con queso
Berenjena Parmesana
Verdolagas con Requesén

Ejotes Gratinados

Sopas y cremas (Light)
Crema de Apio

Crema de Brocoli
Crema de Zanahoria
Crema al Queso

Sopa de Pepino y Yogurt

Platos principales

Pollo con Nopales

Pollo a la Pifia

Fajitas de pollo con Verdolagas
Pollo con Champifiones
Milanesa de pollo en salsa china
Pollo a la Costa Rica

Filetes de Pescado

Pollo y arroz al curry

Pollo Marinado

Truchas al horno

Muslos de Pollo a la Parrilla

Hamburguesas de soya

Postres

Ciruelas rellenas de Chocolate
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Nieves y Paletas

Pay de Queso

Peras escalfadas con especias
Macedonia al Brandy

Delicia de Limon

Ensalada de naranja y Kiwi
Gelatina de Pifia con Zanahoria

3.1.7 Mercado objetivo

Nuestros clientes metas seran principalmente el publico de 21 a 55 afios
con una posicién socio econdmica media-alta, que busca nuevas experiencias y
sensaciones, acompafado de un clima relajante, donde pueda acceder al arte
culinario de la comida sana. Dentro de las caracteristicas del publico meta, se
busca que tengan una personalidad con gran capacidad de adaptacion a nuevas
experiencias y sensaciones, un espiritu innovador, de prueba y con una gran
inclinacion a disfrutar de la comida a lo maximo de cada detalle de la velada, que
sean curiosos por conocer nuevos horizontes y con gran audacia. La intencién es
determinar la demanda que se tendria en este espacio gastrondmico con la

propuesta de servicio, en los tres niveles de tiempo.

En el corto plazo para poder instalarse y sobrevivir, y en el mediano y largo
plazo para crecer y obtener utilidades. Por eso es muy importante realizar una
buena segmentacién: Algunas de las variables que se han utilizado para este
espacio gastronémico son:

o Geogréafica: En principio se apuntara a atraer a la poblacion de Lazaro

Céardenas, La mira y Guacamayas Michoacan.
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e Psicograficas: Clase Social: personas que estén en una posicién socio-
econOmica solida, con posibilidades de probar y consumir alimentos sanos y

nutritivos de exquisita excelencia.

Estilo de Vida: personas con un alto interés por bajar de peso mediante la
alimentacion, alto nivel de audacia (es audaz porque prueba y se arriesga a lo
nuevo no porque gaste de mas) y curiosidad en busca de calidad.

Personalidad: se busca a individuos tranquilos con deseos de disfrutar de mejorar

su salud y bajar de peso mediante la alimentacion sana.

Conductual: Las variables conductuales son bastante mas subjetivas ya
gue son inherentes a las situaciones que enfrentan los consumidores. Las
ocasiones en que conciben la idea de comprar este tipo de servicio radican en
decisiones mucho mas planeadas que otras. Con esto se quiere decir que el
proceso de decision para adquirir este tipo de servicio es bastante estructurado.
Los beneficios buscados, y sobre todo en esta sociedad tan exigente, son de

muy alta satisfaccion.

Al publico al cual se intenta llegar, es basicamente, este segmento:
Consumidores de restaurantes, tipo tematicos. Es un publico de 21 a 55 afios, de
ambos sexos que buscan bajar de peso y disminuir los problemas ocasionados

por la obesidad.

Datos importantes del mercado: Segun informacién consultada, se podra
llegar a definir el mercado potencial para este espacio gastronémico en lo referido
a la cantidad de personas a las que busca apuntar el negocio: La poblacién
urbana del municipio de Lazaro Cardenas Michoacan que comprende las edades

de 21 a 55 afos asciende alrededor de los 60,000 habitantes, de ahi y luego de
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consultar diversas fuentes de estadisticas, el 34% recibe un ingreso mensual a
$13.000 o més, es decir, aproximadamente 15.000 personas son las que

compondrian en principio el mercado potencial.

Luego debemos seguir segmentado para poder definir el mercado meta, para
ello se ha utilizado la diversas herramientas de investigacion de mercados, como
las encuestas, para poder identificar mas detalladamente los gustos, preferencias,
opiniones, disponibilidad, tendencias, etc. Cabe aclara que por ser un trabajo
costoso, que requiere bastante tiempo y de varias personas, me he limitado a
tomar una muestra muy pequefia pero lo mas representativa posible y he utilizado
muchas fuentes secundaria para poder llagar a hacer un trabajo lo mas completo

posible.

3.1.8 Imagen y posicionamiento de la empresa

Se busca proyectar una imagen de una empresa clara con todas las
posibilidades para satisfacer al cliente tanto en producto como en servicio; también
se busca crear una innovacién en lo referente al negocio de restaurantes

marcando pautas de excelencia en la atencién al cliente.

Con lo referente al posicionamiento se pretende lograr que los
consumidores piensen en salud al referirse a este restaurante, y ademas que los

colores del logotipo se impregnen en la mente de los consumidores.

Con la calidad de servicio y producto se intenta que los consumidores se
lleven una excelente impresion y que por lo tanto comenten su experiencia con

sus conocidos para lograr publicidad boca a boca.

La ventaja competitiva de “Salud en Equilibrio” seréan las siguientes:

v" Seré el Unico restaurante de su clase en Lazaro Cardenas, Michoacan.
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Sera atendido por nutridlogos con vasta experiencia en el ramo alimentario.
Variedad de menus con recetas estandarizadas

Dietas normales y terapéuticas.

Alimentos saludables, elaborados con los mas altos estandares de calidad.
Precios justos

Servicio personalizado para cada necesidad.

AN N N N N

Servicio a Domicilio.

3.1.9 Estructura organizacional

El restaurante “Salud en Equilibrio” estara estructurado en su forma
administrativa y operacional en un sistema eficaz para cumplir las metas de la

empresa y las expectativas del mercado.

Se designara el equipo humano necesario para cubrir los puestos
requeridos. “Salud en Equilibrio” tendra un equipo humano altamente calificado en
todos sus puestos jerarquicos. Al momento de instaurarse la empresa contara con
un personal inicial de 18 personas y seran distribuidas en dos turnos para poder
cubrir las necesidades de los clientes a cualquier hora que el restaurante esta

atendiendo. Las personas se distribuiran asi:

* 1 Gerente General/ Administrador
* 1 Gerente de Compras/ Almacén
* 1 Nutridlogo

+ 1 Cocinero

* 2 Ayudantes de Cocina

* 1 Cajera de Restaurante.

* 1 Mantenimiento/ Limpieza.
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3.1.10 Cultura organizacional

“Cultura Organizacional se refiere a un sistema de significado compartido
entre sus miembros y que distingue a una organizacion de otras. Este es un punto
muy importante, ya que gracias a este se puede saber si el empleado esti
comprometido o no al trabajar dentro del ambiente de trabajo del restaurante.

Este punto nos va a ayudar a darnos cuenta del estilo de vida, religion,
costumbres, ética de cada uno de los empleados para poder establecer las
funciones y de acuerdo a las variables anteriormente mencionadas, establecer

pautas diferenciadas para la respectiva motivacion del empleado.

Dentro de la cultura organizacional del restaurante se evaluaran algunos

puntos importantes para poder aumentar la motivacion de los empleados:

* Innovacion y toma de riesgos: Una de las formas para que los empleados tomen
una actitud innovadora sera el delegar funciones, las cuales crean en los

individuos aptitudes de resolucion de conflictos e independencia laboral.

» Atencién al detalle: Este tipo de negocio necesita un alto grado de precision,
andlisis y atencion al detalle para poder brindar un servicio que combina actitudes
y actuaciones que llegan a definir la satisfaccién del cliente.

* Orientacion a los resultados: En este negocio no se puede tener un alto grado de
orientacién Unicamente a los resultados ya que en el negocio de restaurantes el
cliente es el punto mas importante. Es necesario enfocarse en como los clientes

se sienten y no solo en los intereses propios.

* Orientacion hacia las personas: Las decisiones de la Gerencia deben tomar muy
en cuenta el ambiente dentro de la organizacion ya que los empleados deben
sentirse satisfechos con el tipo de trabajo a emplear para asi poder brindar un

mejor servicio al cliente.
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* Orientacion al Equipo: Todo el trabajo seré& realizado en equipo ya que existe un
lazo funcional entre empleados. Ademas para que el cliente se sienta totalmente
satisfecho es necesario sentir que todos los que conforman el restaurante poseen

un ambiente agradable de trabajo entre ellos.

» Energia: Se necesitara gente muy emprendedora, para que ayude al negocio con

nuevas ideas y con buen desenvolvimiento en el trabajo.

3.2 Plan de marketing

Dada la importancia estratégica del plan de marketing, de este espacio
gastronomico con el objeto de que sea util para los gerentes y personal en
general en la toma de decisiones. Se considera que toda empresa debe tenerlo sin
importar su tamafio, y también debe reunir una serie de requisitos para que sea
eficaz. Este plan abarca aspectos muy importantes en la cadena de valor. Por el
lado de la publicidad, se contara con un presupuesto destinado a la comunicacién
del restaurante y se ideara de acuerdo a las etapas del ciclo de vida del negocio.
Como es un espacio gastronémico que se lanzara al mercado, se estima que al
comienzo, habra que realizar un gran esfuerzo de publicidad para cubrir las

necesidades.

De manera mas especifica hablamos que se buscard un medio masivo por
tv local, publicaremos nuestro negocios en por los menos dos periédicos de la
localidad, folletos, y muy importante sera la creacion de la pagina web , donde se
publicara todo sobre el restaurante, informacion actualizada, promociones,

reservaciones, etc.

3.2.1 Objetivos de marketing

Como obijetivos principales de nuestro plan de marketing tenemos
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e Lograr una participacion alta en este espacio gastronédmico de comida

nutricional
e Vender a gran escala de nuestro producto

e posicionar debidamente nuestra comida y productos en la mente de los

consumidores meta discutidos mas adelante en la investigacion y

e Causar impacto en la mente de los consumidores meta los primeros 2
meses de operacion de este espacio gastronémico comenzando de
Diciembre a Enero. Esto nos dard confianza para seguir con nuevos

productos que nuestra empresa lance a su mercado.

3.2.2 Politica de Producto

Se habia mencionado con anterioridad que los productos que se
ofreceran en el restaurante se agruparan principalmente en dos: alimentos y
bebidas.

Dentro del grupo de los alimentos se encuentran las entradas, platos
fuertes y postres; y dentro del grupo de las bebidas se encuentran las bebidas
alcohodlicas y las no alcohdlicas. Este restaurante ofrecerda un menu rico en
innovacion y en variedad, siendo siempre flexible para poder adaptarse a las

preferencias de los clientes.

Un aspecto que se consider6 muy importante en el establecimiento es la
presentacion de los platillos, ya que ésta es de las primeras impresiones de
calidad que percibe el cliente. Se pretende deleitar a los clientes con los productos
gue tengan una excelente presentacion, esta caracteristica lograra resaltar la
delicadeza y pulcritud con la que se elabora los platillos, lo que hara que el
comensal disfrute de una experiencia Unica desde que recibe el platillo que

ordend.
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Cuando se habla del sector restaurantero se puede decir que éste es uno
muy delicado, ya que los consumidores son sumamente exigentes. Es por esto
que la calidad en los alimentos es un factor primordial. Los ingredientes utilizados
para elaborar los platillos deben caracterizarse por su frescura y por la buena
manipulacion que recibe por parte del personal de cocina el chef sera la persona
que se asegure de la correcta manipulacion de los ingredientes y de la calidad de

los platillos.

El menu o carta del restaurante es fundamental también, se puede decir que
es éste uno de los componentes que caracterizara al restaurante. La carta estara

dividida en los siguientes componentes:

e Entradas

e Ensaladas

e Platos fuertes
e Postres

e Bebidas

El andlisis es un factor de primordial importancia en un restaurante. El
proceso de servicio comienza desde que el comensal entra al restaurante y

termina cuando este sale del mismo.

Lo que se intenta es brindar un servicio que haga que los comensales
deseen regresar, creando asi, poco a poco, una lealtad en el cliente. El personal
se encargara de brindar a los clientes una experiencia de servicio Unica,
haciéndolo sentir que su satisfaccion es lo mas importante, conservando siempre

la pulcritud y respeto.

Hablando de la estrategia de servicio que se utilizara en el restaurante, se
puede decir que ésta es hibrida, cabe recalcar que una estrategia hibrida es
aguella que consiste en servicios y bienes por partes iguales. Esto quiere decir
que los clientes llegan buscando una excelente calidad en la comida que se sirve,

pero también llega buscando un excelente servicio. Ademas de vender algo fisico,
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gue es la comida, en el restaurante se vende una experiencia, y es por eso que es

necesario que ésta sea completamente satisfactoria para el cliente.

Una de las estrategias diferenciadoras del restaurante sera el uso del iPads
para la toma de orden. Esta caracteristica es muy importante, ya que haré que el
servicio del restaurante sea muy atractivo, ademas los viajes que habra que hacer
a la cocina se reduciran muchisimo. Esto se hara por medio de una aplicacion
para iPads, lo que harad que este proceso se agilice, tomando un pedido mucho
mas preciso y reduciendo tiempos, permitiendo que los meseros estén mas
disponibles para brindar la informacion que los clientes requieran. Ademas el uso
de este dispositivo ayudara al control de inventarios del restaurante a través de
una aplicacion que permite ir desconectando del inventario aquellos insumos que
van siendo utilizados, mejorando asi la logistica y el proceso de abastecimiento

del negocio.

3.2.3 Politica de Precio

Es de todos conocido que si los costos se mantienes controlados los
precios seguiran el mismo patrén , se busca solo obtener el 30% de ganancia
antes de impuestos en nuestros productos y/o servicios , esto sera atractivos ,
para nuestros clientes , porque es importante recordar que se esta ubicando el
negocio en una zona turistica , y este factor ofrece en el gira de alimentos y

bebidas precios elevados, contra nuestra politica de precisos.

3.2.4 Politica de Plaza

El establecimiento estara ubicado en un local en la Av. Francisco J.
Mujica Zona Centro, Ciudad ladzaro cardenas Michoacan cerca
de la empresa Arcelor-Mittal. Y después de abriran sucursales en ciudades

aledafias como Playa azul y Guacamayas.
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3.2.5 Politica de Promocién

Se pretende atraer a los clientes mediante estrategias de promocién, se hara

uso de las siguientes herramientas promocionales:

e Publicidad: consiste en cualquier forma pagada de presentacion y promocion
del restaurante. En este caso se hara uso de espectaculares e insercion de
anuncios en revistas.

e Promocion de ventas: incentivos de para alentar la asistencia al restaurante.
Por apertura habra distintas promociones para comensales.

¢ Relaciones publicas: se crearan buenas relaciones con los diversos publicos
del restaurante. Se hara un evento especial para dar a conocer el
restaurante, durante dicho evento se tomaran datos para crear una base y

posteriormente disefar una estrategia marketing directo.

Todos los esfuerzos de marketing seran desarrollados por un profesional en la

materia.

Como se mencioné anteriormente, se pretende hacer uso de marketing
directo, esto con la finalidad de crear una lealtad en los clientes. Las estrategias
que se utilizardn estaran basadas en la atraccion. Se utilizaran medios como
publicidad exterior y redes sociales para dar a conocer el restaurante. También se
disefiara un sitio web con el objetivo de que la informacion del restaurante se

encuentre al alcance del cliente.

3.3 Plan de administracion

Se establecera un departamento de administracion dentro de la empresa,
éste se encargara de planificar, organizar, dirigir y controlar las actividades del
restaurante, esto con la finalidad de cumplir con las metas y objetivos de la

empresa. También se dedicara a crear estrategias y la toma de decisiones.
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3.3.1 Equipo de administracion

La estructura de la organizacion es funcional y lineal a la vez. Es una estructura
que se caracteriza por la division de las tareas y la agrupacion de personas en

unidades, conservando asi la especializacion de cada una de las partes.
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Cuadro 3.1 Organigrama de la empresa “Salud en equilibrio”

Gerencia
Contabilidad Nutriélogo Chef
Hostess Jefe de Limpiezay Limpiezay
meseros seguridad. seguridad.
Ayudante de
Meseros limpieza
Garroteros Guardia de
seguridad

Fuente: Elaboracion propia

Este organigrama tiene como finalidad satisfacer las politicas de la
empresa en los primeros 5 afios y de acuerdo a las necesidades se modificara y
ampliara, las areas que no aparecen seran subcontratadas y solo prestaran sus

servicios en esa modalidad.
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Cuadro 3.2 Descripcion del puesto para El Gerente

Descripcion del puesto

Nivel de educacion

Descripcion de tareas

Fuente: Elaboracion propia
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Se encargara de la direccion vy
coordinacion de las actividades dentro
del restaurant. Es quién representa al

restaurante ante los clientes.

Entre sus tareas se encuentran el
revisar que los procesos se estén
llevando a cabo de forma correcta en el
negocio. El gerente serd la persona
encargada de evaluar mensualmente el

desemperio de los meseros.

Licenciatura en Administracion
(Deseable)

e Monitorea e interactia con el
cliente

e Llevar un control de las mesas
que estan ocupadas.

e Hacer sentir comodo al cliente
mientras espera que se le asigne

una mesa.



Cuadro 3.3 Descripcion del puesto para la EI Contador

Puesto

Descripcidn del puesto

Nivel de educacion

Descripcion de tareas

Fuente: Elaboracion propia

Contabilidad

Este puesto se encargara de llevar un

control de las actividades econdmicas

del negocio. También se hara cargo de

los asuntos con Hacienda, tales como

pagos de impuestos.
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Licenciatura en contabilidad y
finanzas o afin.
Experiencia minima de 3 afios

en un cargo similar.

Preparacion de los informes

financieros que sean necesarios.

Llevar las cuentas del
restaurante.
Costeos.

Realizar un reporte semanal de
la contabilidad y finanzas del

negocio.



Cuadro 3.4 Descripcion del puesto para El Chef

Puesto

Descripcion del puesto

Educacion

Descripcion de tareas

Fuente : Elaboracion propia.

Chef

Es el encargado de coordinar las
actividades de la cocina y de la
creacion de los platos. Debera
supervisar al equipo de ayudantes de
cocina, asi como el uso adecuado del

equipo y las materias primas.

e Graduado en Artes culinarias o
gastronomia.
e Dos afios de experiencia en nivel

similar o superior.

e Control de los ayudantes de
cocina.

e Realizar la compra de materias
primas.

e Recepcion y revision de materias
primas.

e Creacion de los platillos.
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Cuadro 3.5 Descripcion del puesto para el Jefe de meseros

Puesto

Descripcidn del puesto

Educacion

Descripcion de tareas

Fuente: Elaboracion propia.

Jefe de meseros

El jefe de meseros sera el encargado

de coordinar las tareas de los meseros,

tendra que estar al pendiente de las

tareas que ellos desempefian y del

servicio que dan a los clientes. Es la

persona que debe responder si hay

guejas de los clientes con respecto al

servicio.
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Bachillerato
Tener experiencia en algun

restaurante de nivel similar.

Coordinacion de las tareas de
los meseros y garroteros.
Acomodar a los clientes en la
mesa asignada por la Hostess.
Responder a las quejas de los
clientes rapidamente.

Coordinar el servicio y

responsabilidad de cada mesero.



3.6 Descripcion del puesto para los meseros

Puesto Meseros

Descripcidn del puesto En este puesto la tarea principal es
atender al cliente. EI mesero constituye
una pieza clave ya que es quien esta
en contacto directo con el comensal
todo el tiempo. Debe tener una buena
disposicion para atender y siempre

tener un trato amable.

» e Bachillerato
Educaciéon
e Contar con experiencia en
restaurantes.

e Tomar cursos de capacitacion.

e Atencion al comensal.
o e Tomar orden del comensal.
Descripcion de tareas

e Constantemente presentarse a la
mesa para saber si el cliente
necesita algo.

e Llevar los platillos a la mesa.

e Cuidar su sector de trabajo.

e Ser cordial.

Fuente : Elaboracion propia
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3.7 Descripcion del puesto para los garroteros

Puesto

Descripcidn del puesto

Educacion

Descripcion de tareas

Fuente : Elaboracion propia

Garroteros

Es el encargado de limpiar las mesas y
recoger los platos que se hayan
quedado en la mesa después de que se

retira el cliente.

Secundaria

Apoyo a los meseros

Limpiar mesas.

Levantar platos de las mesas.
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3.8 Descripcion del puesto para Ayudantes de cocina

Puesto

Descripcidn del puesto

Educacién

Descripcion de tareas

Fuente : Elaboracion propia

Ayudantes de cocina

Este puesto se encarga de ser el

apoyado del chef en la elaboracion de

los platillos.
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Bachillerato

Capacitacion

Curso técnico de cocina

Tener por lo menos un afio de

experiencia en cocina

Apoyo al chef en las tareas que
éste requerida.

Asistencia en la elaboracion de
los platillos.

Mantener limpia su é&rea de
trabajo.

Administracion de los utensilios y

materia prima.



3.9 Descripcion del puesto para ayudante de limpieza

Puesto Ayudante de limpieza

Descripcion del puesto Es la persona encargada de limpiar el

local y exteriores.

., e Secundaria
Educaciéon

L e Limpieza diaria del restaurante
Descripcion de tareas

e Limpieza de cocina y bafios.

Fuente : Elaboracion Propia
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3.10 Descripcion del puesto para la Guardia de seguridad

Puesto Guardia de seguridad

Descripcion del puesto El guardia serd el encargado de
preservar el orden en el local, asi como
de cuidar los bienes del mismo y a los

clientes y sus pertenencias.

» e Secundaria
Educacion

e Capacitacion

L, e Vigilar el local para mantenerlo
Descripcion de tareas
seguro.
e Cuidar los bienes del

restaurante.

Fuente : Elaboracion propia
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3.4 Plan de reclutamiento y seleccién

Para el reclutamiento, se anunciaran las vacantes publicamente. Se hara uso de
medios como el periédico para hacer esto. Dentro de los anuncios se incluira una
descripcion breve del puesto y del restaurante, asi como de informacion de
contacto. Después de haber atraido a un considerable nimero de personas para

los puestos siempre y cuando su perfil se acerque al requerido por el restaurante.
Se utilizaran los siguientes instrumentos para el proceso de seleccion:

e Solicitud de empleo debidamente llenada.

e Entrevista personal

e Se verificaran referencias de los candidatos.

e De ser necesario, se sometera al candidato a un periodo de prueba para
saber si su desempeiio es el adecuado para el puesto.

e Las personas deben tener excelente presentacion, ya que ellas son el

contacto directo con el cliente, y por lo tanto son “la cara del restaurante”.

Después de que el Gerente seleccione al personal que conformara el
restaurante, se iniciard un periodo de entrenamiento y capacitacion. Esta etapa
sera importante para aquellos empleados que estaran en contacto directo con los
iPads. Se les ensefiard como se realiza como se utiliza la aplicacion tanto a los
meseros como al personal de cocina y durante el entrenamiento habra

simulaciones de actividad en el restaurante para hacer mas real el proceso.

Se proveerd a los empleados con la indumentaria adecuada para el desempefio
de los puestos respectivos, asi como también con un “kit” de orientacion para cada

unos de los empleados. Cada kit contendra:

e Una lista de tareas a desempefar en los puestos en cuestion,

describiendo responsabilidades.
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e La presentacion del restaurante, incluyendo mision, vision y
objetivos, con la finalidad de que cada uno de los empleados se
familiarice con la filosofia de la empresa.

e Un documento en el que se especificaran los términos de
contratacion y pago.

e Un reglamento interno del restaurante con la finalidad de que el
empleado esté consciente de lo que puede esperar de la empresa y

viceversa.

Se evaluarad el desempefio del personal cada mes basandose en un
desemperio y su disposicion. Se estableceran objetivos que ellos deben cumplir y

de esa forma seran evaluados.

Se considera que la creacion de un programa de induccion sera de mucha
ayuda para el marketing interno del restaurante. Se capacitaran constantemente a
los empleados, con el objetivo de mejorar continuamente el servicio y las
condiciones laborales para los empleados. Se elaboraran programas en los que
podran participar todos los empleados, que permitan verificar y controlar el
aprendizaje y desempefio de los empleados, fijando metas y plazos para el
mejoramiento. Con la finalidad de incentivar al personal se recompensara y dara

reconocimientos a aquellos que se considere sea justo.

3.5 Plan de operaciones

Las operaciones y los procesos son de gran importancia cuando se trata
de la entrega de un producto o servicio, si las operaciones son eficientes,

entonces se tendran buenos resultados.
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3.6 Método de operacion

Para fines practicos del trabajo, las operaciones se dividiran en tres: el
proceso de servicio, proceso en la cocina y proceso de abastecimiento. Cada uno
de los procesos se representara graficamente por medio de diagramas de flujo

para facilitar su comprension.

3.7 Procesos de servicio

El restaurante abrira todos los dias, el horario de servicio del restaurante
sera de 12 del dia a 10 de la noche, de lunes a jueves. De viernes a domingo el
horario sera de 11 de la mafiana a 12 de la noche. Debido al horario del
restaurante se implementaran dos turnos en el mismo. En caso de ser necesario

se pagaran horas extras a los empleados.
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Cuadro 3.11 Proceso de operacion

Da su numero de
cliente

El cliente es recibido
Por la Hostess.

Entra el cliente al
restaurante.

Pasar a la sala de
espera

Hay mesas

disponibles Restaurant

Pasar a la mesa

El mesero toma la orden
de acuerdo con su dieta
con un iPad

El cliente paga la
cuenta

El cliente se retira
del restaurante.

A través de la
aplicacion para iPad
se envia la orden

Se lleva la cuenta a
la mesa

Fuente : Elaboracion Propia

Se recibe la
orden en la
cocina

El cliente consume
la comida

Barra de Bebidas

El mesero recibe
salida de la orden
con un iPad

Sirven los
platillos




El proceso de servicio inicia desde el momento en el que el cliente
entra al restaurante, es en ese momento cuando los Hostess le preguntan en que
area del restaurante desea estar para asi canalizarlo a la misma. Una vez que el
cliente esta en el area decidida el mesero toma la orden con un iPad, misma orden
que se enviara via Wi-Fi a la cocina, ahorrando de esa forma tiempo. Una vez
recibida la orden en la cocina se procede a preparar los alimentos del cliente.
Durante este proceso se va controlando el inventario de la cocina por medio de los
dispositivos (iPads). Después que la orden esté lista se enviara una sefial al iPad
del mesero correspondiente para indicar que los platillos estan listos. Se lleva la
orden a la mesa para que el cliente consuma los platillos y finalmente se lleva la

cuenta a la mesa.

3.8 Proceso en la cocina
Los puntos clave para que los procesos sean eficientes en la cocina son:

e Organizacién
e Trabajo en equipo
e Coordinacion

e Comunicacion efectiva

A continuacion se presenta el diagrama de flujo para representar el proceso

operativo en la cocina.
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Cuadro n. 3.12 El proceso operativo en la cocina.

Limpieza general de la Organizacion de
cocina puesto de trabajo

Presentacion de
la cocina

Se recibe la orden de Pre-alistamiento o Repartir tareas
las mesas a través de “mise en place”
los iPads

Se presenta la orden A través de uno de los iPads instalados en la cocina se
del cliente envia una senal al mesero para indicar que la orden esta
lista.

El mesero se lleva
la orden a la mesa

Fuente :Elaboracién Propia
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El proceso en la cocina comienza con la preparacién de la misma. La
limpieza en la cocina es muy importante, por lo que éste es uno de los primeros
pasos. Posteriormente se hace una organizacion de puestos de trabajo, para asi
repartir las tareas, incluyendo el pre alistamiento de la cocina, que consiste en
hacer una preparacion previa de todos aquellos patillos que resultan mas

elaborados, para asi ahorrar tiempo si los comensales lo piden.

Una vez que el mesero toma la orden del cliente, ésta se envia a la
cocina, se recibe en un iPad instalado ahi, de esa forma se ahorra tiempo en el
servicio. Se prepara la orden y una vez que esté lista se envia una sefial iPad del
mesero a través de la tableta que se encuentra en la cocina para que los platillos

sean recogidos y entregados al cliente.
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3.13 El Proceso de abastecimiento

Programar la
recepcion de
Materias primas

Compras de
materia prima

Llevar lo recibido al Se capturan en los
lugar de almacenaje iPads todo lo que se
indicado (cuarto frio ha recibido

o depdsito)
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Recepcion de
materias primas

Pesar y someter a
revision todos los
productos recibidos




El proceso de abastecimiento comprende desde la compra de la materia
prima e insumos hasta el almacenaje de los mismos. Después de realizar las
compras de materia prima se debe programar la recepcion de las mismas. Una

vez realizado esto, se debe pesar y someter a revision todo lo recibido.

Los insumos y materias primas se capturan en los iPads para llevar un

control sobre los inventarios, una vez hecho esto se procede al almacenaje.

3.9 Requerimientos de maquinaria, equipo y accesorios

Se requiere de magquinaria y equipo que faciliten los procesos de
produccion asi como de utensilios y accesorios. A continuacion se enlistan los
accesorios, maquinaria y equipo necesarios para el buen funcionamiento del

restaurante:
Materia, equipo y utensilios de cocina:

e Estufa

e Refrigerador

e Licuadora

e Freidora

e Microondas

e Cafetera

e Molino de café
e Computadora

e Pantallas de plasma

e iPads

e Teléfono
e Satén

e Comal

e Ollas

e Parrillas
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Cazuelas
Cacerola

Olla a presion
Cucharon
Espatula
Charola

Jarra

Colador
Abrelatas
Bateria de cocina
Encendedor
Exprimidor
Rallador

Salero

Pimentero
Salsera

Tabla de cortar
Tenedor
Cuchillo

Cuchara
Cuchara p/Postre
Plato grande
Platos hondos
Platos de postres
Vasos

Tazas

Azucarera

Cremera

Otros accesorios
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lluminacion
Cenicero
Esponjas
Escoba
Trapeador
Cubeta
Franelas
Recogedor

Uniformes

Mobiliario

Lamparas
Mesas
Sillas
Bancos
Espejos
Anaqueles

Estantes
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3.10 Proveedores

Los proveedores del negocio citado seran de la region , dado que en esta
region del pais se encuentran excelentes proveedores de materias primas |,
ingredientes de excelente calidad , utensilios de cocina , asi como equipo de
cocina , mobiliario y dispositivos electronicos , ademas que en lo que esta de

nuestra parte se contribuira a apoyar y fomentar el comercio local y regional.

3.11 Competencia actual y Potencial

Esta region de el pais se caracteriza por restaurantes de mariscos o de
comida tipica a base de carnicos porcinos , restaurantes de todo tipo con
diferentes calidades y precios segun su servicio por lo tanto se sostiene que el
presente negocio no tiene una competencia directa porque los restaurants que
estan establecidos atienden otra necesidad en alimentos , no obstante esta
competencia indirecta es fuerte y consolidada en la regiéon , ademas de que
satisface a un mercado ya consumado de sus platillos , pero se cree que este
nuevo concepto de negocio hara un parteaguas en la industria restaurantera de la
region y por supuesto en un futuro en otros estados , franquiciando el negocio y el
concepto de negocio.

67



3.12 Estructura legal de la empresa

El restaurante operara bajo la forma juridica de pequefio contribufiente.

Segun la Camara Nacional de la Industria de Restaurantes y Alimentos
Condimentados (CANIRAC ,2009) los documentos que amparan el legal

funcionamiento de un restaurante son los siguientes:

Certificado de uso de suelo.

Licencia de funcionamiento 6 Declaracion de Apertura.
Revalidacion de licencia de funcionamiento, (de ser el caso).
Visto bueno de Seguridad y Operacion.

Autorizacién de Programa Interno de Proteccion Civil.

Carta de responsabilidad y corresponsabilidad.

Contrato de estacionamiento.

Contrato de Prestacion de servicios de Valet Parking.

© 0 N o g b~ W DdPRE

Pdliza de seguro de responsabilidad civil vigente.

10. Seguro de estacionamiento y Valet.

11. Factura de recarga de extintores.

12. Carta responsiva de recarga de extintores.

13. Aislante de sonido (de ser necesario)

14.Colocacion de retardante de fuego (de ser necesario)

15. Apertura ante salud.

16.Campanas sanitarias.

17.Colaboracién campafias de seguridad publica.

18. Licencia Ambiental Unica para el Distrito Federal.

19.Debe contar con botiquin de primeros auxilios.

20.Constancias de capacitacion de personal que labora en el establecimiento.

21.Contrato de arrendamiento vigente(en caso de que el inmueble sea
arrendado)

22.Responsiva de gas.

23.Responsiva técnica de instalacion eléctrica.
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24.Carta braille

25.Decibelimetro

26.Equipo para rompimiento de botella.
27.Calendarios de simulacros.
28.Bitacoras de simulacros.

29.Permiso para la colocacién de enseres (de ser necesario).

3.13 Localizacion estratégica del negocio

Como ya se habia comentado a lo largo de el presente documento , en un
inicio el negocio en comento se intentara ubicar en lugares estratégicos donde
tenga facil acceso los comensales , asi como un estacionamiento considerable
para 20 automoviles , esto ultimo es derivado de un andlisis de lineas de espera ,
de acuerdo a los tiempos estandar para el consumo (45 min por mesa), no sin
antes mencionar que el aspecto de limpieza circundante al negocio serd una
ocupaciéon para la administracion derivado de que la atmosfera de el negocio
rebasa no solo al local sino al entorno, procurando tener limpio y con una

excelente presentacion los espacios aledafios.
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CAPITULO IV
ANALISIS ECONOMICO FINANCIERO

4.1 Plan financiero
4.1.1 Inversién en activos

Para que el restaurante funcione son necesarios diferentes activos
para que opere correctamente. Se requiere maquinaria y equipo, utensilios de

cocina, mobiliario y articulos de limpieza.

La inversidn en activos para un restaurante de 23 mesas.
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Cuadro 4.1 Mobiliario parte 1

Estufas $8,000 2 $16,000
Refrigeradores $40,000 2 $80,000
Licuadora $800 2 $1,600
Freidora $6,700 1 $6,700
Microondas $1,100 1 $1,100
Cafetera $30,519 1 $30,519
Molino de café $1,519 1 $1,519
Sistema integrado

tecnolégico $30,000 2 $60,000
Computadoras $8,000 2 $16,000
Pantalla de plasma $6,000 2 $12,000
iPads $6,999 10 $69,990
Teléfono $250 2 $500
Total $295,928

Fuente: Elaboracion propia
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Cuadro 4.2 Elementos de cocina

El desglose del costo unitario de los elementos necesarios en la cocina

es el siguiente:

Sartén $365 10 $3,650
Comal $80 6 $480
Ollas $500 10 $5,000
Parrilla $150 8 $1,200
Cazuelas $50 5 $250
Cacerola $200 3 $600
Olla a presion | $1,200 1 $1,200
Cucharon $60 7 $420
Espatula $80 6 $480
Charola $150 20 $3,000
Jarra $32 25 $800
Colador $29 6 $174
Abrelatas $50 3 $150
Bateria de

cocina $1,500 4 $6,000
Encendedor $20 2 $40
Exprimidor $30 3 $90
Rallador $60 2 $120
Salero $20 25 $500
Pimentero $20 25 $500
Salsero $22 25 $550
Tabla de cortar |$80 4 $320
Tenedor $10 100 $1,000
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Cuchillo $10 100 $1,000
Cuchara $10 100 $1,000
Cuchara
p/postre $15 100 $1,500
Plato grande $19.80 120 $2,376
Platos hondos |$17 120 $2,040
Platos de
postres $18.90 120 $2,268
Vasos $13 120 $1,560
Tazas $14.80 120 $1,776
Azucarera $15.50 25 $388
Cremera $20.00 25 $500
Total

$40,932

Fuente : Elaboracion propia

73




Cuadro 4.3 Accesorios de limpieza

Para el establecimiento es necesario contar con distintos accesorios

indispensables para el funcionamiento y limpieza del mismo. Dichos accesorios se

enlistan a continuacion.

lluminacion |$67 16 $1,072
Cenicero  |$15 15 $225
Esponjas | $10.20 3 $31
Escoba $24 2 $48
Trapeador |$20.40 2 $41
Cubeta $21.50 2 $43
Franelas $27.35 4 $109
Recogedor |$25.90 2 $52
Uniformes | $350.00 25 $8,750
Total $10,371

Fuente: Elaboracion propia
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Cuadro 4.4 Mobiliario parte 2

Se requiere también inversion en mobiliario. La inversion en mobiliario

se presenta a continuacion:

Lampara $250 6 $1,500
Mesas $2,600 23 $59,800
Sillas $1,700 95 $161,500
Bancos $913 15 $13,695
Espejo $800 4 $3,200
Anaqueles | $3,000 4 $12,000
Estantes $3,000 1 $3,000
Total $254,695

Fuente: Elaboracion propia
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Cuadro 4.5 Gastos fijos

Para poder tener un plan financiero completo, es preciso estimar los
gastos fijos que se deberdn tomar en cuenta para el negocio. En dichos gastos se
incluyen los salarios mensuales del personal, los salarios tomados en cuenta

fueron los siguientes:

Hostess 1 $117 $3,510
Jefe de meseros 1 $117 $3,510
Meseros 5 $300 $9,000
Garroteros 5 $250 $7,500
Limpieza 2 $140 $4,200
Seguridad 2 $300 $9,000
Chef 3 $1,600 $48,000
Ayudantes de cocina |4 $468 $14,040
Total $3,292 $98,760

Fuente : Elaboracion propia
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Cuadro 4.6 Gastos estimados anuales

Los gastos estimados anuales se estimaron en $786000 y se

desglosaron en la tabla que se presenta a continuacion.

Gastos  |Mensudles[Anuales |

Teléfono $2,500 $30,000
Luz $8,000 $96,000
Agua $3,000 $36,000
Material de

impiea $5,000 $60,000
Publicidad $8,000 $96,000
Gas $4,000 $48,000
Local $35,000 $420,000
Total $65,500 $786,000

Fuente: Elaboracion propia
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4.1.2 Inversion inicial

Tomando en cuenta los datos anteriores, se estim6 una inversion inicial (TO) de
$88,585.91.
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4.7 Inversion inicial

En la siguiente cuadro se desglosa la inversion inicial:

Mobiliario $254,695.00

Vajillas $57,552.00

Accesorios $10,370.00

Maquinaria $295,928.00

TOTAL

EQUIPO $618,545.00
Sueldos $126,820.00

Insumos de

cocina $69,720

Otros gastos ~ $74,500

Capital de

Trabajo $271,040.00
TOTAL $889,585.91
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4.1.3 Flujos de efectivo

Los flujos de efectivo tienen como proposito el informar sobre las entradas y
salidas de efectivo de la empresa por cierto lapso de tiempo (van horne, 2002). En
el caso de “saludablemente rico y sabroso” se presentan los flujos de los primeros

diez afios del proyecto.
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Cuadro 4.8 Flujos de efectico (primera parte)

Cambio de ingreso $2,932,670.40

Insumos de cocina $439,680.72

Cambio de los costos y  $2,855,520.72

gastos

cambio de depreciacion $120,003.10

Cambio de UOAI -$42,853.42

Cambio de los impuestos -$12,856.03

Cambio de UODI -$29,997.39

Cambio en la  $120,003.10
depreciacion

Capital de trabajo neto

Valor de rescate(venta de
nuevo equipo)

Efecto de los impuestos
para la venta del nuevo
equipo

Efecto de los impuestos
para la venta del nuevo

equipo.

Capital de trabajo

invertido TOTAL

FLUJO NETO  $90,005.71
EFECTIVO(NCT O FEN O

FEL O FEO)

Fuente: Elaboracién propia

$3,343,244.26

$501,236.02

$3,033,759.06

$120,003.10

$189,482.09

$56,844.63

$132,637.47

$120,003.10

$252,649.57
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$3,543,838.91

$531,310.18

$120,003.10

$120,003.10

$358,799.62

$107,639.89

$251,159.74

$120,003.10

$371,162.84

$3,579,277.30

$536,623.28

$60,817.50

$60,817.50

$447,897.99

$134,369.40

$313,528.59

$60,817.50

$374,346.09

$3,722,448.39

$536,623.28

$31,224.70

$31,224.70

$497,839.41

$149,351.82

$348,487.58

$31,224.70

$379,712.28



Cuadro 4.9 Flujos de efectivo (segunda parte)

$3,871,346.33

$536,623.28

$3,321,119.66

$31,224.70

$519,001.17
$155,700.59
$363,301.38

$31,224.70

$394,526.08

$4,026,200.18

$536,623.28

$3,453,964.45

$31,224.70

$541,011.04
$162,303.31
$378.707.73

$31,224.70

$409,932.43

Fuente: Elaboracién propia

$4,187,248.19

$536,623.28

$3,592,123.02

$31,224.70

$563,900.47
$563,900.47
$394,703.33

$31,224.70

$425,955.03
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$4,354,738.12

$536,623.28

$3,735,807.94

$31,224.70

$587,705.47
$587,705.47
$411,393.83

$31,224.70

$422,618.53

$4,528,927.64
$536,623.28
$3885,240.26
$31,224.70
$612,462,68
$612,462.68
$428,723.88

$31,224.70

$459,948.58



4.1.4 Razones financieras

En el caso de este proyecto, se calcul6 el Valor Presente Neto, mismo que permite
calcular el valor presente de cierto niumero de flujos de caja futuros, que son

originados por una inversiéon. El VPN del proyecto actual es de $ 2, 263,521.46.

En el caso de la TIR (Tasa Interna de Retorno), se trata de un indicador de
rentabilidad del proyecto, es decir que a mayor TIR, hay una mayor rentabilidad.

En el caso del presente proyecto la TIR es de 31%.

El IR del proyecto resultdé ser del 240%, esta razon financiera indica (en

porcentaje) el indice de productividad de la empresa hacia los propietarios.
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Cuadro 4.10 Razones financieras

10

VNA

VPN

TIR

-$856,505.06
$90,005.71
$252,640.57
$371,162.84
$374,346.09
$370,712.28
$394,526.08
$409,932.43
$425,955.03
$442,618.53

$459,948.58

$2, 057, 746.78

$2, 263, 521.46

31%

240%

Fuente :Elaboracion propia
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$81,823.37

$208,793.86
$278,860.13
$255,683,42
$235,711.45
$222,699.69
$210,360.15
$198,711.16
$187,713.46

$177,330.09



4.1.5 Estado de resultados.

El primer estado de resultados proyectado de “salud en equilibrio” se presenta a

continuacion, mostrando un resultado positivo al final de ejercicio de

$ 815, 546.61.:
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Cuadro 4.11 Estado de resultados

VENTAS

$ 2,932, 670.40

MENQOS: COSTO DE VENTAS

$439, 680.70

IGUAL: UTILIDAD BRUTA

$2,492,989.68

MENOS:GASTOS DE OPERACION

$1, 207, 920.00

IGUAL: EBITDA

$ 1, 285, 069.68

MENOS: DEPRECIACION Y

AMORTIZACIONES $120, 003.10

IGUAL: UTILIDAD DE OPRACION $ 1, 165,066.58
MENOS: GASTOS FINANCIEROS | $---

MENOS: PRODUCTOS

FINANCIEROS $--

MENOS: OTROS COSTOS Y

GASTOS $---

MAS: OTROS INGRESOS $---

IGUAL: UTILIDAD ANTES DE
IMPUESTO

$ 1,165, 066.58

MENOS: IMPUESTOS SOBRE LA
UTILIDAD

$349, 519.97

IGUAL:UTILIDAD NETA

$ 815, 546.46

Fuente: Elaboracion propia
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4. 1.6 Balance general

Los siguientes balances presentan, en resumen, la informacion util sobre la
situacién de la empresa, presentando el estado de las deudas, disponibilidad de
dinero, etc.
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Cuadro 4.12 Balance general

ACTIVO
ACTIVO CORRIENTE
Efectivo $2,932,670
Cuentas por cobrar S0
menos: Reserva para incobrables 0 S0
inventario de mercaderia $862, 464
gastos con pago por adelantado 0
pagarés por cobrar 0
total activo corriente $3,794,134
activo fijo
bienes muebles $231,382.06
menos: depreciacion acumulada 23,138 $208,244
equipos 550, 623
menos depreciacion acumulada 165,187 $385, 436
total activo fijo $593, 680
otro activo:
valor llave 0
total otro activo 0
activo total $ 4,387,814
pasivo y patrimonio
pasivo corriente
cuentas por pagar S0
impuesto sobre ventas $704, 597
impuestos sobre salarios 0
sueldos devengados 0
ingresos no percibidos 0
pagares por pagar a corto plazo 0
préstamos bancarios por pagar a corto plazo 0
total pasivo corriente $704, 597
pasivo no corriente 0
pasivo total $868, 971
patrimonio
patrimonio neto 0
utilidad neta 3,569,189
total patrimonio 3,569,189

$4,438,160
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CAPTULO V
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

4.1 Conclusiones

Una vez que se ha concluido esta etapa de integracion de informacion para
la toma de decisiones , se concluye que el proyrcto denominado “restaurant , salud
en equilibrio” es viable y factible , por los datos financieros y por los impactos a la
salud y el cuidado de las personas , representa todo un reto y un suefio este

proyecto pero quiza en un futuro a corto plazo de pueda cristalizar este suefio.

4.2 Recomendaciones

Se recomienda que se realice se presente este proyecto en los concursos
de creatividad empresarial y que se promueva en incubadoras de negocios para el
estado de Michoacéan que gestiona la secretaria de economia. Para buscar fondos

con intereses blandos.
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Anexo 1
ENCUESTA

Agradecemos su disponibilidad para responder el siguiente cuestionario, que servira de base para una
investigacion de mercado. Favor responder las preguntas de la manera mas honesta y concisa posible.

1. ¢Le gustaria que haya un restaurante que se preocupe por su salud?

SI( ) NO( ) ¢ Porqué?

2. ¢Que tan importante es para usted cuidar de su salud por medio de la comida?

Muy Importante () Poco importante () Otros

3. ¢Con que frecuencia come usted fuera de su casa?

1vezalasemana( ) 2vecesalasemana ( ) 3vecesalasemana ( )Otros

4.- ; Qué aspecto es importante para usted al momento de elegir un lugar para ir a comer?

Tipodecomida( ) Ellugar ( ) Elcosto ( ) Otros

5. ¢ Actualmente cuando desea comer sano cominmente qué lugar escoge?

Laplaya ( ) Unrestauranteenlaciudad ( ) casa ( ) Otros

6. ¢ Estaria dispuesto a probar comida sana baja en contenido calé6rico?

SI( ) NO () ¢ Por qué?

7. ¢ Qué tipo de comida usted considera sana?

Los mariscos ( ) lacomida vegetariana ( ) lacomida tradicional ( ) Otra

8. ; Sabia usted que existen alimentos con propiedades curativas?

Sl () NO ( ) ¢Cuales? Diga Tres

9. ¢ Considera que tiene sobre peso?

SI() NO ()
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10. s Le gustaria bajar de peso comiendo?

SI() NO( ) ¢ Por qué?

Edad: Sexo: Ocupacion:
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