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Resumen

Iniciar un establecimiento de alimentos requiere una planeacion por lo que en este
proyecto se disefid un plan de negocios para evaluar la viabilidad técnica, administrativa y
financiera de una organizacion de cocina estacional y de proximidad en el municipio de San
Antonio la Isla. Se realiz6 una encuesta empleando un cuestionario como instrumento para
identificar a los clientes potenciales, se hizo observacion en los mercados para reconocer los
alimentos locales y de temporada empleados en la planificacion y disefio de la carta, se
buscaron los tramites necesarios para la constitucion de la empresa, se elabor6 un presupuesto
y se calculé el Punto de Equilibrio. Los resultados mostraron que los clientes potenciales son
en su mayoria del género femenino (56%), con un rango de edad entre 23 y 39 afios, con
ocupacién de empleados (57%). Los alimentos identificados fueron 81 que sirvieron para crear
la oferta gastrondémica de temporada de otofio con 7 paquetes de desayunos y 9 de comida as6
como 11 bebidas. Para la apertura de Casa Manjar se requieren realizar 10 tramites,
proyectando una estructura organizacional de 6 colaboradores. La inversion inicial serd de
$378, 737.21 considerando Gastos Administrativos y Gastos Operativos con un Punto de

Equilibrio de 120 paquetes mensuales.

Palabras clave: cocina local, cocina estacional, plan de negocios, planificacién de la carta.
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Abstract

Starting a food establishment requires careful planning. In this project, a business
plan was developed to assess the technical, administrative, and financial viability of a local
and seasonal culinary organization in the municipality of San Antonio la Isla. A survey was
conducted using a questionnaire as an instrument to identify potential clients. Observations
were made in the markets to recognize the local and seasonal foods used in planning and
designing the menu. The necessary procedures for the establishment of the company were
outlined, and a budget was sought. The break-even point was prepared and calculated. The
results indicated that potential clients are predominantly female (56%), with an age range
between 23 and 39 years, and a majority are involved in self-employment (57%). A total of
81 foods were identified and used to create the autumn seasonal gastronomic offering, along
with 7 breakfast packages, 9 lunch packages, and 11 drinks. To establish Casa Manjar, 10
procedures must be completed, projecting an organizational structure with 6 collaborators.
The initial investment is estimated at $378,737.21, considering administrative and operating

expenses, with a break-even point of 120 monthly packages.

Keywords: local cuisine, seasonal cuisine, business plan, menu planning.
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Introduccion

Un plan de negocios es una herramienta util y efectiva para la planeacion y desarrollo
de un proyecto emprendedor, en este caso marca la pauta para la creacion de un
establecimiento de cocina estacional y de proximidad en el municipio de San Antonio la Isla
el cual llevara por nombre “Casa Manjar”, tratandose de una organizacion con el objetivo de
satisfacer las necesidades de los clientes ofreciendo productos de alta calidad e higiene

elaborados con alimentos estacionales y de proximidad para ayudar a la economia local.

Este negocio nace a partir de la necesidad de los consumidores, se identificé que
carecen de tiempo para preparar sus propios alimentos, por lo cual se ven obligados a
consumirlos fuera de sus hogares, ademas buscan variedad en los platillos, es asi como surgio
la idea de un establecimiento que oferte platillos que sean caseros, variados, elaborados con
alimentos locales y de temporada a un precio accesible. Ademas de permitir implementar los
aprendizajes obtenidos en la carrera de Gastronomia, considerando como base las asignaturas
de Cocina Mexicana y Gastronomia Sustentable para desarrollar una investigacion mixta a lo

largo de varias etapas.

En el primer capitulo se mencionan los antecedentes las cuales son investigaciones de
temas similares que se tomaron en cuenta, para la realizacién del documento, lo que ayudara
como herramienta para el desarrollo y entendimiento de la investigacion. En el siguiente
capitulo se describen las etapas de la metodologia para determinar la factibilidad y la posible
viabilidad del proyecto. Para el altimo, capitulo se describieron todos los resultados obtenidos
de: el estudio de mercado, la planeacion y disefio de la carta, también se presentan los tramites
necesarios detallados para la apertura de un negocio, asi como la elaboracién de la filosofia y
la estructura organizacional, asi como se determino el monto de inversion inicial para la

apertura del establecimiento.
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Planteamiento del problema

Se observo e identificd que no existe algun establecimiento de comida local,
estacional, tradicional o con caracteristicas similares, los negocios de comida que existen
en San Antonio la Isla suelen ser de comida procesada o con técnicas de cocina que
perjudican al medio ambiente, ademas sus horarios labores son principalmente de viernes a

domingo después del mediodia.

Por lo que en este proyecto se desarrolla un plan de negocios para un establecimiento
de alimentos y bebidas en el municipio de San Antonio la Isla en el Estado de México, en
la calle 5 de mayo #195, el cual se dedicara a la satisfaccion de las necesidades de los
consumidores a través de la elaboracion de alimentos relacionados con la cocina local,

estacional y tradicional realizada con productos de temporada y productos locales.

El fin es identificar si existe viabilidad técnica, administrativa y financiera para el

establecimiento, que busca brindar calidad y cubrir la posible demanda.
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Preguntas de Investigacion

¢Cual seria la factibilidad de mercado, técnica, administrativa, financiera para un
establecimiento de cocina local, estacional y tradicional en San Antonio la Isla en el Estado de
México?

¢Quiénes son los clientes potenciales del establecimiento?

¢Como seria la planificacion y disefio de la carta?

¢COmo estaria constituida y estructurada la organizacion?

¢Cudl es la importancia de realizar un analisis financiero?
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Objetivo General

Disenfiar un plan de negocios de un establecimiento que oferte cocina estacional y de
proximidad en San Antonio la Isla en el Estado de México para identificar el mercado y su

factibilidad técnica, administrativa y financiera.

Objetivos Especificos:

Realizar un estudio de mercado para identificar los clientes potenciales del
establecimiento.
Planificar y disefiar la carta del establecimiento de la temporada de otofio para
determinar la factibilidad técnica.

e Establecer el proceso para constituir el establecimiento y su estructura
organizacional para examinar la viabilidad administrativa.

e Generar un andlisis y evaluacién financiera para determinar el monto de

inversion inicial.
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Justificacion

Este proyecto se realizara con el fin de crear un plan de negocios ya que es una
herramienta que permite estructurar un documento, plasmando informacion importante
como la mision, vision, objetivos, identificacion de areas, contemplar material e insumos,
reclutar personal, creacidn de listas de proveedores entre otros. Antes de llevar a cabo la
apertura, se analiza la factibilidad del plan de negocios del establecimiento de cocina
estacional y proximidad en el municipio de San Antonio la Isla en el Estado de México para

definir el futuro del negocio.

Por lo que, se consideran algunas ventajas de llevar a cabo un plan de negocios para
el establecimiento de cocina estacional y proximidad para poder enfocarse en las metas y
los objetivos para tener una flexibilidad y adaptabilidad en diferentes circunstancias, a la
vez detectando las necesidades y previniendo problemas haciendo un uso racional de los
recursos para una orientacion exitosa, creando y analizando ideas que se ajusten a la
realidad considerando aspectos importantes, utilizando cronogramas de actividades para
coordinar tareas de acuerdo a lo tiempos estimados, también ayudando a buscar el
financiamiento y asi poder tomar una decision detectando desviaciones con respecto al plan

inicial para poder ajustarlo.
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Capitulo 1. Generalidades

1.1 Antecedentes

Se realizo una busqueda sobre diversos planes de negocios para la creacion de un
establecimiento de alimentos cuyo enfoque resaltard la elaboracién de la comida de
proximidad, estacional y tradicional o tipica. Se inici6 la indagacion en la institucion del
Tecnologico de Estudios Superiores de Tianguistenco donde se encontrd que no hay algun
desarrollo de investigacion sobre un negocio de comida tipica, comida de proximidad,
comida estacional o de algun lugar de comida. Sin embargo, se encontraron 5 proyectos con

orientacion a los temas de investigacion.

De manera general, 4 estudios describen como crear restaurantes de comida tipica
(Arboleda, 2021; Martinez, 2018; Sanchez 2021 y Gonzalez et al., 2016) y uno sobre la
ampliacién de un establecimiento ya existente (Garcia, 2008). A continuacién, se describen.

En la investigacion realizada por Arboleda (2021), refiere que a consecuencia de la
pandemia en Ecuador se genera la tendencia de crear pequefias y medianas empresas
(PYMES) como una fuente de trabajo. Se considera que el establecimiento fue elaborado y
planificado con aspectos de marketing, produccién, administracion y finanzas para
establecer un mercado competitivo, identificando el segmento de la poblacidn recopilando
la informacion necesaria para proyectar la demanda, oferta, canales de publicidad y
comunicacion. Por lo que se crea un plan de negocios para un establecimiento de comida
tipica de la costa ecuatoriana para la satisfaccion de las necesidades de los consumidores
de estos tipos de alimentos, contemplando las caracteristicas de los procesos de produccion
tradicionales de la region, usando ingredientes de la region asimismo brindando un servicio

de calidad para la sostentabilidad del negocio.

En el proyecto de Martinez (2018) describe el plan de negocios del Fogon de Dofia
Irene en Cali, Colombia. donde se definen las estrategias de publicidad, informacion que se
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necesita de las finanzas, de la contabilidad, dando resultado al presupuesto para la apertura
de un restaurante, realizando un estudio financiero que permitio definir cuél seria el punto
de equilibro, las ganancias esperadas, conociendo las fuentes de financiamiento estimando
el tiempo recuperacion de la inversion. El cual permitira determinar la viabilidad comercial
del establecimiento, dando un contexto sobre &mbitos geografico, cuantificando el mercado
potencial y a su vez va seleccionando el nicho de mercado identificando las necesidades de
los clientes. Se empleo la metodologia cualitativa y cuantitativa, se realiz6 un modelo

Canvas, ademas de elaborar un analisis del mercado.

El plan de negocios del restaurante “Mi Casa/Deus ¢ Bom” de Sanchez (2021) se
crea en el contexto de la pandemia por la COVID-19, identificando que no existia ningin
negocio de comida en funcionamiento y una gran oportunidad de trabajo. Se pensé en la
salud, en las necesidades de los clientes para brindar platillos nutritivos, frescos y a un
precio accesible. Ademas, su creacion se orientd en ayudar a las PYMES y a la compra de
insumos a estas, con el objetivo de aportar a la sociedad y a la economia local ya que
primaban la compra de insumos a PYMES. Por otra parte, se emplearon como canales de

comunicacion las redes sociales, la pagina web del restaurante.

En cuanto al plan de negocios de Garcia (2008) se propuso la creacién de un
establecimiento de comida para llevar en la ciudad de Juchitan, Oaxaca contemplando la
probabilidad de ampliar el negocio de sus padres el “Restaurante Los Chapulines” se les
integro aspectos fundamentales para el desarrollo de una organizacion tales como la
descripcion de la empresa, analisis de finanzas, analisis de recursos humanos, identificando

el plan de produccién junto con las estrategias marketing y aspectos legales.

La investigacion de Gonzélez et al. (2016) identifico la viabilidad de un restaurante
de comida saludable con el objetivo elaborar productos de buena calidad y saludable
considerando los tiempos Yy el precio para los comensales. Surgié a partir de los grandes
cambios respecto a la alimentacion saludable, la cual busca hacer conciencia en comer mas
verde, comer comida local y menos procesada para tener una vida saludable y equilibrada.

Por otra parte, utilizaron la metodologia CANVAS alcanzando los resultados esperados
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baséndose en los estudios de mercado detallado, entrevistas, visitas de campo entre otras,
algunos recursos clave para el negocio son basados con el equipo de cocina y la

infraestructura presentando un producto de calidad y un excelente servicio al cliente para

poder tener conectividad con la sociedad a través de voz/voz.

En otras palabras, los presentes proyectos abarcan brevemente, planes de negocios
que tienen en comun la especialidad en comida tipica de la region ocupando productos de
la misma region a un precio accesible con una alimentacion mas sana para su consumo

como asi también algunos de dedican al servicio para llevar a domicilio.

A lo que se concluye que si existen establecimientos semejantes que elaboran
platillos de comida local, estacional y tradicional pero no en la localidad de San Antonio la

Isla.
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1.2 Marco Conceptual

1.2.1 Plan de Negocios

El plan de negocios segun Gaytan (2020) es una herramienta la cual permite que las
organizaciones tracen una ruta para alcanzar todos y cada uno de los objetivos y metas
planeadas, asimismo destacando la rentabilidad y dando oportunidad de solucionar posibles
obstaculos que se presenten durante la implementacion y desarrollo de actividades futuras.
Siendo asi una herramienta de gran utilidad la cual permite que la organizacién pueda
determinar la competitividad dentro del sector o de un mercado en el cual se incorporaran.
Permitiendo reunir y visualizar en un solo documento toda la informacion de una
organizacion, brindando un panorama de la viabilidad del negocio, ademas de que permite
evaluar, implementar lineamientos, buscar alternativas y proponer planes de accion que

ayudaran al negocio, dejando que la organizacion cumpla con el plan estratégico.

Por otro lado, haciendo referencia con Andia y Paucara (2013) un plan de negocio
es un instrumento de gestién de una empresa que sirve de guia para el emprendedor o
empresario de un negocio, que permite planificar la comunicacién de una idea de negocio
para gestionar su financiamiento. Asimismo, el plan de negocios es Util para conocer el
negocio a detalle, es decir sus antecedentes, las estrategias, factores de éxito o fracaso y las
metas. Siendo asi un documento escrito de manera sencilla y precisa, este documento
muestra los objetivos que se quieren obtener y las actividades que se desarrollaran para

lograr dichos objetivos.

Desde el punto de vista de Baque et al. (2020) menciona que un plan de negocio es
un documento donde registran todas las ideas, planes y objetivos para un previo desarrollo
de proyecto empresarial. En el cual describe como el mapa en el cual trazan las metas y
rutas que hay que seguir para alcanzarlas, en el mismo tratan de incluir todos los aspectos
de identidad y desarrollo de la empresa, tales como misidn, vision, objetivos, mercado meta,
ademas de la estructura que compondra los recursos humanos, ventas, marketing, entre otras

areas de la empresa.
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Por otra parte, Baque et al. (2020) sefiala que la estructura de un plan de negocio
consta de un resumen ejecutivo, descripcion y vision del negocio haciendo referencia a la
informacion que permita entender el negocio y la descripcion de los productos y los
servicios que se ofrecen. Después se tiene un analisis del mercado que es la descripcion del
sector en el que el negocio compite o competira, luego el planeamiento estratégico haciendo
una estrategia que nos permita saber donde estamos y hacia dénde vamos, asi como cuéles
son nuestras fortalezas y debilidades, también las estrategias de comercializacion y venta
enfocandose en cOmo sera su venta, por ultimo un anélisis del proceso productivo de cémo
se tiene que organizar para producir, qué insumos, maquinaria son necesarios y un analisis
economico financiero el cual reflejara cuanto de ingresos y egresos se va a tener en cierto

tiempo determinado.

En resumen, el plan de negocios es una herramienta que permite estructurar un
documento donde se plasma toda la informacion de la empresa como la vision, mision,
objetivos, organizacién de las areas, la rentabilidad y viabilidad del negocio, determinando
las fortalezas y las debilidades, creacion de previas soluciones para amenazas futuras,
andlisis de las metas y los objetivos planteados hacia el futuro para determinar el éxito del

negocio o el fracaso de este.
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1.2.2 Estructura

1)

2)

3)

4)

5)

De acuerdo con Baque et al. (2020) y Pedraza (2014) una vez teniendo claro que es
un plan de negocios y la importancia, mencionan los pasos a seguir en orden para la

estructura del plan de negocios:

Descripcion del negocio: se define el negocio, su misién y sus objetivos principales
considerando aspectos historicos importantes, alianzas estratégicas fortalezas, debilidades,

oportunidades y amenazas para las condiciones del negocio.

Portafolio de productos y servicios: describir el producto estableciendo su valor distintivo
con la competencia, su evolucion y ciclo de vida ademas de las estrategias que se llevaran

a cabo y el posicionamiento del producto.

Mercado: puntualizar el segmento del mercado, su comportamiento y analizar aspectos

relacionados con las ventas, precios, publicidad, promocion y distribucion.

Anélisis de la competencia: identificar a los competidores, asi como sus estrategias y
objetivos analizando la fuerza y debilidad ubicando su potencial.

Procesos y procedimientos de operacion: sefialar los materiales y los suministros,
programa de produccion y la tecnologia aplicada, revisando las similitudes y las diferencias
con la competencia realizando un analisis de la localizacion, las ventajas competitivas y la

capacidad de la infraestructura disponible y los aspectos ambientales y regulatorios.
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6) Organizaciony personal estratégico: considerar los puntos generales de la organizacion, el

marco legal, el personal estratégico y el plan de trabajo para el desarrollo del negocio.

7) Aspectos econdmicos y financieros: detallar los elementos como la inversion necesaria, el
financiamiento, los presupuestos y el plan de tesoreria para después plasmarlos en los
estados financieros y flujo de efectivo con lo que es posible calcular la rentabilidad y la

sensibilidad realizando un modelo financiero.

8) Principales riesgos y estrategias de salida: exponer los riesgos existentes, asi como las

medidas para minimizarlos y con ello proponer estrategias de salida.

9) Sistema de seguimiento de la gestion: sefialar los aspectos econémicos, financieros,

ambientales y sociales del sistema.

10) Documentos de apoyo y anexos: adjuntar el plan de encuestas de mercado, copias de

contrato, copias de licencias entre otros.
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1.2.3 Ventajas de Elaborar un Plan de Negocios

Zorita y Segundo (2016) mencionan las ventajas de hacer un plan de negocios
siguiendo la estructura y el orden de este.
Sirve para conocer y enfocar los objetivos y metas del negocio llevado a cabo.
Suele ser la forma maés eficiente de poner en marcha el negocio.
Indica las areas mas importantes a controlar en el negocio.
Suele ser muy flexible y adaptable a las circunstancias y en cualquier momento de la vida del
Negocio 0 empresa.
Permite detectar necesidades y prever ciertos problemas.
Ayuda a hacer un uso racional de los recursos.
Indica como participar mas activamente en el mercado en que se adentrara.
Sirve de orientacion para no perder de vista lo que se esperaba del negocio después de puesto
en marcha.
Permite imaginar ideas, resultados, soluciones, lo que sea necesario, para transformarlas a la
realidad del negocio.
Permite reconocer si las ideas se ajustan a la realidad y considerar aspectos importantes del
negocio.
Sirve como cronograma de actividades para coordinar las tareas de acuerdo a los tiempos
establecidos.
Sirve para coordinar varios factores del negocio importantes.
Sirve para conseguir cohesion de elementos claves como proveedores, inversionistas, etc.
Es bueno para buscar financiacion.
Se conocen aspectos importantes del negocio que no se deben dejar de lado, ayuda a tomar
decisiones y da posibilidad de hacer cambios segun la marcha.
Se pueden detectar desviaciones con respecto al plan inicial para ajustarlo a lo que se esperaba.
Es bueno para tener en cuenta a la hora de realizar estrategias de marketing.
Es bueno para tener en cuenta en nuevos negocios o proyectos del negocio.

Al terminar el plan de negocios se conoce si el negocio o proyecto realmente era rentable.


https://www.gestion.org/como-atraer-inversionistas-a-tu-negocio/
https://www.gestion.org/12-consejos-para-conseguir-financiacion-para-la-empresa/
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Sirve ademas para valorar estrategias alternativas.
Puede valorar el desempefio del negocio ya en marcha.

Sirve para valorar la empresa en caso de venta o fusion.

1.2.4 Cocina Estacional o de Temporada

La cocina estacional de acuerdo con Navarro y Schluter (2010) surgio gracias al deseo
de reconectar con los patrones de la naturaleza y del cultivo. Puesto que la temporalidad era
un hecho, dado que ningun alimento que no estuviera creciendo o que no pudiera capturarse
localmente estaba disponible, lo que significa que las dietas a lo largo de los ultimos afios eran
de origen vegetal repetitivas durante meses, actualmente pueden ser un poco mas variadas,

pues se cosecha una mayor variedad de frutas y verduras sin coincidir con su temporalidad.

Belmontes (2020) define a la cocina estacional como aquella que es consumida poco
tiempo después de que es cosechada en el &rea local, la cual generalmente es comida cultivada
en el propio pais o paises vecinos, sin embargo, hay un nimero creciente de tiendas y
restaurantes que consiguen la mayor parte de sus ingredientes de productos localizados a
algunos kilometros a la redonda de su establecimiento considerando que los productos locales
cambiaran cada temporada.

Binz y Maria de Conto (2019) explican los beneficios clave de comer de manera
estacional, recién cosechados al punto exacto de madurez, lo cual puede ayudar a optimizar la
concentracion de algunos micronutrientes y fitonutrientes que contiene los alimentos y hacer
que estos sepan mejor, ya que son transportados hasta los platos en la cantidad minima de
tiempo, aunque las cosechas no han sido cultivadas de manera selectiva y producidas para

tener una larga vida de anaquel y transportabilidad por encima de su sabor y valor nutricional.

Sumando a esto cada vez se hace mas conciencia de la importancia de consumir
alimentos frescos y de temporada respetando el ciclo natural del alimento y de maduracién sin

el uso de sustancias quimicas como insecticidas, fertilizantes o plaguicidas que dafien al
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alimento o al mismo suelo donde se cultiva, por lo que ayuda a conservar todo el sabor y las
propiedades naturales de manera que los productos de temporada sean mas sanos con sus
olores y caracteristicas organolépticas de cada alimento, conteniendo mayor numero de
nutrientes y minerales, lo que permite ofrecer platos elaborados con productos de méxima

calidad y frescura, destacando al mismo tiempo el factor importante que es el precio accesible.

Por otro lado Ruscalle (2017) refiere que consumir productos de temporada y de
proximidad es una buena manera de crear una imagen mas sostenible para el negocio, a lo que
consumir productos locales supone un gran ahorro energético derivado del proceso logistico y
de distribucion de los productos importados lo que resulta beneficioso para el medioambiente
siendo a su vez productos limpios, ecolégicos y sostenibles favoreciendo el sistema de

produccion local lo que repercute en la creacion de nuevos puestos de trabajo.

1.2.5 Cocina Local o de Proximidad

Segun Pere (2018) la comida local es un movimiento de personas que prefieren comer
alimentos que se cultivan relativamente cerca de los lugares de venta y preparacion, los cuales
tiene como objetivo conectar a los productores de alimentos con los consumidores en la misma
region geogréafica, para el desarrollo de redes de alimentos autosuficiente y resilientes
mejorando la economia local, evitando afectar la salud, al medioambiente y a la sociedad.
Conformando una red local de alimentos que implican relaciones entre productores,
distribuidores, minoristas y consumidores de alimentos en un lugar en particular, donde
trabajan juntos para aumentar la seguridad alimentaria y garantizar la sostenibilidad

econdmica, ecoldgica y social de una comunidad.

Por otra parte, Cajas (2020) dice que las iniciativas locales de alimentos a menudo
promueven practicas agricolas sostenibles y organicas, aunque estas no estan explicitamente
relacionadas con la proximidad geografica del productor y el consumidor, siendo asi los
alimentos locales representativos como una alternativa al modelo global de alimentos, en el
cual, con frecuencia, los alimentos viajan largas distancias antes de que lleguen al consumidor.
Asimismo, se tiene ventajas irrefutables de una cocina con productos locales, garantizando la

frescura con la que llegan los ingredientes a la mesa, las condiciones que otorgara una mayor
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calidad en los platos, ademas de llenarlos de sabor favoreciendo al establecimiento. A su vez
responsabilizandose con el medioambiente a través de la comida saludable y la cocina con
productos locales, si los ingredientes provienen de la zona, la contaminacion que genera el
transporte, la conservacion y la manipulacion de los alimentos deberia reducirse utilizando
productos de cercania y de temporada ayudara a reducir residuos en la cocina, por consecuente
ayudara a fomentar el comercio de la zona y por lo tanto, se reactivaria la economia de

pequefios negocios minoristas y agricultores (Cajas, 2020).

Para Doval (2019) la cocina de proximidad es la actividad de consumir productos
alimenticios de productores, agricultores y ganaderos locales, con otras palabras, comprar y
consumir productos que provengan de una fuente lo mas cercana posible considerando que, el
producto se produce en un radio menor a 100km o llamada también cocina 0 km cabe destacar
que se trata de una manera de consumo saludable y unida a la temporalidad a un nuevo estilo

de vida para el ser humano y para el planeta.

Sin embargo Pineda (2019) menciona que se trata de una forma de sostenibilidad que
se aplica para todos los aspectos de la vida, concibiendo ventajas sobre la cocina de proximidad
tales como que los alimentos no deben viajar distancias muy largas para llegar a las manos de
los consumidores, lo que significa que disminuye el consumo de combustible y de emisiones
de CO: a la vez, enfatizando en la responsabilidad de los que lo distribuyen para favorecer al
medioambiente conservando los recursos debido a la reduccion del pléstico en el
almacenamiento de los alimentos, también atribuye al ahorro de recursos de los agricultores y
productores al momento del lavado, almacenado y la cosecha de los alimentos para la

preservacion de la biodiversidad.
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1.2.6 Similitudes y Diferencias Entre la Cocina Estacional y la Cocina de Proximidad

Como se observa en la (Tabla 1), se mencionan las caracteristicas y diferencias entre
la cocina estacional y la cocina de proximidad, de acuerdo con varios trabajos revisados dando
como conclusién que sus caracteristicas suelen ser similares entre ellas con una pequefia
diferencia en los productos que se cosechan y cultivan e las estaciones ya que suelen ser
diferentes en cada pais y puede cambiar por el tipo de clima que exista (Navarro y Schluter,
2010; Belmontes, 2020; Binz y Maria de conto, 2019; Ruscalle, 2017; Pere, 2018; Cajas, 2020

y Pineda, 2019).

Tabla 1

Caracteristica y diferencias de las cocinas estacional y de proximidad

Caracteristicas

Diferencias

Cocina estacional

Se cosechan una gran variedad de frutas y verduras.

La cocina estacional es aquella que es consumida poco
tiempo después de que es cosechada.

Consumir alimentos frescos y de temporada respetando
el ciclo natural del alimento y de maduracion.
Excluyen el uso de sustancias quimicas como
insecticidas, fertilizantes o plaguicidas que dafien al
producto o al mismo suelo donde se cultiva.

Son productos mas accesibles en cuestion econémica.

Los productos estacionales suelen
ser diferentes a otros lugares del
mundo lo cual puede afectar en la

economia y el transporte.

Cocina de
proximidad

Conectar a los productores de alimentos y los
consumidores de alimentos en la misma regién
geografica.

Desarrollo de redes de alimentos autosuficiente y
resilientes mejorando la economia local, evitando
afectar la salud, al medioambiente y a la sociedad.
El producto se debe de producir en un radio menor a

100km o llamada también cocina 0 km

Pueden variar su cosecha por la
estacion dependiendo del clima
tanto puede favorecer como puede

perjudicar.

Nota: elaboracion de acuerdo con la informacion obtenida de las previas investigaciones.
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1.2.7 Cocina Tradicional Mexicana

Gonzélez (2017) menciona que la Cocina Tradicional Mexicana fue declarada por la
Organizacién de las Naciones Unidas para la Educacion, la Ciencia y la Cultura (UNESCO),
el 16 de noviembre del 2010 como Patrimonio Cultural de la Humanidad siendo la primera
cocina en el mundo en recibir la distincion, se reconocio la antigliedad de la cocina mexicana,
su continuidad y permanencia hasta la actualidad, la cobertura geogréfica y poblacional, asi
como el carécter cotidiano y el carécter festivo. Asimismo, tienen peculiares métodos
tradicionales de cultivo como la milpa y la chinampa, ademéas de procesos como la
nixtamalizacion y utensilios como el metate y el molcajete, también teniendo como base el
maiz, el frijol, y el chile, México es uno de los centros de domesticacion de plantas cultivadas,
ejemplos de estas sobresalen: calabaza, cacao, papaya, nopal, jitomate, tabaco, vainilla,
algodon, magueyes, aguacates entre otras llevando asi la gran variedad de ingredientes
prehispanicos que son el resultado de los productos fusion entre la inmensa biodiversidad del
pais y la diversidad cultural.

Respecto a la importancia econdmica de la cocina mexicana, Edouard (2017) menciona
que la comida mexicana genera en el pais 1.7 millones de puestos de trabajo de forma directa
mientras que 3.8 millones de forma indirecta, ademés existen 18 rutas gastronomicas en las

cuales se dan a conocer 1,500 platillos y bebidas tradicionales de México.

Por otra parte Matta (2019), menciona que la mujer mexicana se ha convertido en una
figura social que representa la comida tradicional mexicana en la cual se emplean alimentos
de la misma localidad, que sean estacionales para aprovechar mas los nutrientes, entre otros
beneficios, a su vez tienen un pequefio ahorro econémico al utilizar productos de temporada
ya gque son mas baratos, de igual forma también en conocimiento como en recetas posiciona a
México como actor global, cultural y economico con ayuda de la Secretaria de Turismo
(SECTUR), asimismo la comida tradicional se ha reflejado como uno de los bienes culturales
mas atractivos de México abarcando varios actores que contribuyen con la agricultura,
industria, restaurantes, turismo cultural y comunicacion de estado a estado con el fin de

proteger a las cocineras indigenas, pequefios productores y artesanos de alimentos.
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Hernan (2019) menciona que es necesario transformar el sistema de alimentos para
luchar con las enfermedades no transmisibles y evitar el colapso del sistema tierra, también
dice que la produccion global de alimentos es responsable del tercio de las emisiones de Gases
de Efecto Invernadero (GEI), por lo que representa uno de los mayores estimulos de los
cambios globales del medio ambiente contribuyendo a los cambios de clima, perdida de la
biodiversidad, un gran uso de agua potable, las interferencias de los ciclos globales del
nitrogeno y el fosforo. Ademas de que la comida procesada y ultra procesada es la causante de
la obesidad y sobre peso de la poblacion infantil, también de las enfermedades y de la perdida
de la biodiversidad, esto a consecuencia de que las poblaciones se urbanizan e incrementan
sus ingresos. Todo lo anterior sucede en sentido inverso a una cocina tradicional ya que cada
cultura tiene diferente forma de nutrirse, con sus propios alimentos, que su mismo territorio
los provee, lo cual con el paso del tiempo ayudo a tener los primeros micronutrientes esenciales

para el crecimiento y desarrollo de una salud adecuada.

1.2.8 Requisitos para la Apertura de un Establecimiento en el Estado de México

Por otro lado, tenemos que Lopez et al. (2016) mencionan que los requisitos para iniciar
una empresa en el Estado de México ante la Secretaria de Relaciones Exteriores se necesitan:
acta constitutiva ante notario, registro ante el SAT, aviso notarial, registro pablico de la
propiedad y el comercio, solicitud por uso del suelo, inscripcion ante el IMSS, lo cual en

seguida se describira cada uno de ellos brevemente.

a) Peticion ante la Secretaria de Relaciones Exteriores.

Es un permiso de constitucion de la empresa, en donde se propone el nombre de al
menos 5 personas para optar a la aprobacion de la sociedad el cual puede ser un escrito
suministrado por SER en donde se indica la informacion correspondiente a la empresa y el

régimen juridico solicitado.

b) Acta Constitutiva ante notario.
Después de la aceptacion del SRE se crea el acta constitutiva en el cual se detallan los

aspectos basicos de la empresa como el tipo de la empresa, denominacion social,
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administracion, entre otros incluyendo clausulas para la integracion de socios extranjeros y el

minimo de accionista que poseera la sociedad y formalizando en un notario publico.

c) Registro ante el SAT.

Terminando de realizar le tramite del acta constitutiva se debe de dar de alta la sociedad
mercantil censandola en el registro federal de contribuyentes del SAT, obteniendo la cedula
de identificacion fiscal con la cual se podréa abrir cuentas bancarias, imprimir facturas e iniciar

actividades del negocio.

d) Aviso notarial.

Este tramite lo realiza el notario o corredor publico consiste en notificar a la SER que
ya ha sido utilizado el permiso antes tramitado. Para realizar el trdmite debes presentar SA-5
firmado por el notario y el permiso, su costo varea segin el municipio el tiempo de tramite es
1 dia.

e) Registro publico de la propiedad y el comercio.
Se realiza una inscripcion de la empresa, los bienes y metas comerciales ante el registro

publico, contar con el acta constitutiva, RFC y el poder notarial.

f) Solicitud por uso del suelo.
Acudir a la secretaria de desarrollo urbano y ecologia para obtener la licencia de uso

de suelo, el tiempo de tramite suele llevarse varias semanas para su expedicion.

g) Inscripcién ante el IMSS e INFONAVIT.

Una vez constituida la empresa se debe presentar ante el instituto mexicano del seguro
social y registrase como patron, posteriormente se realiza la inscripcion de los trabajadores, es
un requisito obligatorio independientemente de que el negocio cuente o no con trabajadores a
cargo, la duracion del tramite es de 15 dias.

h) Solicitud por uso del suelo ante el municipio.
Acudir a la cabecera municipal o a la secretaria de desarrollo urbano y vivienda y

solicitar una licencia de uso de suelo se recibira un certificado Unico de zonificacién, es un
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documento publico en el que se hace constar el uso o destino que se pretenda dar a un periodo

o local.

1.2.9 Como Registrar una Marca en México

Mencionan Garcia et al. (2018) que para realizar el registro de una marca en México
se necesitan parametros como la busqueda de informacion en la base de datos del Instituto
Mexicano de la Propiedad Industrial (IMPI) en la cual se realiza una busqueda exhaustiva para
determinar si puede obtenerse la protecciéon del nombre de la empresa. Después se realiza el
nombre comercial de como la gente conocerd a la empresa, se solicita la proteccion que
abarcarda la zona geogréfica de los clientes efectiva de la empresa al que se le dara el nombre
y se podré extender en toda la Republica siendo su principal objetivo la proteccién legal de los

bienes y servicios que se registren en él.

Después se realizar un aviso comercial o slogan la que serd una frase llamativa que
acompariara la marca, luego se realizara la marca que son todos aquellos signos perceptibles
por los sentidos que distinguird del mercado competitivo, enseguida se realizara el logotipo
que sera la representacion simbdlica la que se conformara por imagen y texto el cual serd
protegido por el IMPI como la marca y dibujo y obra pictorica ante el indautor, asimismo se
realiza la razén social o denominacion social que es la que consiste dar el nombre que
identifique la empresa legalmente constituida la cual puede ser una razén social la cual se da
los nombres o apellidos de los participantes o la denominacion social que es cuando se crea un

nombre por los participantes.

De acuerdo con Hernandez y Cruz (2017) registrar el nombre comercial de una empresa
en el IMPI se deben seguir los siguientes pasos.
1. Elegir la clase que pertenece segun su clasificacidn segln sea de productos o servicios que
se deseen proteger.
2. Llenar la solicitud de registro correctamente para evitar que IMPI lo rechace por algin
error.

3. Presentar la solicitud.
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4. Esperar el proceso de revision del IMP1 y responder cualquier solicitud o aclaracién por
parte de este.

5. Se obtiene el titulo de registro ante el IMPI.

Tabla 2

Cuadro comparativo de caracteristicas entre personas fisicas y personas morales a la hora
de constituir una empresa

Socios Negocio Nacionalidad Régimen fiscal

Persona fisica Solo 1 Nombre Varias Asalariado
Profesionistas
Arrendador

Empresario

Persona moral Varios socios Razén social Solo 1 Régimen general

Fines no lucrativos

Nota: se realizo el cuadro con ayuda de la informacién de Sanchez (2019)
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1.3 Constitucién de la Empresa

Segun Vésconez (2017) describe que la constitucién de una empresa estad conformada
por dos palabras clave que es constitucion que refiere al &mbito legal a fundar o establecer una
entidad juridica, en otras palabras, el acta de nacimiento de la empresa en donde se estructura
asimismo adquiriendo derechos y obligaciones para realizar cualquier tramite y que las

autoridades regulen y supervisen ciertas actividades.

También expresa que para ser una empresa constituida es necesario realizar un proceso
burocrético y legal que le dé la validez ante las autoridades para obtener beneficios, formalidad
y mejores condiciones legales a la empresa y obligaciones como las fiscales, laborares y
salubres, a su vez es necesario entender que una empresa es una organizacion que esta formada
por una o varias personas ya sea para liderar, producir o transformar un producto o servicio

con la finalidad de obtener utilidades de estos.

Ruiz y Rivas (2017) sefiala que en términos econdmicos la constitucion de una empresa
ayuda a superar las finanzas personales y las empresariales, gozando de limitacion de
responsabilidad y pago de impuestos, acontece en términos de personalidad juridica que es
necesario conocer las formas juridicas que existen ya que esta dar identidad, teniendo en cuenta
las responsabilidades, titulares o propietarios para constituir una empresa se requieren algunos
elementos basicos como:

e Acta constitutiva.
e Registro de obligaciones fiscales (RFC).
e Registro ante IMSS.

e Patentes ante el Instituto Mexicano de la Propiedad Industrial (IMPI).
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Por otra parte, Perd (2017) nombra algunas ventajas de constituir una empresa legalmente

como.

Acceso a financiamiento de tu empresa de manera nacional o internacional.

e Confiabilidad ante clientes, inversionistas, proveedores y socios a través de la legalidad
de tu compafiia.

e Aumentar ventas debido a que los clientes confian en la empresa.

e Mayor visibilidad en el publico meta.

e Mayor facilidad para hacer crecer la empresa.

e Mejores oportunidades y presentaciones para los trabajadores.

1.3.1 Persona Fisica

De acuerdo con Hernandez et. al (2021) menciona que una persona fisica o persona
natural es todo aquel ser humano que por el hecho de serlo cuenta con derechos y obligaciones
legales para con la sociedad, la definicion de persona fisica evoluciona del propio derecho a lo
largo de los afios teniendo la capacidad de desarrollar actividades comerciales, politicas y
sociales dentro de su entorno social, ayudandose de la legislacion para la defensa de sus
derechos.

1.4 Filosofia Empresarial

1.4.1 Mision

Segun Toran (2016) alude que la mision de una empresa es el motivo por el que existe
dicha empresa, su razén de ser, indica la actividad que realiza la empresa da respuesta a las
preguntas ¢Quiénes somos? y ¢Qué hacemos? La cual va a diferencia a la empresa de la
competencia, mostrando el valor y su hacer en el mercado dando una descripcion del

producto/servicio, cultural empresarial y metas financieras de la compafiia.
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La mision sirve como elemento de identificacion con la filosofia de la empresa la cual
tiende ser estable en el tiempo aun que puede ir evolucionado en funcién del entorno la cual
debe ser definida por los propietarios de la empresa y de manera clara y sencilla para facilitar

la interpretacion a los deméas miembros.

De acuerdo con Elio (2017) indica que la mision sirve para disefiar estrategias claras,
contratar y guiar al personal en una linea de trabajo, crear estrategias de marketing y ventas
segun el estilo de la empresa, genera procedimientos claros para la empresa, concretar tacticas

en todas las areas de un negocio entre otras.

1.4.2 Visién

Véasquez (2016) define a la vision como el objetivo que espera lograr en un futuro, se
trata de la expectativa ideal de lo que quiere alcanzar la organizacion, indicando ademas como

plantea conseguir sus metas.

Asimismo, la vision de la empresa refleja la imagen mental para su trayectoria y
establece los criterios, siendo uno de los papeles centrales de los lideres y del equipo ejecutivo
de la empresa sirviendo como referencia para todas las actuaciones de los empleados, cabe
sefialar que la vision podria inducir cambiar en la definicién de la mision si la situacion
deseable futura implica un nuevo espiritu o razon de ser de la empresa, para la creacion de la
vision Villasmil (2016) concluye que al responder las preguntas ¢Qué deseo lograr?, ;Ddnde
deseo estar en el futuro?, ;Quiénes seran mis posibles clientes? Se podra concretar con éxito

la vision empresarial.

1.4.3 Valores

Como Gilli (2016) menciona que los valores de una empresa constituyen el tercer

elemento importante de la filosofia empresarial junto a la mision y vision conformando el
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marco de direccion y orientacion de las actividades para el conjunto de personas que trabajan
en la empresa, los principios y valores corporativos se refieren a la creencias y convicciones
que influyen decisivamente en el comportamiento de los miembros de la organizacion los
cuales orientan y determinan e interpretan los problemas y toman decisiones la alineacién de
los miembros y la cultura organizacional se basa en el proceso de aprendizaje a lo largo de la

historia de la empresa en la medida que hace frente a las variadas situaciones de su entorno.

1.5 Estructura Organizacional

1.5.1 Organigrama

Por otro lado, Nifio (2018) refiere que un organigrama de un empresa es un esquema
grafico que representa la escritura interna de una organizacion, reflejando las relaciones
jerarquicas y las competencias de la misma, el cual brinda informacién esencial sobre la
estructura departamental, asimismo el organigrama sirve para detectar fallos en la estructura
organizacional la cual es una herramienta valiosa para optimizar la gestion de los recursos
humanos pues permite detectar los roles y tareas que pueden estar duplicados y aquellas

funciones que también han sido descuidas, sirve igualmente para distribuir mejor la autoridad,

la actualizacion del sistema del personal y a la comunicacién en la estructura interna.

Ademas, Huilcapi y Gallegos (2020) sefiala los tipos de organigramas que suelen
utilizar algunas empresas de acuerdo a su naturaleza, representacion grafica, ambito y

contenido:

Segln su naturaleza:
e Micro administrativos representa solo 1 empresa de forma global o segun las areas que las

conforman.

e Macro administrativos representa unidades empresariales de manera simplificada.
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Meso administrativos representa las empresas de un mismo sector o ramo especifico lo que

sirve para medir el volumen de actividades o regular un sector.

Segun la representacion gréfica:
Vertical, representando las unidades ramificadas que conforman una empresa de manera

piramidal, desde los niveles superiores hasta los inferiores.

Horizontal, se despliegan las unidades de izquierda a derecha con los niveles jerarquicos
ordenados por columnas representado las relaciones entre unidades con lineas horizontales.
Mixtos, son organigramas combinados con la representacion vertical y horizontal para

reproducir con mayor fidelidad la estructura empresarial que cuente con varias unidades.

De bloque, es una variante del organigrama vertical, pero incluye mas unidades en un
espacio mas reducido por lo que refleja las unidades que se encuentras en los ultimos

niveles jerarquicos.

Circulares es un organigrama de mayor jerarquia colocando en el centro una serie de
circulos concéntricos los cuales representa cada uno un nivel de autoridad que decrece

hacia los extremos, por lo que las unidades de idéntica jerarquia se ubican dentro de un

mismo circulo.

Segln su ambito:
Generales, donde se contiene informacion de la empresa solo hasta determinado nivel
jerérquico, generalmente a nivel de departamento.
Especifico, recoge informacion més detallada sobre la estructura especifica de un are de la

empresa.
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De igual forma, se tiene el organigrama segun su finalidad dividido en 2 clases.
e Informativo, incluye las partes principales de la estructura empresarial, pero estan dirigidos
a personas externa a la empresa.
e Analitico, incluye aspectos especificos del comportamiento y la actividad empresarial pues

esta dirigido a profesionales familiarizados con la organizacion.

Por Gltimo, segln su contenido teniendo 3 clases.
e Integrales, representa todas las unidades administrativas de una empresa, asi como sus
relaciones jerarquicas y de dependencia.
e Funcionales, incluye las principales funciones que realizan los diferentes departamentos y
representado las interrelaciones.
e De puesto, plaza y unidad, se centra en pestos existentes o necesarios para cada unidad de

la empresa.

1.6 Planificacion y Disefio de la Carta

De acuerdo con Garcia (2017) menciona los objetivos que se deben considerar para la

elaboracion de una carta:

e Agradar a los usuarios.

e Cubrir las necesidades nutricionales de los consumidores.

e Mantenerse dentro de los limites del presupuesto.

e Establecer la base de las actividades de otras areas de trabajo.

e Favorecer a la imagen del servicio de alimentacion.

Para Montilla (2015) una carta menu es uno de los instrumentos importantes dentro de
establecimiento gastronomico ya que es la pieza esencial para el cliente quien seleccionara lo
que consumird en el establecimiento, menciona también que la carta es el 6rgano de
comunicacion y la presentacion entre el restaurante y el cliente por lo tanto debe de promover

un encuentro entre las preferencias o gustos de los comensales y la oferta del negocio, tambiéen



SR el
B GOBIERNO DEL T E s
ESTADO DE MEXICO
SSme

TIANGUISTENCO

GASTRONOMIAY)

dice que la carta se divide en las series clasicas con un numero de platos en cada una de ellas

que varian para su seleccion.

Las series clasicas para un mend segun el tipo de restaurante mencionado por Llorca y

Gomez (2019).

Grupo 1: entremeses que puede ser frios o calientes y son consumidos como primer plato.
Grupo 2: Caldos, sopas, cremas y consomes, también se pueden servir como primer plato.
Grupo 3: Verduras y ensaladas que puede servirse como primer plato o guarnicion de
algunos a base de carnes y pescado.

Grupo 4: Pastas, huevos y arroces que suele ser también servidos como primer plato o
guarnicion de alguno.

Grupo 5: Pescados y mariscos segun la regla se sirven después del primer plato y antes de
las carnes, pero hoy en dia se considera un sustituto de la carne.

Grupo 6: Carnes se constituye como un plato fuerte que puede llevar alguna guarnicién de
verduras o ensalada, el cual se sirve antes del postre.

Grupo 7: Postre suelen incluirse alguna fruta en almibar, algin pastel, dulce de cocina o

algin helado.

Segun Torres (2016) dice que una carta muy recargada dificulta la lectura, despista al

cliente y retarda el tiempo de eleccion, de ahi el numero adecuado de platos que son entre 25

y 40 especialidades bien elegidas y distribuidas en 5 o 4 series (entra da, entremeses, plato

fuerte, postre) por otra parte, menciona los puntos importantes para la planificacion de la carta:

1.

Categoria del establecimiento: es importante la calidad de la materia prima, la elaboracién
de los platos y el servicio empleado.

Ubicacion de establecimiento: la ubicacion es importante para tener en cuenta la via de
comunicacion para un mejor manejo del restaurante y de la materia prima.

El tipo de clientes: se considera la nacionalidad, la edad, las preferencias los habitos
alimentarios.

El precio de venta: el cual se fijara con el costeo, la competencia del mercado y la demanda.
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Por otro lado refiere al disefio de la carta que es conveniente considerar, el nombre del
restaurante, los colores predominantes que serd utilizado para la decoracion del
establecimiento, originalidad y creatividad, el papel a utilizar sera un cartdn satinado, la forma
de la carta puede ser diptico o triptico, el tamafio de la carta depende del nimero de las
especialidades, aunque las medidas idoneas y que permite la distribucion de los platillos es de
22cm x 32 cm, el tipo de letra debe de ser legible, el texto bien separa para facilitar la lectura.
Asimismo, para la descripcion de los platillos debe de contener: el nombre de los platillos se
debe de mencionar algunos ingredientes y una forma de elaboracién, también se puede
considerar una carta menu en diversos idiomas para aquellos clientes extranjeros y el tipo de
letra debe de ser legible y entendible, Montilla (2015).



= "-“ 4
B " GOBIERNO DEL I E s

ESTADO DE MEXICO
TIANGUISTENCO S

GASTRONOMIAY)

Capitulo 2. Metodologia

2.1 Etapa Metodoldgica I. Estudio de Mercado

2.1.1 Tipo de Investigacion

Para el estudio de mercado se utiliz6 investigacion cualitativa, de acuerdo con Cueto
(2020) esta recaba la informacién no numérica de cierta poblacion que ayuda a la toma de
decisiones de nuevas ideas 0 productos nuevos, despues que se eligio la técnica se definié la
herramienta de recoleccidn de datos, posteriormente se realiz6 un analisis de los resultados
para determinar la posible demanda potencial del establecimiento de cocina estacional y de

proximidad.

2.1.2 Técnica e Instrumento de Recoleccion de Datos en el Mercado

La técnica que se empleo fue una encuesta y como instrumento se disefid un
cuestionario para obtener informacidn primaria aplicada a través de respuestas de preguntas
previamente elaboradas, que respondieran a identificar si existe un nicho de mercado
interesado en la idea de establecimiento, el cual se realizd en linea en la plataforma Microsoft
Forms para una facil recoleccion de informacion y facilito la distribucién en la zona en donde

se abrird el establecimiento de cocina estacional y de proximidad.

El instrumento utilizado fue un cuestionario (Anexo 1) el cual tiene por titulo
“Investigacion de mercado para un establecimiento de cocina estacional y de proximidad”
seguido de las instrucciones. La herramienta estuvo conformada por 15 pregustas, 9 son de

opcién mdltiple, 3 cerradas, 3 abiertas y otro referente a los datos sociodemogréficas.

Para la elaboracion de las preguntas se realizd previamente un andlisis FODA de la
competencia, las cuales se estudiaron 4 establecimientos que ya existen en la localidad donde
se detectaron 7 debilidades y 4 oportunidades las cuales ayudaron al disefio de ciertas
preguntas de opcién multiple como: ¢Con que frecuencia compra comida fuera de su hogar,

en algun establecimiento o fonda?, (Qué dias consume alimentos preparados fuera de su
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hogar?, ¢Cuénto esta dispuesto a pagar por una comida completa?, ;Cuénto esta dispuesto a
pagar por un desayuno?, ;Cuanto esta dispuesto a pagar por un platillo individual?, ¢Qué
aspectos considera al momento de elegir un establecimiento donde consumiria 0 compraria
alimentos preparados?, ¢ Cuanto esta dispuesto a pagar por un servicio a domicilio de acuerdo
a los kilometros recorridos?, ¢ Ordene de mayor a menor las bebidas de su preferencia?. Dichas
preguntas fueron de mayor ayuda porque gracias a las respuestas recolectadas se obtuvieron

las ideas para la creacion de la carta menu.

2.1.3 Tamario de la Muestra de Estudio

Segun INEGI (2020) la Poblacion Econémicamente Activa (PEA) de San Antonio la
Isla es de 58.3%, en otras palabras 18,633 habitantes hombres y mujeres mayores de 18 afos,
considerando que en el 2020 la poblacion de San Antonio la Isla era de 31,962 habitantes.

Con la informacion anterior se determind la muestra de estudio de mercado para esta
investigacion, solo se emple6 a la PEA ya que son productos que va dirigidos al publico en
general, se determing el tamafio de la muestra con la formula de poblacion infinita con un nivel

de confianza de 85%, como se describe a continuacion.

Formula:
_ Nz? pq
d2(N-1)+z2% pq
Donde:

n= tamafio de la muestra.

p= proporcion esperada o probabilidad de que un suceso ocurra (0.5).
g= probabilidad de fracaso (0.5).

d= precision, error maximo admisible (0.05).

Z=valor de z en tablas dependiendo del grado de confiabilidad.

N= tamafio de la poblacidn en caso de que se conozca.
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Reemplazando valores:

n=18,633.
p= 05.
g=0.5.
d=0.05.
z=2.07.
N= (205).

Nz? pq

n= —— -
d2(N-1)+z?% pq

18633 (2.07) (0.5)(0.5)

n= (0.05)(0.05)(18633—1)+(2.07)(0.5)(0.5)

18633 (2.07)(0.25)

n= (0.0025)(18632)+(2.07)(0.25)

_38,570.31 (0.25)
T 46.58+.51
_ 9,642.57

T 47.09

n= 205

La muestra de estudio se integrd por 213 personas en un rango de edad entre 18 'y 75

afios, en su mayoria del género femenino (54%) y que tienen como ocupacién empleados 64%.,
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que habitan en la localidad San Lucas Tepemajalco y el municipio de San Antonio la Isla.

2.1.4 Analisis de Informacién

Una vez que se obtuvieron las respuestas de los consumidores, se procedio a descargar el

archivo de la base de datos obtenidos en Microsoft Excel que contenia cada uno de los

participantes:

e Respuestas de las preguntas de opcion multiple.

e Respuestas de las preguntas de ordenamiento.
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e Intencion de consumo de las personas que consumen alimentos preparados fuera del
hogar.

e Dias en los que consumen alimentos preparados fuera del hogar.

e Aspectos que las personas consideran al momento de escoger un establecimiento para
consumir alimentos preparados.

e Intencidn pago por un servicio a domicilio.

e Desayunos preferidos.

e Intencion de precio méximo por una comida completa.

e Donde eligen o prefieren consumir sus alimentos las personas.

e Indice del precio maximo que pagarian las personas por un platillo individual.

e Bebidas que prefieren las personas consumir.

e Respuestas de las preguntas de sociodemograficos de cada persona.

Después con el archivo que contenia 213 participantes con su respectiva

informacidn se siguio en siguiente proceso:

Primero se verifico que todos los participantes contestaran todas las preguntas y que fueran
de la localidad de San Antonio la Isla, las que les falto una o varias preguntas o no sean de la
zona se eliminaron y se volvieron a recolectar con otras personas. Después de tener todos los
participantes y las preguntas contestadas se inicié a determinar las frecuencias de respuesta y
en seguida se fueron graficando cada una de las preguntas. Asimismo, se realiz6 un analisis de
cada pregunta para poder obtener un resultado favorable para considerarse en la toma de

decisiones.
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2.2 Etapa Metodoldgica I1: Planificacion y Disefio de la Carta

2.2.1 Tipo de Investigacion

Para la planificacion y disefio de la carta, primero se realiz6 una investigacion de campo
para identificar los alimentos locales y de la temporada de otofio que se comercializan en el
mercado a través de la observacion. Posteriormente, se consideraron los resultados del estudio
de mercado aplicado, para la planificacion de la carta. Entonces se tomo6 en cuenta: los
productos que son locales y de la temporada de otofio y los aspectos que a los encuestados les
importa para consumir alimentos fuera del hogar (por lo que se crearon paquetes de desayuno

y de comida, bebidas, jugos y aguas de fruta naturales de temporada).

2.2.2 Técnica e Instrumento de Recoleccidon de Informacion en el Mercado

La técnica que se utilizo fue la de observacion para poder identificar los productos que
comercializan en el mercado que fueran de la temporada de otofio y el instrumento que se
utilizé fue la bitacora (Anexo 2), en la cual se escribid la siguiente informacion de cada
alimento: nombre, el origen (localidad de produccion), clasificacion del producto, unidad de
venta, el precio de la unidad por kilogramos. La recoleccion de la informacion se llevo a cabo
del 18 de octubre al 21 de noviembre del 2022, durante 5 semanas acudiendo todos los martes
y miércoles con los vendedores y realizando compras de insumos con ellos en el mercado de

San Antonio la Isla.
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2.2.3 Planificacién de la Carta

Para la elaboracion de la carta mena se considerd algunos objetivos que menciona
Garcia (2017) como:

e Agradar a los usuarios.
En donde se decidi6 realizar platillos mexicanos caseros para que los comensales pudiesen
disfrutar y a su vez poder tener recuerdos sobre su infancia o alguin momento agradable con la

familia.

e Cubrir las necesidades nutricionales de los consumidores.
Para la creacion de las recetas se optaron por recetas comunes y de origen vegetal con
productos naturales, frescos y de la localidad.

e Mantenerse dentro de los limites del presupuesto.
Con ayuda de la encuesta que se aplico se observo cuanto esta dispuesta a pagar por una comida
completa $60, un desayuno $70 y un platillo individual $35, dichos costos se consideraron

para no rebasar el presupuesto.

Por otro lado, también se consideré una serie de clases (grupo 2, 3, 6 y 7) para la

creacion de un menu de acuerdo con Llorcay Gémez 2019:

e Grupo 2: caldos, sopas, cremas.
Se retomaron algunas sopas y cremas de recetas comunes de las amas de casa como sopa de
flor de calabaza, sopa de papa, crema de poblano, crema de zanahoria, sopa de setas, sopa de

haba entre otras.

e Grupo 3y grupo 6: verduras, ensaladas, proteina, plato fuerte.
Se considero el plato fuerte sin carne solo con productos de origen vegetal la mayoria ya que
también son guisados hechos en hogar como tortitas de papa con guarnicion de ensalada,
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gorditas de chicharrén con ensalada, tortitas de calabaza en salsa de jitomate, coliflor con

crema, chiles rellenos entre otros.

e Grupo 7 postre.

Asimismo, para el postre se realizaron algunos postres que son tipicos y otros no tanto como
el flan de zanahoria, el flan de ciruelo, el dulce de camote, dulce de tejocote, flan de calabaza
dulce entre otros.

Ademas, se consideran los aspectos para la creacion de la carta menu en fisico que
menciona (Torres 2016 y Montilla 2015):

Categoria del establecimiento:
Se brindaran productos con materia prima de excelente calidad, servicio y atencién al cliente

extraordinario para que los comensales tenga una experiencia agradable.

Ubicacion de establecimiento:
El establecimiento se ubicara en el municipio de San Antonio la Isla en la localidad de San
Lucas Tepemajalco, donde la via de comunicacién sera buena para el establecimiento y cerca

de la materia primay proveedores.

El precio de venta:
El precio de los productos que se van a ofrecer se fijé gracias al costeo realizado previamente
y con ayuda de la encuesta realizada se estimo la cantidad que estarian dispuesto a pagar por

los productos asi que el precio por paquete va de 60 a 70 pesos.

Para la realizacion de la carta menu se consideraron los productos locales y de
temporadas que se venden en el mercado de San Antonio la Isla para servir productos naturales,

nutritivos y de excelente calidad.
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Para la planificacion de la carta (Llorca y Gomez 2019) permite identificar cuatro etapas

béasicas para la apertura de un establecimiento de alimentos y bebidas:

1.
2.

La oferta gastronémica que sera producida.

El equipo, utensilios e ingredientes necesarios para producir los alimentos y bebidas
que conformaran la oferta gastronomica.

Los puestos y el perfil de los colaboradores que elaboraran la oferta gastronémica, asi
como quienes integraran la empresa.

Considerando lo anterior, se procedié a desarrollar las tres primeras etapas para

planificar la carta de la siguiente manera:

1.

Oferta gastrondémica que serd producida: se tomd como referencia la informacién
del estudio de mercado anteriormente mencionado para establecer los paquetes de
desayunos completos, comidas completas y bebidas de temporada permitiendo a su vez

ser diferenciados de la competencia.

Equipo, utensilios e ingredientes necesarios para la oferta gastronémica: para esta
etapa se estandarizaron y costearon las recetas correspondientes cada platillo que
conforman todos los paquetes se desarrollé un formato de estandarizacion de recetas en

Microsoft Excel (Anexo 10) que contiene 7 secciones.

En la primera seccion incluyen 6 apartados generales que se llenan de acuerdo con cada

una de las recetas a estandarizar, en la segunda seccion abarcan 12 columnas las cuales seran

llenadas con numeros exactos para cada receta y otros 9 apartados seran llenados con la

informacidn necesaria. Como la presentacion de ventas, costo total de produccion, costos por

porcion. Informacion que permitio realizar el stock necesario (Anexo 5) para iniciar

operaciones del establecimiento.

En la tercera se describio el proceso de elaboracion de cada postre. En la cuarta se

dedicé un espacio para afiadir la foto del montaje, es decir, la presentacion final del postre. En

la quinta se enlistaron los utensilios, el equipo mayor y menor necesario para la preparacion,

dicha informacion sirvid para elaborar los formatos: Anexo 3 y 4 que a su vez permitieron
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cotizar utensilios y equipo con dos proveedores distintos y asi conocer el monto de inversion

tanto de equipo mayor como de equipo menor.

Respecto al costeo para establecer el precio de cada platillo se sigui6 el siguiente

proceso:

a) Mediante el formato de receta (Anexo 10) se realiz6 el costeo correspondiente de cada
ingrediente.

b) Se llenaron todos los campos de las tablas pertenecientes al recetario: ingredientes,
cantidades y porcentajes de acuerdo con cada preparacion y columna correspondiente.

c) Se calcularon las formulas correspondientes y se dio respuesta al costo total de
produccidn, costo por porcidn, el costo con el IVA agregado, el porcentaje de ganancia

y el precio a ofrecer.

3. Los puestosy el perfil de los colaboradores que integraran a la empresa: dentro del
mismo proceso de estandarizacion, en la sexta y ultima seccion del anexo 10 se afiadio
una celda en donde se especifico el personal que debe elaborar los platillos, lo cual

permitié identificar el personal de cocina que integrara la empresa.
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2.3 Etapa Metodologica I11: Constitucion de la Empresa, Estructura Organizacional,

Filosofia Organizacional y Registro de Marca

2.3.1 Tipo de Investigacion

Para esta etapa se realiz6 una investigacion documental (Reyes y Carmona, 2020)
ya que se investigo sobre los procesos a seguir para la constitucion de una empresa, a su
vez se realizd una investigacion de campo ya que se acudi6 al rea de Desarrollo Econdmico
del H. Ayuntamiento del municipio de San Antonio la Isla para la obtencion de la

informacidn necesaria para la apertura del establecimiento en dicho municipio.

2.3.2 Constitucion de la Organizacién

1)

2)

3)

4)

5)

6)

Se realiz6 una basqueda de los tramites necesarios para la apertura de un negocio
en el Estado de México, por otro lado, se acudio al ayuntamiento del municipio de San
Antonio la Isla para recabar informacion sobre los trdmites necesarios, a continuacion, para
la determinacion de la formacion del régimen en el que la organizacion seré constituida se

identificaron tramites y precios necesarios para su creacion, siguiendo el siguiente proceso:

Para inscribirse en el Registro Federal de Contribuyentes se genera una clave que requiere
toda persona fisica o persona moral con actividad econdémica obligada a pagar impuestos.
Posteriormente para emitir la E. Firma a través del Servicio de Administracion Tributaria
se debe acudir a las instalaciones para darse de alta y se realice el pago de impuestos.
Después se tiene que dar aviso de uso de denominacion ingresando al médulo de razén
social y denominacién para llenar los requerimientos agregando la E. firma del SAT.
Ante el IMSS se tiene que dar de alta a todos los colaboradores para que les brinden
servicios médicos.

Continuando con los tramites para la licencia de funcionamiento se acudira y se solicitara
el documento en el H. ayuntamiento de la localidad para la apertura del establecimiento.
Por ultimo, tendra que solicitar el documento del visto bueno de proteccién civil con la

firma del responsable de la aprobacién del funcionamiento del negocio.
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2.3.3 Filosofia Organizacional

La Filosofia Organizacional consta de la mision, vision y valores de la empresa. en
la misidn se establece el proposito de entender el ¢para qué? o la razon de ser de la empresa
(Toran, 2016). Por otro lado, la vision de la empresa se representa el proposito a futuro de
la empresa, aportando orientacion estratégica con esta se evitara el desvio de la mira que se
desea llegar (Villasmil, 2016). Por ultimo, la construccion de los valores guiara las
decisiones dentro de la empresa y a su vez reivindicando la conducta en las practicas de la
empresa (Gilli, 2016).

Para la elaboracion y descripcion de la mision, vision y valores organizacionales, se
siguio el proceso descrito por: Elio (2017), Vazquez (2016) y Gilli (2016) que consiste en
responder a una serie de preguntas que permite identificar los elementos necesarios que ayudan
a describir cada seccion.

a) Mision.
e ;Quiénes somos?
e ;Ddnde queremos llegar?
e ;Quiénes son nuestros clientes?
e ;Qué ofrecemos?
e ;Qué nos diferencia de la competencia? (Calidad, servicios, tecnologia, otros).
e ;Cudl es nuestro mensaje?
b) Vision.
e Cbmo sera la empresa en algunos afios?
e ;Cuéles son las metas a corto, medio y largo plazo?
e Cuadles seran nuestras actividades clave en el futuro?
e ;Qué valores deben priorizarse para lograr la visién?
e ;Qué quieres que opinen en un futuro las personas de la empresa?
e (En que consisten las oportunidades de crecimiento y desarrollo de la organizacion?
c) Valores.

e Se establecieron y describieron cada uno de los valores de la organizacion.
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2.3.4 Estructura Organizacional

Con la planeacion de la carta se identificd la estructura organizacional (Figura 11), la

cual quedo constituida por 7 puestos, en donde:

e Se crearon los horarios laborales de los colaboradores de cada puesto los cuales
fueron creados con ayuda de la Ley Federal del Trabajo (2024). tomando en cuenta
los articulos: 58, 59, 61, 63, 66, 68, 69 y 71 los cuales hablan de las jornadas de
trabajo los dias de descanso, las horas extras y la forma que se tiene que pagar por
las horas laboradas.

e Se generd un formato de descripcion de actividades y perfil de puestos (Anexo 6) en el
cual se presenta el objetivo del puesto, los requisitos que necesita la persona para adquirir
el puesto, los roles y responsabilidades a realizar, lo que se necesita para el puesto, la

autoridad que tiene en ese puesto.

2.3.5 Registro de Marca

Una empresa 0 un negocio debe de estar constituido legalmente siendo a su vez una
oportunidad de creacién para el nombre de la marca que la diferenciara de la competencia
donde el proceso se realizd mediante una herramienta de gran utilidad como Canva,
contemplando la colorimetria previamente utilizada en la carta, asimismo obteniendo un
eslogan que hable de lo que se venderd, después se realizo la busqueda de la marca en el acervo

de marcas del IMPI, siguiendo el siguiente proceso:

1. Seingresé al MARCANET y se realizd una busqueda previa del nombre el establecimiento

para identificar si no existen ya un negocio con el nombre (Figura 24).
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Figura 24
Busqueda del nombre del establecimiento

MEXICO

IMPI Consulta la disponibilidad de una marca *  Bisqueda avanzada Seguimiento de mar

Busca tu marca *

Buscar coincidencia exacta

e
.

1 REGISTRO DE MARCA MIXTA 2145646

5| Total de registros =1

Nota: IMPI (Industrial, 2022)

2. Ingresar a la pagina oficial del IMPI: clasNiza.impi.gob.mx, después selecciona

“clasificacion y busqueda de marcas” en donde se buscO el giro comercial del negocio.

3. Luego en el apartado de “MARCia” se tuvo que comprobar que la marca no estuviera
registrada. Una vez ya realizados los pasos anteriores y que se corrobord que no existe
marca registrada con el nombre, se comienza con el registro de marca en la pagina oficial

del IMPI: www.gob.mx/impi.

4. Continuando con el registro se cred una cuenta que lleva por nombre “tu cuenta pase” en

la cual se necesita el CURP y un correo electronico.

5. Después es el llenado del formulario para el registré en donde piden algunos datos de la

empresa.

6. Por ultimo, se confirma el formulario y se paga el mismo cuando se realice el registro.
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2.4 Etapa Metodoldgica 1V: Elaboracion de Presupuesto para el Analisis y Evaluacion

Financiera

2.4.1 Costeo de Recetas

Para la realizacion del presupuesto se realizd un documento en Excel en el cual Se
necesito la creacion de un inventario (Tabla 12) el cual contempla 81 productos con precio por
kilogramo, después se disefiaron las recetas para planificar los paquetes (de desayunos y
comidas) y bebidas de temporada, ademés del costeo de las recetas, por lo que se necesitd tener
todos los ingredientes para solo una porcién que se utilizara para la elaboracion de cada
platillo, siguiendo las formulas correspondientes (Tabla 23) para lograr obtener el costo por
persona de cada alimento que se ofertara asi como el formato de receta estandar que se observa
en la (Tabla 13).

Respecto a las férmulas, se requirio el Peso Neto (PN) de cada ingrediente, asi como
el Precio Unitario y el Porcentaje de Rendimiento para poder utilizar las formulas, las cuales
ayudaron para obtener el porcentaje y Peso de la Merma (PM), la Cantidad a Utilizar para la
Produccién, (CUP) la Cantidad a Solicitar para Comprar (CSC) y el Importe (IM) de la receta.

Tabla 23
Formulas para el Costeo de recetas
Valores Férmula Donde:
Peso Neto PN = R% — M%100 PN: Peso Neto (cantidad estandar).
Peso Merma PM = %":}"% R%: Porcentaje de Rendimiento.
Cantidad Por Utilizar para la CUP = PN = CAP M?%100: Porcentaje de Merma al 100.
Produccion PM: Peso Merma.
gzm;dg: Por Solicitar para CSC=CUP+PM CUP: Cantidad a Utilizar en Produccion.
Importe M= CSC = PU CSC: Cantidad a Solicitar para
144 Comprar.

PU: Precio Unitario.

IM: Importe.

CAP: Cantidad a producir 1.
PV: Presentacion de venta 1.
CP: Costo de Produccion.

Nota: elaboracion propia.
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Se utiliz6 el mismo procedimiento (Tabla 24) para cada ingrediente enseguida de tener
todo, se suma todo el Importe de la receta (IM) para saber cual es el Costo de Produccion del

Platillo (CPP), posteriormente para la Ganancia (G) se colocé el porcentaje que se desee

recuperar (con rango de 100 a 550%).

Tabla 24
Formulas
Valor Formula Donde
Ganancia 6% = CP xG% G%: Ganancia (porcentaje deseado)
b=
100 PCG: Precio con Ganancia

Precio con ganancia | PCG = CP + G% PI: Precio con IVA

Precio con IVA Pl = PCG +IVA CPP: Costo por Porcién.

Costo por persona _PI

CPP = Cap
Nota elaboracion propia.

Tabla 12

Lista de productos de temporada a utilizar

N
CQ Materia Prima

Casa Manjar

Lo mejor de los estaciones del afio

Codigo Descripcion| Cantidad | Unidad Pesos Monto M.N
1

LY=N - R s N U SN R S

[ -
= =]

—_
=]

—_
[

Nota: elaboracion propia.
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Tabla 13
Costeo de receta
v RECETA No.
C Q RECETA PARA:
} TIENPO DE PREPARACION:
LN RECETA ESTANDAR oo SE VDL
Casa Tllanjar PORCION ESTANDAR:
e el CANT. A PRODUCIE. o Pax
Peo | Unidad % de Cantidad| o tidad
neto ) °® | tde | Pesode |autilizar| o-| Precio Presentac
de  |Ingredien|rendimie " |a solicitar| T | Imporee |IT°
(Cant. medida tox nto merma merma | (producci (comprar) unitario ion de
No. |Estindar) 6m) veuta
1 0.05] Kz |Tomatsverss
2 000] Kz _|Chile servano
3 0.01] Ke |Cebolla
5 005 Kz [Sal
7 020 L |Ama
B 0.10] Kz |Totepes
10 001 L |Crema
1 001 Kz |Queo

[PORTE TOTAL (COSTO DE PRODUCCIO

% CANANCIA [ 3s0] |
PRECIO CON GANANCIA| |
PRECIO CONIVA
COSTO POR PORCION (1 PERSONA)

Nota: elaboracién propia

2.4.2 Punto de Equilibrio por Dia

Luego se realizd el punto de equilibrio, en el (Doc. Excel) de acuerdo con Quispe (2020) es
un andlisis donde se determina el nimero de ventas que se necesitan para cubrir los costos
variables y los costos fijos dando asi la cantidad minima y el volumen de ventas para pagar

todo antes de obtener alguna ganancia y teniendo como referencia la siguiente formula:

Punto de equilibrio.
CF

TPV —CV

Donde:

PE: punto de equilibrio.

PE

CF: costo fijo.
PV: precio de venta unitario.
CV: costo variable.

Formula mes.

(PD * DM) = * PPQ) = % IVA) = CMP
Donde:

PD: Paquetes por dia.

DM: Dias al Mes.
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PPQ: Precio Paquete.
IVA: .16%.
CMP: Cantidad Monetaria de Paquete.

2.4.3 Punto de Equilibrio por Mes

Enseguida se determind cuantos paquetes se deben de vender al mes considerando los
paquetes al dia, con dos veces por semana el paquete y las semanas del mes, lo que llevo a
multiplicar los paquetes por los dias al mes en los cuales se venderan dando como resultado el
numero de los paquetes por mes que deben venderse y eso se multiplico por el precio de cada
paquete para un total del mes, posteriormente se resta el IVA.

2.4.4 Costos Fijos y Costos Variables

Por otra parte, para sacar el Costo Fijo (CF) y el Costo Variable (CV) que también esta
conformado en el (Doc. Excel) con las formulas de la (Tabla 25) se estimo el precio por mes
de cada uno de los costos, (Figura 19) luego para saber cuanto por dia se divide el precio entre
los dias del mes, después el resultado lo dividen entre todas las recetas que se produciran una
vez teniendo todos los resultados se suman por receta y se obtiene el total.

Tabla 25
Férmulas de CFy CV
Valor Formula Donde
Gastos por dia (CFy CV) D= M CF “X”: Costo Fijo X.
30 CV “Y”: Costo Variable Y.
Gasto por receta PT= I\?_;C PT: Platillo.
Suma de gastos por receta TCF NRC: Numero de Recetas.
Suma de gastos por receta TCV DG: Dia Gasto.

CM: Consumo Mes.
TCF: Total del Costo Fijo.
TCV: Total del Costo Variable.

Nota: elaboracion propia
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Figura 19
Costo fijo y Costo variable

Costos Fijos y Costos Variables

Costos Fijo: Mes Dia Chilaquiles Enchiladas Molletes . la Mexicana
Luz S - S - S - S S
Nomina S S - S - S S
Seguridad S. S S S - S S
Unifome $ $ $ - 5 5
Total CF. § $ - 8 - S - S8 S
Costos Variables

Materia prima $

Gas $

Embalaje S S S - S - s
Total CV  § s - ] = s = $ = s

Nota: elaboracion propia

2.4.5 Nomina del Personal

Para la consideracion la némina del personal se ingresé a la pagina del Portal Gnico
del Gobierno (México, 2022) en donde se buscd la calculadora del IMSS en la cual indica
el salario minimo por dia para un trabajador, lo que se le debe pagar al mes, asi como

considerar el seguro social del trabajador.

2.4.6 Resumen Presupuestal

Después para el resumen presupuestal se consideraron los gastos administrativos y los
gastos operativos (Tabla 22) los cuales fueron anticipadamente investigados tanto
monetariamente cuanto cuesta cada uno y cada cuanto se paga el servicio en ciertos casos ya
sean por mes, bimestrales, trimestrales, anuales o solo es de un pago, teniendo todo en cuenta
se suman todos los resultados del primer mes ya que ese sera la inversion inicial para la

apertura del establecimiento de cocina local y estacional ver (Doc. Excel).
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Tabla 22

Gastos administrativos y operativos
Gastos Administrativos Gastos Operativos
Nomina. Noémina del personal de cocina
Luz. Seguro social de cocina
Seguro social. Produccion del mes
Teléfono. Luz
Internet. Renta
Publicidad. Gas
Papeleria. Consumibles
Tramites de apertura. Uniformes

Equipo de trabajo

Nota: elaboracion propia

2.4.7 Equipo y Material del Establecimiento

Por ultimo, se recolecto informacidn sobre el equipo mayor, el equipo menor y el
equipo de salén con dos proveedores diferentes por cada grupo, algunos proveedores son
fisicos como, por ejemplo: tiendas de supermercado, locales de jarceria, locales de marca
comercial, entre otros y algunos mas por internet. Teniendo toda la informacion que se
necesita, se fueron comparando cada utensilio para analizar el precio que conviene y la calidad
que ofrecen para poder tomar una decision adecuada y asertiva para la inversion, ver el (Doc.

Excel).
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Capitulo 3. Resultados

3.1 Analisis de la Competencia

En el analisis FODA (Tabla 1) de los 4 establecimientos que son la competencia
cercana, se analizaron sus fortalezas las cuales ayudaron a la elaboracion de las preguntas del
cuestionario aplicado, como se observé que los clientes son frecuentes y cuentan con productos
base se identificd que la gente busca mas de variedad de platillos y sabores como también que
sean productos frescos y naturales a precios accesibles.

Asimismo, sus debilidades también fueron de ayuda para la elaboracion del mismo ya
que los consumidores cuestionados optaron por productos mas naturales y bajos en azlcares
como jugos naturales o aguas de fruta natural, platillos elaborados con productos frescos y de
origen vegetal. También se observé que algunos establecimientos no respetan normas de
higiene, aspecto relevante para los consumidores al momento de elegir el lugar para consumir
o comprar alimentos preparados. Por otro lado, se considerd que el tiempo de preparacion es
muy importante ya que algunas personas no cuentan con el suficiente para consumir alimentos.
Finalmente, los establecimientos no ofrecen servicio a domicilio, por lo tanto, se considero
todo lo descrito anteriormente para crear algunas preguntas del cuestionario empleado en el

estudio de mercado.
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Tabla 1
FODA para el analisis de la competencia

Fortalezas Oportunidades

-La hora de apertura de la mayoria es de 8 de la mafiana. -Tiene la oportunidad de hacer crecer las ventas de los

-Cuentan con clientes frecuentes. establecimientos los dias que llega gente de afuera.

-3 tienen tiempo de antigiiedad. -3 establecimientos tienen mas clientes que otros.

-El trato al cliente es bueno. -Pueden comprarles a los productores de la zona.

-Su ubicacion es adecuada para los clientes. -Los establecimientos pueden tener mas clientes frecuentes.

-2 establecimientos cuentan con precios bajos (desde 25 pesos).
-Los platillos se venden individuales.

-Tienen productos estrella (gorditas de haba, frijol, chicharron
prensado, chiles rellenos capeados, tacos de cecina, bisteck,
longaniza, enchiladas, hamburguesas, empanadas de camardn,

pulpo, pescado frito, tamales etc).

Debilidades Amenazas

-Algunas bebidas de los establecimientos son embotelladas. -Los puestos ambulantes que venden comida (quesadillas,
-Algunos precios de platillos de los establecimientos son altos a | gorditas, tacos, hamburguesas, postres).

pesar de que es basico (chilaquiles r/v, fruta, enchiladas). -Las tiendas cercanas (3B, Oxxo, tienda de abarrotes).

-No tienen servicio a domicilio. -Sefioras de casa que les prepara comida a algunas personas.

-2 establecimientos no cuentan con algin platillo que ofertan en
su carta.

-No son muy higiénicos.

-3 establecimientos cuentan con solo platillos bésicos (chilaquiles,

enchilada, jugo, tamal, huevos al gusto).

-4 establecimientos tienen le servicio lento.

Nota: elaboracion propia.

3.1.1 Estrategias del FODA de la Competencia

Se buscard maximizar las fortalezas y las oportunidades para minimizar las debilidades y

amenazas contemplando de igual forma las debilidades y oportunidades junto con las

fortalezas y amenazas de la competencia

Como:

e Se preparard agua de fruta natural de temporada en lugar de refrescos o aguas
embotelladas.

e Se crearan paquetes completos de desayunos y comidas no mayor a 70 pesos.

e Los platillos serén elaborados con productos estacionales y de proximidad.

e Seran elaborados con alta calidad en la manipulacién de los alimentos.
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e Habré variedad de platillos segun los alimentos de temporada.

e Se realizaré publicidad para atraer més clientes.

3.2 Estudio De Mercado

3.2.1 Perfil del Consumidor de la Muestra Estudiada

Como se observa en la (Tabla 3), de la muestra estudiada primero se detecté que la
mayoria de los participantes son del género femenino con un 55%, luego el rango de edad
preponderante es de 23 a 39 afios que equivale al 56% de la muestra, asimismo se obtuvieron
los porcentajes mas altos de la muestra sobre el nivel de estudio que conforma el 41% de las
personas que terminaron la secundaria y el 57% que tiene ocupacion de empleados lo que se
concluye el perfil sociodemogréfico de la muestra de estudio.

Tabla 3

Datos sociodemogréaficos de la muestra de encuestados.

Caracteristicas Categoria Porcentaje de encuestados
Genero Femenino 55%
Masculino 45%
Grupo generacional

Generacion Z 22 3%
Generacion Y 23-39 56%
Generacion X 40-59 40%
Baby boomers 60 1%
Nivel de estudio Preparatoria/Técnica 36%
Primaria 16%
Secundaria 41 %

Profesionista 7%

Ocupacion Ama de casa 15%
Comerciante 18%

Empleado 57%

Estudiante 6%

Profesionista 4%

Nota: elaboracion propia
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3.2.2 Caracteristicas de la Demanda Potencial

3.2.2.1 Indices de la Frecuencia de Consumo, Dias de Consumo y Lugares Donde
Suelen Consumir Alimentos Preparados.

Se realizé y aplico el cuestionario a 213 personas, como se puede observar en las
(Figuras 1, 2 'y 7), el 60% de los participantes consumen alimentos preparados fuera de su
hogar méas de 3 veces a la semana, y los dias que los consumen son de lunes a viernes (36%)
y Unicamente fines de semana el 36%, lo que lleva que todos los dias se tendran ventas y
tendréd que abrir todos los dias, por otra parte en la (Figura 7) se obtuvo que el 45% de los
participantes compran sus alimentos preparados en locales de comida fijos y el 37% en puestos
ambulantes, lo que resulta que es conveniente tener un local fijo para brindar y satisfacer las

necesidades de los comensales.

Figura 1
Ocasiones de consumo fuera de casa.

la2vecesala

semana
18% 43% 1 vez a la semana
60%
0 3 veces a la semana
g2t 17%

Otras ¢Cuales?
conteste la pregunta
2

Nota: elaboracion propia.
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Figura 2
Dias de consumo fuera de casa

Fines de semana

Lunes a viernes

36%

Nota: elaboracion propia

Figura7
Lugares de consumo de alimentos preparados
14% Cocinas economicas
37% Locales de comida
fijos
Otra, contestar la
0 pregunta 10
45% Puestos ambulantes

4%

Nota: elaboracion propia

3.2.2.2 Caracteristicas que Consideran las Personas para Consumir Alimentos

Fuera del Hogar y Disposicién a Pagar por un Servicio a Domicilio.

En las siguientes (Tablas 4 y 5) se muestran las caracteristicas que consideran los
participantes al momento de elegir un establecimiento o lugar para consumir sus alimentos
preparados y si pagasen por un servicio a domicilio, donde el 100% de los participantes

consideran muy importante la higiene del personal y del establecimiento.

El 98% de los participantes consideran 3 caracteristicas importantes que son: precio
accesible, trato bueno, amable y cortes también que sea un servicio eficaz y eficiente. El 95 %
de los participantes consideran importante el buen sabor de los platillos porque gracias a eso
se podra contar con clientes frecuentes y asegurando la satisfaccion del mismo y a su vez el

93% consideran importante un variedad de platillos para darle oportunidad de nuevas
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experiencias en sabor, Por otro lado, las caracteristicas menos importante con el 66% de los
participantes consideran que no estan dispuesto a pagar por un servicio a domicilio mas alla
de la misma localidad en otras palabras solo estaran dispuestos a pagar por el servicio si solo
es en las colonias y a los centros de San Lucas Tepemajalco, San Antonio la isla ya que es un
precio accesible.

Tabla 4

Caracteristicas para considerar antes de consumir alimentos fuera del hogar.

Caracteristicas evaluadas Porcentaje %
NO §]|
Variedad de platillos 7% 93%
Jugos con fruta de temporada 15% 85%
Cocteles con fruta de temporada 18% 82%
Precio accesible 2% 98%
Servicio a domicilio 66% 34%
Buen sabor de los platillos 5% 95%
Trato bueno, amable y cortes 2% 98%
Higiene del personal y del establecimiento 100%
Servicio eficaz y eficiente 2% 98%
Platillos preparados a base de ingredientes de temporada 27% 73%

Nota: elaboracion propia.
Tabla 5

Disposicion a pagar por un servicio a domicilio.

Caracteristicas evaluadas Porcentaje %
NO Sl

3km San Lucas a San dimas y la Concha 55% 45%
4-7km San Lucas a Ray6n y hasta Tenango 68% 32%
7-12 km San Lucas a Mexicaltzingo hasta Metepec 70% 30%
San Lucas al centro de San lucas 28% 72%
San Lucas al centro de San Antonio 26% 74%
San Lucas a San simén 54% 46%
San Lucas a la colonia de San Antonio 25% 75%
San Lucas a la colonia de San Lucas 21% 79%

Nota: elaboracion propia
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3.2.2.3 Preferencia por Opciones de Paquetes de Desayuno y de Bebida.

En la (Figura 3) y en la (Tabla 6) se observan los porcentajes de preferencia de los
participantes por un desayuno y una bebida, de otra manera mas clara el 28% prefieren el
desayuno de $50 que incluye: jugo natural de temporada o fruta de temporada, chilaquiles
naturales, té o café, el 23% prefieren fruta de temporada, molletes naturales, té o café por $45
y el 21% prefieren jugo natural de temporada, pan de dulce, huevos al gusto, té o café por $55,
en latabla 6 de preferencia de bebida el 34% prefieren el agua de fruta de temporaday el 42%
prefieren el jugo natural de temporada, con estos resultados analizados se creara una carta
menU con los aspectos de preferencia que los participantes dejaron saber al momento de

responder las preguntas.

Figura 3
Paquete de desayuno preferido

u;Qué opcion de desayuno elegiria comprar?
® Juego natural de temporada o fruta de temporada, chilaguiles naturales, té o café $30
B Jugo natural de temporada, pan de dulce, huevos al gusto, té o café $55
# Jugo natural de temporada v fruta de temporada, hot cakes, té o cafe  §35
Fruta de temporada, molletes naturales, té o café $45
Licuado de fruta de temporada, pan de dulce $35

Pan de dulce, huevos estrellados al gusto, té o café $53

Nota: elaboracion propia
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Tabla 6

Preferencia de la bebida

Nivel de preferencia

} 1 2 3 4 5
(nada (muy
preferido) preferido)
Refresco 31% 21% 15% 15% 17%
Jugo embotellado 8% 21% 27% 27% 14%
Agua de fruta de temporada 8% 12% 18% 23% 34%
Agua embotellada 20% 25% 25% 15% 15%
Jugo de temporada 6% 11% 14% 27% 42%

Nota: elaboracion propia

3.2.2.4 Disposicion a Pagar por un Desayuno, una Comida Completa y un Platillo
Individual.

Por ultimo, se tienen las (Figuras 5, 6 y 8) las cuales representan los porcentajes de los
participantes que estan dispuestos a pagar un precio maximo por un desayuno que es el 31%
equivalente al precio maximo de $70, por una comida completa es el 53% que es el maximo
de $60 y un platillo individual el 54% esta dispuesto a pagar $35, estos resultados ayudaran a

poder crear platillos bueno, bonitos y baratos para la satisfaccion de los clientes.

Figura 5
Disposicion a pagar por un desayuno.

8%
8% 8%
15% 5%

15%
31%

_ -

H40 m50 m55 m60 70 80  S$50a$100

Nota: elaboracion propia.
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Figura 6
Disposicion a pagar por una comida completa

13%

34% $55
$60
$70

53%

Nota: elaboracion propia

Figura 8
Disposicién a pagar por un platillo individual

9%
$30
37%
$35
54% $45

Nota: elaboracion propia

3.3 Planificacion de la Carta para la Estacién de Otofio

Para facilitar la elaboracion de la carta, se observo los productos de temporaday locales
que se comercializan en el mercado, se llevd a cabo la investigacion durante 5 semanas en
donde se identificaron 177 alimentos que se venden en el mercado de San Antonio la Isla ver
(Tabla 7). Se analizé la informacion y se concluyd que en las semanas van variando los
alimentos y el precio, las 2 primeras semanas los precios de algunos alimentos son elevados,

pero con el paso de los dias va bajando el precio siendo alimentos un poco mas maduros, los
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productos que se consideraron para la creacion y elaboracién de la carta fueron 54 alimentos
ver (Tabla 8), ya que cuentan con las siguientes caracteristicas: los que no rebasan 100 km de
origen de produccidn, de facil acceso, precio accesible, de temporada y frescos, ademas de

poseer las mejores caracteristicas sensoriales como el sabor dulce.

Tabla 7
Recoleccion de informacion con ayuda de la bitacora para la creacion del mend

Productos de la semana con origen y precio.

semana 1 | lugar de origen Jprecio por kilo]semana Jlugar de origen Jprecio por kilo
Tomate San Miguel Toto $25 Mandarina Santa Marfa Jajalpa $15
Jitomate San Lucas Tepemajalco $18 Pera Santa Marfa Jajalpa $31
Cebolla Calimaya $25 Ciruela San Antonio la Isla $20
Zanahoria Santa Marfa Jajalpa $16 Tejocote San Antonio la Isla $24
Bracoli Santa Maria Jajalpa $14 Aguacate Tenancingo $45
Papa Zaragoza (Calimaya) $24 Chicharrén Mexicaltzingo $140
Elote San Lucas Tepemajalco $50 Semana 2 Lugar de origen

Nopales San Lucas Tepemajalco $10 Jitomate San Lucas Tepemajalco $22
Lechuga romana Santa Marfa Jajalpa $12 Tomate San Miguel Toto $24
Ejote Santa Maria Jajalpa $17 Cebolla Calimaya $18
Calabaza Santiaguito (Tenango) $22 Papa Zaragoza (Calimaya) $17
Chile poblano San Andrés Ocotlan $20 Haba verde San Lucas Tepemajalco $70
Chile serrano Santa Marfa Jajalpa $25 Brécoli Santa Marfa Jajalpa $16
Cilantro San Francisco Putla (Tenango) $5 Chayote San Francisco Putla (Tenango) $25
Perejil San Francisco Putla (Tenango) $5 Calabaza Santa Marfa Jajalpa $22
Menta San Lucas Tepemajalco $5 Zanahoria Santa Marfa Jajalpa $15
Hierbabuena San Lucas Tepemajalco $5 Nopales San Lucas Tepemajalco $35
Guayaba Tenancingo $15 Chile poblano San Francisco Putla (Tenango) $23
Manzana pinta Calimaya $28 Chile jalapefio Calimaya $19
Uva Zaragoza (Calimaya) $25 Cilantro San Lucas Tepemajalco $15
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Hierbabuena San Lucas Tepemajalco $18 Tomate San Lucas Tepemajalco $22
Perejil San Lucas Tepemajalco $15 Cebolla San Miguel Toto $18
Guayaba Tenancingo $20 Aguacate San Miguel Toto $50
Ciruela San Andrés Ocotlan $16 Calabaza Calimaya $20
Manzana pinta Santa Maria Ray6n $28 Chile poblano Tenancingo $20
Manzana criolla San Juan la Isla $35 Chicharo Santa Maria Jajalpa $16
Pera San Antonio la Isla $16 Coliflor San Francisco Putla $20
Tejocote San Antonio la Isla $22 Brécoli Santa Marfa Jajalpa $15
Espinaca San Lucas Tepemajalco $18 Zanahoria Santa Marfa Jajalpa $14
Acelga San Lucas Tepemajalco $18 Pepinos Santa Marfa Jajalpa $22
Chicharrén Mexicaltzingo $140 Lechuga romana Santa Marfa Jajalpa $13
Queso Oaxaca de rancho Tenango $100 Acelga Calimaya $40
Crema de rancho Tenango $50 Nabos Santa Marfa Jajalpa $45
Chicharo Tenango $30 Limén San Lucas Tepemajalco $35
Chilacayote San Antonio la Isla $16 Flor de calabaza San Lucas Tepemajalco $35
Flor de calabaza Santa Maria Jajalpa $40 Champifiones San Lucas Tepemajalco $60
Nabos Santa Marfa Rayén $35 Setas San Lucas Tepemajalco $46
Elotes San Lucas Tepemajalco $70 Perejil San Lucas Tepemajalco $70
Semana 3 Lugar de origen Cilantro Chapultepec $25
Jitomate San Lucas Tepemajalco $18 Epazote Chapultepec $30
Col San Lucas Tepemajalco $15 Zanahoria Santa Marfa Jajalpa $18
Poro San Lucas Tepemajalco $25 Chicharo Santa Marfa Jajalpa $20
Menta San Lucas Tepemajalco $18 Bracoli Santa Marfa Jajalpa $23
Hierbabuena Santa Marfa Jajalpa $20 Coliflor Santa Marfa Jajalpa $35
Guayaba Calimaya $12 Flor de calabaza San Lucas Tepemajalco $35
Manzana criolla San Lucas Tepemajalco $16 Espinaca San Lucas Tepemajalco $40
Tejocote San Francisco Putla $26 Setas Chapultepec $20
Ciruelos Tenancingo $27 Cilantro San Lucas Tepemajalco $15
Tunas San Juan la Isla $30 Epazote San Lucas Tepemajalco $35
Pera San Antonio la Isla $35 Manzanilla Santa Maria Ray6n $40
Chayote San Lucas Tepemajalco $22 Nopales Santa Marfa Ray6n $23
Papa Santa Marfa Jajalpa $25 Tunas Santa Marfa Jajalpa $12
Chicharrén Santa Marfa Jajalpa $140 Mandarinas Zaragoza $21
Semana 4 Lugar de origen Ciruelos San Antonio la Isla $25
Jitomate San Lucas Tepemajalco $18 Camote morado Santa Marfa Jajalpa $21
Tomate San Miguel Toto $22 Guayaba Tenancingo $55
Cebolla Calimaya $18 Aguacate Tenancingo $12
Papa Zaragoza $22 Lechuga romana Santa Marfa Jajalpa $18




5 " GOBIERNO DEL
&&@) ESTADO DE MEXICO

TES

TIANGUISTENCO

GASTRONOMIA'
Calabaza Santa Marfa Jajalpa $20 Pepinos Santa Marfa Jajalpa $30
Chile poblano San Francisco Putla $18 Haba verde San Lucas Tepemajalco $50
Chile serrano San Francisco Putla $14 Elotes San Lucas Tepemajalco $70
Chicharrén |Mexicaltzingo $140 Cilantro San Lucas Tepemajalco $5
Tejocote San Antonio la Isla $20 Nopales Santa Marfa Jajalpa $30
Chilacayote San Lucas Tepemajalco $50 Mandarina Zaragoza $35
Chayote San Lucas Tepemajalco $25 Camote café Santa Marfa Jajalpa $45
Camote café Zaragoza (Calimaya) $40 Camote morado Calimaya $35
Camote blanco Calimaya $35 Tejocote San Antonio la Isla $25
Camote amarillo Calimaya $30 Betabel Santa Maria Jajalpa $30
Semana 5 Lugar de origen Rébanos Santa Maria Jajalpa $25
Jitomate San Lucas Tepemajalco $22 Aguacate Tenancingo $40
Tomate San Miguel Toto $18 Manzanilla San Lucas Tepemajalco $10
Cebolla Calimaya $12 Epazote morado San Antonio la Isla $5
Chile manzano San Antonio la Isla $60
Chile poblano Calimaya $25
Zanahoria Santa Maria Jajalpa $12
Coliflor Santa Maria Jajalpa $15
Pepino Tenancingo $16
Papa Santa Marfa Jajalpa $18

Nota: elaboracion propia
Tabla 8

Clasificacion de los alimentos empleados para la planificacion de la carta

Clasificacion

Alimentos

Frutas Guayaba, manzana pinta, uva, mandarina, pera, ciruela, tejocote, manzana criolla, tuna, camote morado,
camote café, camote, amarillo, camote blanco, betabel.
Verduras Tomate, jitomate, cebolla, zanahoria, brécoli, papa, elote, nopales, lechuga romana, ejote, calabaza,

chile poblano, chile serrano, chile jalapefio, aguacate, haba verde, chayote, queso Oaxaca, crema de
rancho, chicharo, chicharron, chilacayote, coliflor, pepino, acelga, nabos, limoén, flor de calabaza,

champifiones, setas, col, poro, espinaca, rabanos.

Hierbas aromaéticas

Perejil, cilantro, epazote, manzanilla, epazote morado, menta, hierbabuena.

Nota: elaboracion propia

Una vez que se determinaron los alimentos de la temporada de otofio que se usarian

para los platillos, estos fueron disefiados, estandarizados y costeados, por lo que se crearon 7

paquetes de desayunos completos de 3 tiempos: (fruta, platillo, té o café), 9 paquetes de

comidas completas de 3 tiempos: (sopa, plato fuerte y postre) e iran variando los platos fuertes

cada dia, existiendo 2 opciones a elegir por dia y 8 bebidas de temporada con fruta natural

como puede observarse en la (Tabla 9).
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Propuesta de menu con ingredientes de temporada

Desayunos

Jugo natural de zanahoria con mandarina, chilaquiles verdes naturales, té o café.
Fruta papaya o melén, molletes naturales, té o café.

Jugo natural de zanahoria con mandarina, pan de dulce, huevos al gusto, té o café.
Huevos:

H. a la mexicana (jitomate, cebolla, chile serrano)

H. tortilla espafiola (papa, cebolla)

H. con vegetales (espinaca, zanahoria, calabaza, cebolla)
H. con salsa (salsa verde o salsa roja de jitomate)

Fruta papaya 0 meldn, pan de dulce, enchiladas verdes de pollo, té o café.

Agua de
temporada

Limon con pepino

Tuna con meta

Lima con betabel

Manzana pinta con apio y menta
Tejocote con tuna y menta

Jugos de
temporada

Zanahoria

Mandarina

Apio con nopal
Betabel con zanahoria
Higo con mandarina

Comidas
completas

Crema de zanahoria (zanahoria, apio, cebolla, crema de rancho, leche de rancho), chiles rellenos
en salsa roja (chiles poblanos, queso de rancho, jitomate, cebolla, ajo), postre (dulce de camote)
Sopa de flor de calabaza con elote y cebolla, tortitas de papa con ensalada (papa, huevo de
rancho, lechuga romana, espinaca, pepino), postre (flan de ciruelos, crema de rancho, huevo de
rancho)

Sopa de setas, gorditas de chicharrén en rojo (masa de maiz, epazote, cebolla, chicharrén,
jitomate chile jalapefio rojo), postre (flan de zanahoria, crema de rancho, huevo de rancho)
Crema de poblano con elote (poblano, cebolla, apio, leche de rancho, crema de rancho),
chicharron con nopales en salsa verde, postre (1)

Sopa de papa, coliflor con crema de rancho y queso de rancho, postre (2)

Sopa de haba, tortitas de calabaza (calabaza, cebolla, ajo, huevo de rancho, zanahoria) en salsa
roja (jitomate, cebolla, chile) postre (3)

Sopa de lentejas, (Ientejas, cebolla, jitomate) tortitas de huazontles en salsa verde (huazontle,
queso de rancho, huevo de rancho, tomate verde, chile serrano, cebolla) dulce de tejocote
(tejocote, piloncillo, canela).

Sopa de verdura (col, zanahoria, espinaca, chayote, cebolla, papa), tortitas de espinaca
(espinaca, queso de rancho, huevo de rancho, jitomate, chile, cebolla), dulce de guayaba
(guayaba, piloncillo, canela)

Crema de elote (elote, crema de rancho, leche de rancho, cebolla) tortitas de haba en salsa verde
(haba, tomate, chile, epazote, cebolla, huevo de rancho, queso de rancho), manzanas con crema
(manzana criolla, crema de rancho, piloncillo)

Crema de chicharrén (chicharrén, crema de rancho, leche de rancho, cebolla) longaniza con
papas en verde (longaniza, papas, tomate, chile, cebolla) yogurt natural con fruta (yogurt de
bulgaros, fruta de temporada)

Nota: elaboracién propia
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3.3.1 El Equipo, Utensilios e Ingredientes Necesarios para Producir los Alimentos y
Bebidas

3.3.2 Equipo Mayor, Equipo Menor y Equipo del Salon

Con ayuda del (Anexo 3y 4) se realizé las (Tablas 10, 11 y 12) en donde se realiz6 una
comparacion entre dos proveedores para conocer un aproximado de inversion en donde se
anotd el equipo mayor, el equipo menor y el equipo del salén que serd necesario para utilizar,
la cantidad y el precio del utensilio y equipo, se calculé el total de ambos proveedores para
tomar la decision de cuél seria el conveniente, se eligio el primer proveedor para realizar las
compras del equipo mayor que son 10 elementos de igual forma del equipo menor con 33
elemento y para el equipo del salén se consideré el proveedor 1 contemplando 14 elementos.
Para concluir, el costo total del equipo mayor es de 170,567.00 pesos mexicanos, del equipo
menor es de 25,616.00 pesos mexicanos y del equipo del salén son 42,830 pesos mexicanos.

Tabla 10
Cotizacion del equipo mayor

Equipo Mayor

Proveedor 1 Proveedor 2
No. | Descripcion Cantidad Pesos Monto M.N. Cantidad Pesos Monto M.N.
1 Estufa completa 1 $ 35,899.00 $ 35,899.00 1 $40,456.00 $40,456.00
Refrigerador industrial
2 4 puertas 1 $ 28,650.00 $ 28,650.00 1 $45,689.00 $45,689.00
3 Congelador 1 $15,670.00 $ 15,670.00 1 $10,321.00 $10,321.00
4 Mesa de trabajo 2 $10,750.00 $21,500.00 2 $8,769.00 $17,538.00
5 Tarja 1 $ 12,550.00 $ 12,550.00 1 $25,700.00 $25,700.00
6 Trampas de grasa 2 $8, 550.00 $17,100.00 2 $11,245.00 $22,490.00
Calentador solar 8
7 tubos 1 $ 6,000.00 $ 6,000.00 1 $10,680.00 $10,680.00
8 Purificador de agua 2 $ 8,265.00 $ 16,530.00 2 $5,490.00 $10,980.00
9 Focos ahorradores 6 $28.00 $168.00 6 $103.00 $618.00
10 | Estantes 3 $5,500.00 16,500.00 3 $7,900.00 $23,700.00
TOTAL $170,567.00 $208,172.00

Nota: elaboracion propia
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Tabla 11

Cotizacion del equipo menor

Equipo Menor

Proveedor 1 Proveedor 2
No. | Descripcion Cantidad Pesos Monto M.N. Cantidad Pesos Monto M.N.
Cucharas de $95.00 $380.00
1 servicio 4 $80.00 $320.00 4
2 Palas de madera 4 $20.00 $80.00 4 $35.00 $140.00
3 Rayador 1 $280.00 $280.00 1 $300.00 $300.00
Exprimidor para $550.00 $550.00 $750.00 $750.00
4 jugos 1 1
6 Cacerola grande 3 $1,200.00 $3,600.00 3 $1,090.00 $3270.00
Cacerola $750.00 $2,250.00 $890.00 $2670.00
7 mediana 3 3
8 Pocillo 5L 2 $600.00 $1,200.00 2 $573.00 $1146.00
10 Colador 2 $140.00 $280.00 2 $100.00 $200.00
12 Colador grande 2 $220.00 $440.00 2 $280.00 $560.00
13 Sartén con teflén 3 $750.00 $2,250.00 3 $860.00 $2,580.00
14 | Volteador 2 $100.00 $200.00 2 $89.00 $178.00
15 | Jarade cristal 4 $300.00 $1,200.00 4 $350.00 $1,400.00
16 | Vitrolero 3 $1400.00 $420.00 3 $890.00 $2,670.00
17 | Bowl grande 4 $750.00 $750.00 4 $670.00 $670.00
18 | Bowl mediano 4 $520.00 $520.00 4 $550.00 $2200.00
19 Bowl pequefio 4 $380.00 $380.00 4 $355.00 $1,420.00
20 Tabla blanca 2 $283.00 $566.00 2 $380.00 $760.00
21 Tabla verde 2 $405.00 $810.000 2 $568.00 $1,136.00
22 Tabla amarilla 2 $405.00 $810.00 2 $568.00 $1,136.00
23 Cuchillo chef 3 $120.00 $360.00 3 $150.00 $450.00
24 Olla exprés 1 $1,350.00 $1,350.00 1 $1,580.00 $1,580.00
25 Bascula 1 $800.00 $800.00 1 $1,020.00 $1,020.00
26 Cubos de 5L 6 $200.00 $1,200.00 6 $220.00 $1,320.00
27 Cubetas 3L 6 $320.00 $1,920.00 6 $450.00 $2,700.00
28 Licuadora 1 $1,800.00 $1,800.00 1 $1,760.00 $1,760.00
29 Batidor globo 1 $80.00 $80.00 1 $75.00 $75.00
30 Cucharon 3 $90.00 $270.00 3 $65.00 $195.00
31 Coludos 3 $607.00 $1,821.00 3 $755.00 $2,265.00
32 Miserable 2 $80.00 $160.00 2 $95.00 $190.00
33 Taza medidora 2 $75.00 $150.00 2 $89.00 $178.00
Total $25,616.00 $35,299.00

Nota: elaboracion propia
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Equipo para el salén
Proveedor 1 Proveedor 2
Descripcion Cantidad Pesos Monto M.N | Cantidad2 | Pesos 2 Monto M.N
2

1 Banca mesa

plegable 4sillas | 7 $3,200.00 $22,400.00 | 7 $3,500.00 $24,500.00
2 Vasos cortos 30 $38.00 $1,140.00 40 $41.00 $1,640.00
3 Vasos jaiboleros | 30 $15.00 $450.00 40 $18.00 $720.00
4 Tenedores 40 $14.00 $560.00 35 $12.00 $420.00
5 Cucharas

Soperas 40 $14.00 $560.00 35 $12.00 $420.00
6 Cucharas

Cafeteras 40 $14.00 $560.00 35 $14.00 $490.00
7 Cuchillo

cubierto 20 $14.00 $280.00 20 $14.00 $280.00
8 Platos hondos 40 $80.00 $3,200.00 35 $83.00 $2,905.00
9 Platos

extendidos 40 $110.00 $4,400.00 35 $120.00 $4,200.00
10 Plato repostero | 40 $83.00 $3,320.00 35 $85.00 $2,975.00
11 Taza para caf¢ 40 $65.00 $2,600.00 | 35 $70.00 $2,450.00
12 $

Plato cafetero 40 45.00 $1,800.00 35 $40.00 $1,400.00
13 Servilleteros 7 $30.00 $210.00 7 $25.00 $175.00
14 Tortilleros 30 $45.00 $1,350.00 30 $40.00 $1,200.00

$42,830.00 $43,775.00
Total Total

Nota: elaboracion propia
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3.3.3 Materia Prima

Con ayuda del recetario que previamente se realiz6 en un formato (Anexo 6) para un previo
control de los insumos e identificacion de los ingredientes que se tiene que comprar al iniciar
la apertura del restaurante de cocina estacional y proximidad, con ello se realizé la (Tabla 13)
donde se asigno codigos, nombre del articulo, categoria, proveedor, unidad de medida, precio
por unidad de media y un apartado de nota donde se colocan las caracteristicas necesarias para

el producto en total son 63 articulos adquirir.

Tabla 13
Inventario
INVENTARIO de ALIMENTOS
L . Precio por
De§cr|p0|0n del Categoria Proveedor Ulead de unidadpde Notas
articulo medida .
Codigo medida
1 Sal Seco Garis Kg $16 2k sal fina
2 Aceite Abarrotes Garis L $54 Galén de 101
3 Agua Abarrotes 3B L $10 Garrafon de 201
4 Canela Secos Garis Kg $60 % kg en raja
5 Piloncillo Secos Garis Kg $35 1 kg
6 Lentejas Abarrotes Garis Kg $35 5 kg a granel
7 Frijol Abarrotes Garis Kg $30 5 kg de frijol pinto
8 Tomate Verdura Mercado Kg $25 2 kg no mallugados
9 Jitomate Verdura Mercado Kg $18 2kg no mallugados
10 Cebolla Verdura Mercado Kg $25 2kg
11 Zanahoria Verdura Mercado Kg $16 5kg
12 Brocoli Verdura Mercado Kg $14 1kg
13 Papa Verdura Mercado Kg $24 3kg
14 Elote Verdura Mercado Kg $50 1kg con hojas
15 Nopales Verdura Mercado Kg $10 Y kg con espinas
16 Lechuga romana Verdura Mercado Kg $12 2 kg fresca
17 Ejote Verdura Mercado Kg $17 1kg
18 Calabaza Verdura Mercado Kg $22 2kg
19 Chile poblano Verdura Mercado Kg $20 1kg
20 Chile serrano Verdura Mercado Kg $25 Y2 kg
21 Cilantro Verdura Mercado Kg $5 Y2 kg fresco
22 Perejil Verdura Mercado Kg $5 Y4 kg fresco
23 Menta Verdura Mercado Kg $5 Y4 kg fresca
24 Hierba buena Verdura Mercado Kg $5 Y4 kg fresca
25 Guayaba Fruta Mercado Kg $15 1kg
26 Manzana pinta Fruta Mercado Kg $28 2kg
27 Mandarina Fruta Mercado Kg $15 7Kg
28 Pera Fruta Mercado Kg $31 2kg
29 Ciruela Fruta Mercado Kg $20 1kg
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30 Tejocote Fruta Mercado Kg $24 2kg
31 Aguacate Fruta Mercado Kg $45 1kg no tan maduros
32 Haba verde Verdura Mercado Kg $50 1kg
33 Chicharron Verdura Mercado Kg $140 1kg
34 Chayote Verdura Mercado Kg $22 1kg
35 Chile jalapefio Verdura Mercado Kg $19 Y2 kg
36 Manzana criolla Fruta Mercado Kg $35 2 kg
37 Espinaca Verdura Mercado Kg $16 Y kg fresca
38 Acelga Verdura Mercado Kg $18 Y2 kg fresca
Queso Oaxaca de Refrigerador Mercado Kg $100
39 rancho Y2 kg
40 Crema de rancho Refrigerador Mercado L $50 11
41 Chicharo Verdura Mercado Kg $16 1kg
42 Chilacayote Verdura Mercado Kg $40 1 kg
43 Flor de calabaza Verdura Mercado Kg $35 1kg fresca
Nabos Verdura Mercado Kg $35
44 Y kg frescos
45 Coliflor Verdura Mercado Kg $20 2kg
46 Pepinos Verdura Mercado Kg $18 1kg
47 Limén Fruta Mercado Kg $35 2kg
48 Champifiones Verdura Mercado Kg $46 1kg
49 Setas Verdura Mercado Kg $70 1kg
50 Epazote Verdura Mercado Kg $5 Ya kg
51 Col Verdura Mercado Kg $25 % kg
52 Poro Verdura Mercado Kg $18 Y kg
53 Tunas Fruta Mercado Kg $30 2kg
54 Manzanilla Fruta Mercado Kg $10 Y4 kg fresca
55 Camote morado Fruta Mercado Kg $25 Y2 kg
56 Camote café Fruta Mercado Kg $40 ¥ kg
57 Camote blanco Fruta Mercado Kg $35 Y kg
58 Camote amarillo Fruta Mercado Kg $30 Y2 kg
59 Epazote morado Verdura Mercado Kg $15 Ya kg
60 Betabel Fruta Mercado Kg $25 Y kg
61 Rébanos Verdura Mercado Kg $25 Ya kg
62 Huevos Abarrotes Mercado Kg $54 1kg
63 Mantequilla Refrigerador Mercado Kg $35 Y2 kg
64 Harina Secos Garis Kg $20 1k
Total $1,873.00

Nota: elaboracion propia
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3.3.4 Disefio de la Carta

La carta es uno de los instrumentos importantes dentro del establecimiento ya que es
una herramienta de comunicacion y venta con los consumidores puesto que es la imagen de la
empresa y es lo que permitira incrementar o reducir las ventas de acuerdo al disefio elegido,
asimismo tomando en cuenta a Montilla (2015) quien refiere que para el disefio de la carta que
es conveniente considerar: el nombre del restaurante, los colores predominantes que sera
utilizado para la decoracion del establecimiento, originalidad y creatividad, el papel a utilizar,
la forma de la carta puede ser diptico o triptico y el tamafio de la carta, el cual depende del

namero de las especialidades del establecimiento.

Por lo que los pasos que siguieron para el disefio de la carta de acuerdo con Torres

(2016) son los siguientes:

1. En primer lugar, en el lado superior derecho se coloco el nombre del establecimiento y en
lado superior izquierdo una imagen alusiva a los alimentos que se estaran utilizando para
la elaboracion de los platillos.

2. Posteriormente se determind el formato de la carta y sus secciones las cuales en la primera
carta que son de los desayunos abarcan 3 secciones las cuales cada una de ellas cuenta con
paquetes de desayunos completos para elegir segun su preferencia del cliente (Figura 9),
la segunda carta que es de comidas completas de igual forma son 3 secciones con paquetes
de comida completos a elegir (Figura 10) y la carta de bebidas es de una sola seccién
contemplando todas las bebidas que se ofreceran (Figura 11). Cabe aclarar que para la
eleccion de los paquetes se tom6 como base los resultados del estudio de mercado.

3. El siguiente paso fue crear los paquetes de desayunos y de comidas junto con el nombre
en como seran reconocidos por el cliente, lo cual llevo a crear nombres comunes con la
zona en donde se iniciara el establecimiento.

4. Después se hizo una carta solo con bebidas como jugos de frutas y aguas de frutas de
temporada ya que esa informacidn se baso con los datos obtenidos mediante el estudio de

mercado.
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5. Por ultimo, se eligio la colorimetria, de acuerdo con Flores (2017) los colores que se
eligieron para la carta fueron el verde, blanco, naranja claro, negro y un tipo de letra visible

y comprensible para el comensal.
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Figura 9
Carta menu de desayunos completos

v,
Casa Manjar

Desayunos

Completos

El gladiador:

Chilaquiles,
zanahoria o

jugo  de
fruta de
temporada, té o café....

Pa’que amarre:

Enchiladas,
zanahoria o

jugo de
fruta de
temporada, té o café......

El chalan:

Huevos al albaiiil , jugo de apio
con mandarina o
temporada, té o café......

fruta de

El ultimo dia:

Molletes, jugo de apio con
mandarina o fruta de temporada,
téocafé......

A solo $70.00

El tio Simon:

Tortilla jugo de
mandarina o fruta de temporada, té

espafiola,

Fl buen Mexicano:

Huevos a la mexicana, jugo de
betabel con zanahoria o fruta de
temporada, té o café.......

La fitness:

Huevos con vegetales, jugo de
mandarina o fruta de temporada, té
o café. ...

Nota: elaboracion propia
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v
Casa TN

Comidas
Completas

Gloria:

Sopa de setas, gorditas de
chicharrény flan de zanahoria...

La Miroslava :

Crema de poblano, chicharréon con
nopalesy dulce de camote......

La guiera :

Sopa de papa, coliflor con cremay
flan de ciruelo......

Tia Tona:

Sopa de haba, tortitas de calabaza,
y flan de zanahoria......

A solo $60.00

El valiente:

Crema de zanahoria, chiles rellenos y
dulce de camote......

Campesino:
Sopa de flor de calabaza, tortitas de
papay flan de ciruelo......

Elregidor:

Sopade lentejas, tortitas de huazontles-
dulce de tejocote......

Nana:

Crema de elote, tortitas de haba y
manzanas con crema......

Dona Lola:

Crema de chicharrén, longaniza con

papas y vyogurt con fruta de

temporada.....

Nota: elaboracion propia
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Figura 11
Carta menu de bebidas

Bebidas de
temporada

Jugo de mandarina.......

Jugo de mandarina, apio y nopal.......
Jugo de zanahoria.......

Jugo de zanahoriay betabel ......

Jugo de mandarinay lima......

A s0lo $20.00

el vaso

Aguade manzana, apioy menta...... 350 mililitros.

Agua de pepino conlimén.......

Agua de tuna con menta......

Nota: elaboracion propia
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3.4 Constitucion de la Empresa

Se opto por el régimen de Persona Fisica para la apertura del establecimiento de comida
ya que al ser un proyecto donde solo se hara cargo una sola persona que aportara el capital y
asimismo la beneficiada de las utilidades teniendo el control y la responsabilidad total de la
empresa. De acuerdo con lo que menciona Hernandez et al. (2021) una empresa constituida
como una persona fisica implica asumir todas las responsabilidades y derechos que conlleve
el establecimiento junto con los aspectos legales y tributarios que sean de la misma entidad
aceptando y garantizando todos los aspectos anteriores con sus propios bienes y si llegase ser
acreedores de alguna deuda por parte de la empresa. A continuacion, se enlistan las ventajas y

obligaciones de constituirse como persona fisica (Adriano, 2018).

e Los regimenes de impuestos son mas favorables.

e La constitucion de la empresa no esta complicada, se requieren menos tramites, el
proceso es mas rapido y la documentacion solicitada es menor.

e El costo para constituir la empresa es menor.

e Cambiar de giro en la empresa es mucho mas sencillo.

e Los requerimientos contables son menos exigentes.

e Es mas facil de liquidar o vender.

e Todo el control pertenece a una sola persona.

e Se puede aumentar o disminuir el patrimonio de la empresa sin necesidad de tantos
tramites.

e Una persona aporta todo el capital.

e Solo una persona es beneficiaria de las utilidades.
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3.4.1 Tramites Necesarios para Iniciar una Empresa u Organizacion
En la actualidad para la apertura de una organizacion en México se necesitan ciertos
tramites y procesos que deben de llevarse a cabo, respecto a los tramites sé que identificaron

se muestran en la (Tabla 14), asi como sus costos.

Con respecto a la licencia de funcionamiento para iniciar un negocio, se acudid
presencialmente al Ayuntamiento del municipio de San Antonio la Isla, al departamento de
Desarrollo Econdmico Gobernacion, Servicio de Atencion Réapida de Empresas (SERE) y
Movilidad y Mejora Regulatoria, quienes proporcionaron los formatos necesarios para la
apertura del establecimiento: solicitud de tramites de actividad o servicio (Anexo 7), croquis

del establecimiento (Anexo 8) y licencia de funcionamiento (Anexo 9).

Para poder llevar a cabo el trdmite antes mencionado, primero es necesario llevar los
siguientes documentos al departamento de Desarrollo Econémico:

e Llenar la solicitud de tramites de actividades comerciales o servicios (expedida por la
direccion de Desarrollo Econémico).

e ldentificacién oficial vigente del solicitante (credencial de elector, pasaporte vigente o
cedula profesional).

e Carta poder en caso de que lo realice un tercero.

e Comprobante de Domicilio del establecimiento comercial vigente (recibo de pago de
luz, agua, predial, teléfono, etc).

e Visto bueno del area de proteccién civil.

e CURP.

e 2 fotografias de la fachada.

e RFC.

e Pago de Licencia en H. Ayuntamiento de San Antonio la Isla en el departamento de
Tesoreria de acuerdo con la Tabla de Cddigo Financiero elaborado por el mismo y al

giro correspondiente de la empresa.

Con respecto al Visto Bueno de Proteccion Civil a pesar de ser un tramite gratuito, se

considero, anexar el costo del efectivo que se invertira en los insumos que conformarén el
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Botiquin de Primeros Auxilios y las sefializaciones requeridas para poder obtener la

autorizacion y cumplir con el tramite.

Una vez entregados, el departamento generara, llenard y sellara el formato finalizando
la Licencia de Funcionamiento. Es importante tener en cuenta que una vez aprobada la licencia

el pago correspondiente tendrd que realizarse en el H. Ayuntamiento de San Antonio la Isla

anualmente.

Tabla 14

Lista de tramites necesarios para iniciar una empresa u organizacion

Tramite Costo
Autorizacion de uso de denominacién Tramite gratuito
Registro de Marca ante el IMPI $2,457.79 MXN
Constitucion de la sociedad ante un notario (Acta constitutiva) $15,000.00 MXN
Inscripcion al registro federal de contribuyentes (Alta ante Hacienda, SAT) Tramite gratuito
E. Firma emitida por el Servicio de Administracion Tributaria (SAT) Tramite gratuito
Inscripcién ante el Registro Publico de la Propiedad y Comercio (RPPC) $2,600.00 MXN
Alta patronal ante el IMSS Tramite gratuito
Licencia de funcionamiento $769.66 MXN
Visto bueno de Proteccion Civil (considerar lo que se debe comprar para cumplir con las Tramite gratuito
disposiciones de Proteccion Civil) $3,500.00
Total $24,327.45 MXN

Nota: Elaboracién propia con base en los tramites y precios obtenidos de la pagina oficial de la Secretaria de Economia del Estado de
Meéxico e informacidn proporcionada por parte del departamento de Desarrollo Econémico Gobernacion, SARE y Movilidad y Mejora

regulatoria del municipio.

3.4.2 Filosofia Organizacional: Mision, Vision y Valores

Una empresa u organizacion tiene por esencia una personalidad que dara indicios a
ciertas pautas y valores que seran guias para un camino exitoso dando asi su propia identidad
que la diferenciara de la competencia (Toran 2016), por lo que la filosofia organizacional de
Casa Manjar esta compuesta de la mision, vision y valores que la representaran, considerando
que no importa el tamafio del establecimiento y buscando enfocar hacia donde se quiere llegar

a largo plazo:
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e Mision de la Cocina Manjar: brindar a nuestros clientes platillos de comida casera de alta
calidad con productos de temporada y frescos e higiénicamente elaborados, satisfaciendo
las necesidades de los clientes.

e Vision de la Cocina Manjar: ser una empresa original y profesional en el sector
gastronomico, ocupando alimentos de temporada y locales, ademas a estar a la vanguardia
de servicios y productos de excelencia hacia los clientes.

e Valores de la Cocina Manjar: trabajo en equipo (fomentar la lealtad, la union y la empatia
al aportar nuevas ideas, cumpliendo nuestras metas), calidad (excelencia en todo lo que
hacemos), respeto (un trato calido y educado entre colaboradores y hacia los clientes),
igualdad (todos somos valiosos como uno mismo y merecemos ser tratados de igual

forma).

3.4.3 Estructura Organizacional

De acuerdo a Nifio (2018) un organigrama de una empresa es un esquema grafico que
representa la escritura interna de una organizacion, reflejando las relaciones jerarquicas y las
competencias de la misma, el cual brinda informacion esencial sobre la estructura
departamental, asimismo el organigrama sirve para detectar fallos en la estructura
organizacional la cual es una herramienta valiosa para optimizar la gestion de los recursos

humanos pues permite detectar los roles y tareas que pueden llegarse a duplicar.

Se creo un organigrama identificando las areas y puestos que conformaran a la empresa
(Figura 12). La base y puestos principales de la organizacion pertenecen al Administrador
General el cual seré la cabeza principal del establecimiento, estar cargo de los demas puestos
llevando la maxima responsabilidad desarrollando la mayor parte de las funciones dentro del
mismo, luego el Chef en turno (2) seré el encargado de dar el sabor y sazén a los platillos y de
la produccion , Mesero 1 se encargara de la elaboracion de los jugos de la mafiana y de las
bebidas calientes asi como la atencion al cliente, Mesero 2 se encargara de preparar las cosas
para el servicio de la tarde en la preparacion de las agua de temporada, la atencion al cliente,
el Ayudante General se encargara principalmente de lavar la loza y todos los utensilios que se
ocupan en general, se encargara de la limpieza de los sanitarios y ayudara a la limpieza de

cocina.
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Figura 12
Estructura Organizacional

Nota: elaboracion propia
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3.4.4 Actividades y Funciones de los Colaboradores
Se considero un formato (Anexo 6) en la cual se describen las actividades a realizar
en el area, el perfil que se necesita para esa area de trabajo, afiadiendo descripciones
generales, obligaciones, habilidades que se necesitan y el conocimiento que se tiene sobre
el perfil necesario ver (Tablas 15,16,17,18 y 19).

Tabla 15
Descripcion y perfil del puesto

\/ Administrador General.

wa THanjc

OBJETIVO DEL PUESTO: Tener vision de planificar, organizar, dirigir y controlar, disefiar estrategias para guiar a la empresa por un buen camino,
también ser un portavoz de las relaciones externas, ser capaz de tomar decisiones, saber motivar al personal, supervisar que el trabajo se haga correctamente,
fungir como mediador en el medio laboral, reclutar personal y gestionar el talento humano.

DATOS DEL PUESTO

Titulo del Puesto

Administrador General.

Avrea a la que pertenece

Administracion general.

Puesto al que reporta

Ninguno.

Puestos que le reportan

Chef ejecutivo.

Relaciones del cargo

Internas: Todas las areas.
Externas: Clientes, proveedores, instituciones gubernamentales.

PERFIL DEL PUESTO

Experiencia laboral requerida 3 afios.

Género Indistinto.

Edad 30 a 45 afos.

Disponibilidad para viajar Si.

Idiomas Ingles 30%.

Educacion: Licenciatura en Administracién o

Licenciatura en Gastronomia.

Conocimientos

Contabilidad, gastronomia, administracion, marketing.

Formacion
(conocimientos adicionales a su profesién)

Uso de Microsoft Excel, Word.
Manejo de redes sociales.
Escritura buena.

Expresion oral excelente.

Habilidades

Toma de decision.
Liderazgo.
Responsabilidad.
Trabajo en equipo.
Respetuoso.
Honesto.

Carisma.
Empdético.

Competencias laborales

Dirigir al equipo de trabajo hacia el éxito.
Calidad de trabajo.

Trabajo sin supervision.

Actitud y aptitud en negociaciones.

ROLES Y RESPONSABILIDADES 1. Supervisar las areas y organizar al personal para que realicen sus actividades
correctamente.
2. Encargarse de surtir las areas de la materia prima o equipo que necesiten.
3. Encargarse de pagar ndminas, proveedores o algun requerimiento de pago del

establecimiento.
Atencion al cliente en el mostrador.
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Estrategias de ventas.

Estrategia de publicidad.

Representar a la empresa.

Las presentes responsabilidades son enunciativas mas no limitativas.
Se encargara de la caja y trato directo con el cliente.

© LN O

AUTORIDAD REFERE A SUS | Suspender actividades siempre y cuando sea necesario 0 en casos especiales como en
RESPONSABILIDADES algin desastre natural (temblores, huracanes, incendios, inundaciones etc.) algin tipo de
peligro (asaltos, fugas etc.) o por falta de recursos monetarios.

Elabord Revisa Vo.Bo.
Administrador General. Administrador General. Administrador General.
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Descripcion y perfil del puesto
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Chef Ejecutivo

OBJETIVO DEL PUESTO: Elaborar, planear, crear, innovar, solucionar, dirigir y disefiar nuevos platillos para varear el ment por temporada, mejorar

platillos en sabores y texturas para el agrado del cliente.

DATOS DEL PUESTO

Titulo del Puesto

Chef ejecutivo.

Avrea a la que pertenece

Cocina.

Puesto al que reporta

Administrador General.

Puestos que le reportan

Capitan de meseros.

Relaciones del cargo

Internas: Con todas las éreas.

PERFIL DEL PUESTO

Experiencia laboral requerida 3 afos.

Género Indistinto.

Edad 24 a 35.

Disponibilidad para viajar No.

Idiomas Ingles 30%.

Educacion: Técnico en Alimentos y Bebidas.

Conocimientos

Preparacién de platillos.

Decoracién de platillos.

Innovacién y creatividad de platillos.
Creacion de menus.

Saber de alimentos de temporada.

Formacion
(conocimientos adicionales a su profesion)

Expresion oral y escritura excelente.
Conocimiento bésico de Microsoft Office (Word y Excel).

Habilidades

Liderazgo.
Trabajo en equipo.
Tolerancia.
Responsabilidad.

Competencias laborales

Trabajo de calidad.

Trabajo empético con los compafieros.
Trabajo sin supervision.

Aprendizaje continuo.

Iniciativa propia.

ROLES Y RESPONSABILIDADES

1. Crear recetas con productos de temporada.

2. Elaborar lar recetas.

3. Mejorar recetas ya creadas.

4. Realizar el montaje de platillos.

5. Ensefiar la preparacion de la produccion.

6. Las presentes responsabilidades son enunciativas mas no limitativas.

AUTORIDAD REFERE A SUS

RESPONSABILIDADES

Suspender servicio de cocina cuando sea necesario 0 bajo alguna circunstancia obligatoria ya
sea porque la produccion se termind por completo y no se encuentren los insumos necesarios.

Negar algun platillo (solo sino hay los ingredientes necesarios o se terminara la produccién

de este).

Elaboro
Administrador General.

Revisa
Administrador General.

Vo.Bo.
Administrador General.
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Descripcion y perfil del puesto
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Capitan de Meseros

OBJETIVO DEL PUESTO: Planificar y supervisar el servicio, brindar excelente calidad de atencion al cliente, Aplicar estrategias de venta para incrementar
las mismas, elaborar bebidas basicas tanto calientes como frias.

DATOS DEL PUESTO

Titulo del Puesto

Capitan de meseros.

Avrea a la que pertenece

Piso/comedor /salén.

Puesto al que reporta

Chef ejecutivo.

Puestos que le reportan

Mesero y ayudante general.

Relaciones del cargo

Internas: Con los compafieros de trabajo.

PERFIL DEL PUESTO

Experiencia laboral requerida 3 afos.

Género Indistinto.

Edad 24 a 30 afios.
Disponibilidad para viajar No.

Idiomas No.

Educacion: Preparatoria terminada.

Conocimientos

Atencion al cliente.

Ventas de productos.

Como ofrecer un producto.

Conocimiento de computadoras y sistemas de captura Microsoft office basico.

Formacion
(conocimientos adicionales a su profesion)

Tener una excelente expresion oral hacia los clientes y buena escritura.
Conocimientos sobre bebidas basicas.

Habilidades

Responsabilidad.
Trabajo en equipo.
Amabilidad.
Tacto al cliente.

Competencias laborales

Trabajo sin supervision.

Trabajo de calidad.

Comunicacion efectiva.

Capacidad para realizar varias tareas.

ROLES Y RESPONSABILIDADES

Preparacion de jugos.

Preparacion del salon por la mafiana.
Mantener el area limpia.
Preparacion de bebidas calientes.
Atender a los clientes.

Dar servicio a la hora indicada.

o g wDN e

AUTORIDAD REFERE A
RESPONSABILIDADES

SUS

Podra cambiar las bebidas de temporada siempre y cuando no se encuentres los ingredientes
necesarios.

También podra cancelar bebidas calientes cuando se termine dicho producto o no funcione
alguna maquina.

Elaboro
Chef Ejecutivo.

Vo.Bo.
Administrador General.

Revisa
Administrador General.
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Descripcion y perfil del puesto
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Mesero

OBJETIVO DEL PUESTO: Brindar atencién de excelente calidad al cliente, incrementar las ventas diarias, preparacion de bebidas, organizacion al

momento de estar en servicio, tener un desempefio proactivo.

DATOS DEL PUESTO

Titulo del Puesto

Mesero.

Avrea a la que pertenece

Piso/salén/comedor.

Puesto al que reporta

Capitan de meseros.

Puestos que le reportan

N/A.

Relaciones del cargo

N/A.

PERFIL DEL PUESTO

Experiencia laboral requerida

4 meses minimo.-

Género Indistintos.

Edad 22 a 30 afios.
Disponibilidad para viajar No.

Idiomas No.

Educacion: Preparatoria terminada.

Conocimientos

Atencion al cliente.

Ventas de productos.

Como ofrecer un producto.

Conocimiento de computadoras y sistemas de captura Microsoft office basico.

Formacion
(conocimientos adicionales a su profesion)

Tener una excelente expresion oral hacia los clientes y buena escritura.
Conocimientos sobre bebidas basicas.

Habilidades

Responsabilidad.
Trabajo en equipo.
Amabilidad.
Tacto al cliente.

Competencias laborales

Trabajo sin supervision.

Trabajo de calidad.

Comunicacion efectiva.

Capacidad para realizar varias tareas.

ROLES Y RESPONSABILIDADES 1  Preparacion de aguas de temporada.
2 Preparacion del salon por las tardes.
3 Mantener el area limpia.
4 Preparacion de bebidas calientes.
5  Atender al cliente.
6  Dar servicio a la hora indicada.
7  Dejar limpio el salén después del cierre.
8  Dejar el equipo menor y mayor limpio para la apertura del dia siguiente.
AUTORIDAD REFERE A SUS | N/A
RESPONSABILIDADES
Elabor6 Revisa Vo.Bo.
Chef Ejecutivo. Administrador General. Administrador General.
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Descripcion y perfil del puesto
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Ayudante General.

OBJETIVO DEL PUESTO: Colaborar en la limpieza de las areas y de los sanitarios, ayudar en las areas que soliciten su apoyo teniendo un excelente
desempefio, obtener conocimiento sobre productos de limpieza.

DATOS DEL PUESTO

Titulo del Puesto

Ayudante general.

Avrea a la que pertenece Cocina.
Puesto al que reporta Capitan de meseros.
Puestos que le reportan N/A.
Relaciones del cargo N/A.
PERFIL DEL PUESTO
Experiencia laboral requerida N/A.
Género Indistinto.
Edad 20 a 45 afios.
Disponibilidad para viajar No.
Idiomas No.
Educacion: Preparatoria terminada.
Saber limpiar.

Conocimientos

Estar al tanto de la limpieza de los sanitarios.

Saber lavar loza, cristaleria, plaque.

Noci6n de cocina.

Saber utilizar quimicos como cloro, jabén, fabuloso etc.

Formacion
(conocimientos adicionales a su profesion)

Tener conocimientos de quimicos industriales y detergentes que se utilizaran
para la limpieza.
Tener buenas préacticas de higiene.

Habilidades

Rapidez.
Responsabilidad.
Trabajo en equipo.
Calidad de trabajo.

Competencias laborales

Trabajo sin supervision.

Trabajo de calidad.

Comunicacién efectiva.

Capacidad para realizar varias tareas.

ROLES Y RESPONSABILIDADES

9  Lavar sanitarios.

10 Limpiar pisos.

11  Lavar loza.

12 Lavar cristaleria.

13 Lavar plaque.

14 Ayudar en las demas areas.

15 Mantener todo en orden.

16  Las presentes responsabilidades son enunciativas méas no limitativas.

AUTORIDAD REFERE A
RESPONSABILIDADES

SUS

Tendré la autoridad y la obligacion de administrar los quimicos y detergentes en cantidades
exactas sin sobre pasar o dafiar su integridad o de los demas.

Elaboro
Chef Ejecutivo.

Revisa
Administrador General.

Vo.Bo.
Administrador General.
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3.4.5 Horario de Funcionamiento del Establecimiento

Los horarios son un gran apoyo para el control correspondiente para el buen

funcionamiento del negocio con ayuda de la Ley Federal del Trabajo (2024) se analizé el

capitulo Il Jornada de Trabajo y el capitulo 11 Dias de Descanso, en la (Tabla 20) se observan

los articulos resumidos que se tomaron en cuenta para la estructurar de los horarios de los

colaboradores.

Tabla 20

Ley Federal del Trabajo

Articulos de la Ley Federal del Trabajo

Capitulo 11 Jornada de Trabajo

Avrticulo 58.

La jornada de trabajo es el tiempo durante el cual el trabajador esta a disposicion del patrén para prestar su trabajo.

Avrticulo 59.

El trabajador y el patron fijaran la duracién de la jornada de trabajo, sin que pueda exceder los maximos legales.

Avrticulo 61.

La duracién méaxima de la jornada sera: ocho horas la diurna, siete la nocturnay siete horas y media la mixta estos

ayudaron a establecer el horario de entrada y de salida de los colaboradores.

Avrticulo 63.

Durante la jornada continua de trabajo se concedera al trabajador un descanso de media hora, por lo menos con

ello se opt6 por dar 1 hora de descanso a cada uno.

Articulo 66.

Podra también prolongarse la jornada de trabajo por circunstancias extraordinarias, sin exceder nunca de tres
horas diarias ni de tres veces en una semana. Las horas de trabajo extraordinario se pagaran con un ciento por

ciento mas del salario que corresponda a las horas de la jornada.

Avrticulo 68.

Los trabajadores no estan obligados a prestar sus servicios por un tiempo mayor del permitido de este capitulo.
La prolongacion del tiempo extraordinario que exceda de nueve horas a la semana obliga al patron a pagar al
trabajador el tiempo excedente con un doscientos por ciento més del salario que corresponda a las horas de la

jornada, sin perjuicio de las sanciones establecidas en esta ley.

Capitulo 111 Dias de Descanso

Articulo 69.

Por cada seis dias de trabajo disfrutara el trabajador de un dia de descanso, por lo menos, con goce de salario

integro.

Avrticulo 71.

En los reglamentos de esta ley se procurara que el dia de descanso semanal sea el domingo. Los trabajadores que
presten servicio en domingo tendran derecho a una prima adicional de un veinticinco por ciento, por lo menos,

sobre el salario de los dias ordinarios de trabajo.

Nota: Elaboracién propia.
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Como se puede observar en la (Tabla 21), el personal trabajara de martes a domingo de

8 de la manana a las 8 de la noche para poder dar flexibilidad a los clientes en el consumo de

nuestros alimentos.

Tabla 21
Horarios de servicio de los colaboradores
Puestos Horario Descanso Tiempo de Total, de
Laboral descanso jornada
Administrador General. 8:00 am Lunes 1 hora 48 hrs/sem
17:00 pm
Chef en Turno (2) 6:00 am Lunes 1 hora 48 hrs/sem
3:00pm
12:00pm Martes
21:00pm
Capitan de meseros 8:00 am Lunes 1 hora 48 hrs/sem
17:00 pm
Mesero 11:00am Lunes 1 hora 48 hrs/sem
20:00pm
Ayudante general 11:00 am Lunes 1 hora 48 hrs/sem
20:00 pm

Nota: elaboracion propia

3.4.6 Registro de Marca

3.4.7 Marca, Logotipo y Eslogan

El nombre que se establecio para el restaurante de comida estacional y de proximidad
fu el de “Cocina Manjar” y respecto al disefio del logotipo se considera a Flores (2017) en
cuestion de la colorimetria para representar los colores del logotipo como el color verde,
blanco y rojo para hacer alusion a la naturaleza, a los productos de temporada ya que es lo que
se ofrece y a su vez también se busca proyectar al cliente la limpieza, la pureza, la higiene, la

fuerza, la estimulacion y la actividad.

Considerando lo argumentado de Garcia et al. (2018) para la construccion de una
marca se realiza un aviso comercial o eslogan la que sera una frase llamativa que acompafara

la marca, luego se realizara la marca que son todos aquellos signos perceptibles por los sentidos
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que distinguira del mercado competitivo, considerado el argumento pasado se afiadié debajo
del logo el eslogan “Lo mejor de las estaciones del afio”, como se presenta en la (Figura 13)
haciendo alusion a los alimentos estacionales y de proximidad que se utilizaran en la

elaboracion de los platillos.

Figura 13
Logotipo empresarial y eslogan

v
Casa THanjar

Lo mejor de las estaciones del afio

Nota: Elaboracion propia.

3.4.8 Proceso de Registro de Marca
Es de gran importancia realizar el registro de marca de una empresa en el Instituto
Mexicano de la Propiedad Industrial en el cual tiene la autoridad legal en el sistema del IMPI

que se utiliza como proteccion legal en la distincion de los bienes y servicios.

De acuerdo con el IMPI primero debe ingresarse al sitio oficial web del IMPI:

ClasNiza Buscador (impi.gob.mx) en el apartado de “Clasificacion y busqueda de marcas”

en donde se siguio la siguiente serie de pasos:

1. Se busco la “clase” (Giro comercial) partiendo de las caracteristicas y funciones de la
marca en el icono “ClasNiza” y se determind que clase es el establecimiento, en este caso
segun el IMPI (2022), para hacer un servicio de alimentos y bebidas el niUmero de giro

comercial fue 43.


https://clasniza.impi.gob.mx/buscador?k=alimentos%20y%20bebidas
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2. Se ingreso6 al icono “MARCIia” para comprobar que la marca no estuviera ya registrada o
existiera otra marca similar.
3. Se consulto el expediente de cada marca que el sistema arrojo y se concluy6 que no existe
ninguna marca similar o igual por lo cual es muy seguro que se otorgue la autorizacion

para el registro se muestra en la (Figura 14).

Figura 14
Marca no existente Casa Manjar

o [MP .
‘;\:-;. MARcla da  Tus favoritos N'snthlde&'squed: Témminos y Condiclones  Tu cuenta PASE  Es~

)

QQ No hay resultados. Considera realizar una nueva bissqueda con otros criterios.

4. Se realizo posteriormente una bisqueda en “Busqueda fonética” teniendo el nimero de
clase se realiza la busqueda ejemplo: (clase:” 43”” Denominacion: “Casa Manjar”) y arrojan
los nombres similares al previamente buscado y se necesita checar uno por uno que no

exista el mismo nombre y en este caso no existe el nombre.

Una vez comprobado que la marca estaba disponible para registrar se realizé el proceso
de registro de marca (el activo intangible). Es necesario incidir que este trdmite también se
puede realizar en linea, no obstante, tiene un costo de 2,457.79 pesos mexicanos. Sin embargo,
se realizo el ejercicio en la pagina siguiendo todo el procedimiento sin finalizarlo y enviarlo.

Entonces, tomando en cuenta al IMPI se describe a continuacion el proceso del tramite:

1. Como primer paso se ingreso en la pagina oficial del IMPI: Portal de Acceso a Servicios
Electronicos (impi.gob.mx), en el apartado “Tu cuenta pase” y posteriormente se realizo
el registro mediante un enlace de correo y CURP con ello te arroja tus datos nombres,
apellido Paterno y Materno tu fecha de nacimiento, asi como unos datos extras como un
numero telefonico, una contrasefia de 8 a 12 caracteres.

2. Seingreso en el icono “Marca en linea” y se eligio la opcion de nueva solicitud.


https://eservicios.impi.gob.mx/seimpi/action/rduml2
https://eservicios.impi.gob.mx/seimpi/action/rduml2
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3. En el primer apartado “Que quieres registrar” se llenaron todos los campos: “Tipo de
solicitud” y “Marca formada por”, de igual forma se escribio el nombre de la marca.

4. En el segundo apartado se contestaron todos los campos de “Descripcion de productos y
servicios” colocando puntos y comas para separar y de igual forma se indico también el
namero de la clase consultada anteriormente en “ClasNiza”.

5. En el tercer apartado se llenaron los “Datos del duefio de la marca”.

6. En el cuarto apartado “;Has usado tu marca?” se dio la especificacion sobre si la marca se
ha usado en México indicando que no y que no se cuenta con un establecimiento.

7. En el quinto apartado se completaron los “Datos de quien firma la solicitud”.

8. En el sexto apartado “;Has presentado tu marca en otro pais?” se indicod la respuesta

correspondiente que fue un no.

Finalmente, cuando se ha concluido el formulario se tiene que dar click en el boton
“Finalizar Captura” y lo siguiente es realizar el pago correspondiente, el cual se puede realizar

con tarjeta de crédito o en ventanilla de pago en Banco.
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3.5 Andlisis y Evaluacion Financiera

Para determinar el costo de cada platillo y el precio, se escogieron primero todos los
productos que son de origen del municipio o a sus alrededores, conocidos como alimentos
locales, después se realizo una planificacion de menu que sera elaborada con los ingredientes
elegidos (Tabla 9) para realizar el presupuesto fue de ayuda el inventario (Tabla 13 ) de
productos de temporada que se utilizaran para la preparacion de los platillos la cual se cre6
con base en la bitacora realizada presencialmente con los comerciantes del mercado de San
Antonio la Isla durante 5 semanas, el inventario contempla 81 elementos con precio por kilo,
se disefiaron 47 recetas, después se eligieron las recetas para armar los paquetes (7 paguetes
de desayunos completos con un precio de $70.00 y 9 paquetes de comida completa de $60.00
cada uno) y 11 bebidas de temporada con un precio de $20.00 por bebida de 350 mililitros o

bien 11.8 onzas.

Con la informacion anterior se logré generar el Resumen Presupuestal en el cual estan

todos los gastos operativos y gastos administrativos, sobre los cuales se investigd su costo
mensual, bimestrales, trimestrales o anuales segun correspondiera, ademas de incluir la
“Nomina” del personal que se requiere contratar para el funcionamiento del establecimiento y
se realiz6 con base en la liga de la calculadora de cuotas obrero-patronales en el cual se obtiene
el minimo del salario por dia y el seguro social, de igual manera también la “Lista de los
tramites y gastos de apertura para el establecimiento” (Figura 16) los cuales fueron
previamente investigados, analizados y consultados. Finalmente, se sumaron todos los gastos
del primer mes, lo cual permitié determinar que la inversion inicial seria de $378, 737.21 para
la apertura del establecimiento de cocina de proximidad y estacional (Figura 15) y un
presupuesto de ventas a 6 meses ver (Figura 25) la cual nos ayudara a visualizar que si es
posible cubrir los gastos de cada mes con las ventas ya que un aproximado por mes de gastos
es de $100,000 a $104,000 en donde las ventas van de $158,400 a $259,200.a o que nos lleva

a poder cubrir satisfactoriamente los gastos.


file:///C:/Users/wendy/Downloads/Presupuesto%20Casa%20Manjar.xlsx

e

Figura 15
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Casa MNanjar,
Lo mejor de las estaciones del afio
[ Mesor | Mes02 | Mes03 | Mes04 | Mes05 |  Mes06 Total
Gastos Administrativos
1 | Némina $ 32,600.00 | $ 32,600.00 | $ 32,600.00 | $ 32,600.00 | $ 32,600.00 | $ 32,600.00 | $ 195,600.00
2 | Seguridad social $ 6,71424 [ $ 671424 | $ 6,71424 | $ 6,714.24 |$ 6,71424 [ $ 6,714.24 | $ 40,285.44
3 | Luz $ 800.00 $ 800.00 $ 800.00 $  2,400.00
4 | Teléfono e Internet $ 450.00 | $ 450.00 | $ 450.00 | $ 450.00 | $ 450.00 | $ 450.00 | $ 2,700.00
5 | Publicidad $ 500.00 $ 200.00 $ 100.00 $ 800.00
6 | Papeleria $ 300.00 $ 200.00 $ 200.00 $ 700.00
7 | Gastos de aperraegocio s g oy 3745 | - $- $- $- $- $-
tramites
Gastos Operativos
1 | Némina $ 16,800.00 | $ 16,800.00 | $ 16,800.00 | $ 16,800.00 | $ 16,800.00 | $ 16,800.00 | $ 100,800.00
2 | Seguridad social $ 3,430.60 | $  3,430.60 [ $ 3,430.60 [ $ 3,43060|% 343060 |$% 3,430.60|$ 20,583.60
3 | Produccién mensual S 34,570.92 | $ 3457092 [$ 3457092 |$ 34570.92 | $ 34570.92 [ $ 3457092 | $ 207,425.53
4 | Luz $ 800.00 | $- $ 800.00 | $- $ 800.00 | $- $ 2,400.00
5 | Renta $ 2,500.00 [ $ 2,500.00 [ $ 2,500.00 [$ 2,500.00 | $ 2,500.00 | $ 2,500.00 | $ 15,000.00
6 | Gas $ 1,100.00 $ 1,100.00 $ 1,100.00 $ 3,300.00
7 | Consumibles $ 2,000.00 [ $ 2,000.00 | $ 2,500.00 [$ 2,500.00 | $ 3,000.00 |$ 3,500.00 | $ 15,500.00
8 | Mantenimiento $ - $ 600.00 $ 600.00 $ 1,200.00
9 | Uniformes $ 3,000.00 $ 3,000.00
10 | Material para el salén $  42,830.00 $ 42,830.00
11 | Equipo Mayor $ 170,467.00 $ 170,467.00
12 | Equipo Menor $ 35,547.00 $ 35,547.00
Total mensual $ 378,737.21 |$ 99,665.76 | $ 102,665.76 | $ 99,565.76 | $ 103,665.76 | $ 100,565.76 | $ 860,538.57

Inversion inicial

Nota: elaboracion propia.
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Figura 25
Presupuesto de Venta a 6 mes
v,
\S Presupuesto de Ventas
Casa Manjar,
Lo mejor de las estaciones del afio
Mes Paquetes al Mes |Ganancia %pPrecio del Producto| Total Precio del Mes
Desaynos Completos
1 80 100% $70 160 $ 5,600
2 80 100% $70 176 $ 5,600
3 80 100% $70 195 $ 5,600
4 80 100% $70 218 $ 5,600
5 80 100% $70 246 $ 5,600
6 80 100% $70 279 $ 5,600
Total $ 33,600
$ 235,200
Mes
Comidas Completas |Paquetes al Mes [Ganancia %| Precio /Producto Total Precio del Mes
1 80 100% $60 160 $ 4,800
2 80 100% $60 176 $ 4,800
3 80 100% $60 195 $ 4,800
4 80 100% $60 218 $ 4,800
5 80 100% $60 246 $ 4,800
6 80 100% $60 279 $ 4,800
Total $ 28,800
$ 259,200
Mes
Bebidas de TemporadalPaquetes al Mes |Ganancia %| Precio /Producto Total Precio del Mes
1 120 100% $20 240 $ 2,400
2 120 100% $20 264 $ 2,400
3 120 100% $20 293 $ 2,400
4 120 100% $20 328 $ 2,400
5 120 100% $20 370 $ 2,400
6 120 100% $20 420 $ 2,400
Total $ 14,400
$ 158,400

Nota: elaboracion propia.
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Figura 16
Tramites.

Lista de tramites y costos para abrir un negocio Costo
1|Autorizacion de uso de denominacion Tramite Gratuito
2|Registro de Marca ante el IMPI $2,451.79
3|Documento constitutivo de la sociedad o segtin sea el caso, Sociedad por acciones Simplificada | $
4|Constitucion de la sociedad ante un notario (Acta constitutiva) $15,000
5|Inscripcion al registro federal de contribuyentes (Alta ante Hacienda, SAT) Tramite Gratuito
6 |E.firma emitida por el Servicio de Administracion Tributaria (SAT) Tramite Gratuito
7|Inscripcion ante el Registro Piblico de la Propiedad y Comercio (RPPC) $2,600
8|Alta patronal ante el IMSS Tramite Gratuito
9| Licencia de funcionamiento $769.66

10|Proteccion Civil $3,500
Total $24,327.45

Nota: elaboracion propia.

Se realizé el “Punto de Equilibrio” por dia de todos los paquetes completos,

desayunos, comidas y bebidas en donde por dia se iniciara con 20 paquetes de cada uno, 15

jugos naturales y 15 aguas naturales junto con el PE como se muestra en la (Tabla 22) y en la

(Figura 17)
Tabla 22
Punto de equilibrio por dia y mes
Alimentos PE por dia PE
mensual
Desayunos completos 3 80
Comidas completas 5 80
Jugos naturales 6 60
Aguas naturales 16 120

Nota elaboracion propia.
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Figura 17
Punto de Equilibrio por dia

Punto de Equilibrio por Dia

LN
- ,/ Desayunos Completos a 70 c/u
Casa TManjiat
Paquetes M.P. porcion ~ Costo Fijo Costo Variable Precio Unitario Vta | P.E unidades
El Gladeador 14.32 72.53 33.80 71.20 1.94 2
Pa’'que Amarre 20.47 72.53 45.94 71.42 2.85 3
El Chalin 17.96 72.53 37.44 69.97 223 2
El Ultimo Dia 22.25 72.53 41.73 69.98 2.57 3
El Tio Simon 14.47 72.53 42,14 71.36 2.48 2
El Buen Mexicano 21.24 72.53 46.72 69.77 3.15 3
La Fitness 17.78 72.53 37.26 71.17 2.14 2
(99
" . Comidas Completas S60 c/u
Casa MNanjar
Lo mejor de los estocones del afo
Gloria 19.37 72.53 44.85 60.39 4.67 5
La Miroslava 19.64 72.53 4511 50.96 4.89 5
| La Giiera 14.64 72.53 40.12 60.07 3.64 4
Tia Toiia 12.68 7253 38.16 60.22 320 3
El Valiente 19.13 72.53 44.61 60.13 4.67 5
Campesino 17.80 72.53 43.28 60.12 431 4

Nota: elaboracion propia.

Posteriormente se realizd el “Punto de Equilibrio por mes” el cual se muestra el numero
de paquetes de desayunos y comidas completas que se deben de vender al mes considerando
los 20 paquetes al dia por 8 dias al mes que se vendera cada paquete después se multiplica por
el precio de cada uno, luego se aumenta multiplicando el IVA y por Gltimo se obtiene la

cantidad total de cada paquete por mes en unidades monetarias (Figura 18).
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Figura 18
Punto de Equilibrio por mes

Punto de Equilibrio por Mes

WQ
Q Desayunos Completos a $70 c/u
Casa MNanjar
Lo mejor de las estaciones del aio
Paquetes [I;’;quetes Mes  PrecioPaq Total IVA Cantidad Total
El Gladiador 20 80 $70.00 $5,600.00 $896.00 $6,496.00
Pa’que Amarre 20 80 $70.00 $5,600.00 $896.00 $6,496.00
El Chalan 20 80 $70.00 $5,600.00 $896.00 $6,496.00
El Ultimo Dia 20 80 $70.00 $5,600.00 $896.00 $6,496.00
El Tio Sim6n 20 80 $70.00 $5,600.00 $896.00 $6,496.00
El Buen Mexicano 20 80 $70.00 $5,600.00 $896.00 $6,496.00
La Fitness 20 80 $70.00 $5,600.00 $896.00 $6,496.00
Q . Comidas Completas $60 c/u
Casa TNanjar
Lo mejor de las estaciones del afio
Gloria 20 80 $60.00 $4,800.00 $768.00 $5,568.00
La Miroslava 20 80 $60.00 $4,800.00 $768.00 $5,568.00
La Giiera 20 80 $60.00 $4,800.00 $768.00 $5,568.00
Tia Tofa 20 80 $60.00 $4,800.00 $768.00 $5,568.00
El Valiente 20 80 $60.00 $4,800.00 $768.00 $5,568.00
Campesino 20 80 $60.00 $4,800.00 $768.00 $5,568.00
El Regidor 20 80 $60.00 $4,800.00 $768.00 $5,568.00
Nana 20 80 $60.00 $4,800.00 $768.00 $5,568.00

Dofia Lola 20 80 $60.00 $4,800.00 $768.00 $5,568.00
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v,
Casa Manja

Bebidas
Lo mejor de las estaciones del afio

60 $20.00 $1,200.00 $1,392.00
60 $20.00 $1,200.00 $1,392.00
60 $20.00 $1,200.00 1,392.00

60 $20.00 $1,200.00 $1,392.00
60 $20.00 $1,200.00 $1,392.00
120 $20.00 $2,400.00 $2,784.00
120 $20.00 $2,400.00 $2,784.00
120 $20.00 $2,400.00 $2,784.00
120 $20.00 $2,400.00 $2,784.00
120 $20.00 $2,400.00 $2,784.00
120 $20.00 $2,400.00 $2,784.00

Nota: elaboracion propia.
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Conclusiones

Se identificd el mercado al cual se pretende ofertar la propuesta, la mayoria de la
muestra estuvo conformada por el género femenino con el 56%, con un rango de edad de 23 a
39 afos, con un nivel de estudios de secundaria terminada (41%) y con una ocupacién de
empleados (57%) y de comerciantes (18%), los consumidores potenciales tuvieron interés en
algunas cuestiones como: el 31% estan dispuestos a pagar no mas de $70.00 por un desayuno
completo, el 53% estan dispuestos a pagar $60.00 por una comida completa, el 95% buscan
alimentos por su sabor, el 93% que el establecimiento tenga variedad de platillos para nuevas
experiencias, el 60% de los encuestados consumen alimentos fuera de casa mas de 3 veces a
la semana de lunes a viernes, el 45% compra en locales fijos y no tienen interés por servicio a
domicilio pero si en una alimentacién sana con productos naturales y estacionales

mencionando que los consumen los 7 dias de la semana.

Por otra parte, en el desarrollo de la planeacion de la carta, se determind la oferta
gastrondmica con las cuales se obtuvieron 3 paginas de la carta la cual esta compuesta de 7
desayunos completos, 9 comidas completas y 11 bebidas. Se elaboré un recetario, se
estandariz0 y se costearon las recetas para crear los paquetes y que no rebasaran el precio que
los clientes estan dispuestos a pagar, a su vez permitié identificar los utensilios del equipo
mayor (10) y equipo menor (30), los (81) ingredientes que se utilizaran para la elaboracion de

los platillos, ademés de permitir identificar los colaboradores y su cualificacion.

Del mismo modo se establecio el proceso de la constitucion de la empresa y se empez6
por indagar sobre los 10 tramites que se necesitan para la apertura del establecimiento con un
costo total de $24,327.45 , despues se llevo a cabo la creacion de la filosofia organizacional
que fue la misioén, vision y los valores que van a distinguir a la empresas de la competencia
por otro lado se disefio la estructura organizacional contemplado a 6 colaboradores los cuales
son: gerente general, chef ejecutivo, auxiliar de cocina, 2 meseros y un ayudante general

explicando las actividades y funciones de cada uno junto con el horario de 8:00 am a 8:00 pm,
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luego se cred la marca (Casa Manjar) el logotipo y el eslogan (Lo mejor de las estaciones del

afo).

Respecto a la inversion inicial se estipuld en $ 378, 737.21 la cual se divide en Gastos
Administrativos de $65,619.69, los cuales incluye nomina, seguro social (personal
administrativo), luz, teléfono, internet, publicidad, papeleria, Gastos de Apertura (tramites).
Respecto a los Gastos Operativos se determind que ascenderian a $313,045.52 los cuales son
noémina y seguro social del personal operativo, produccion mensual, luz, gas, renta, por dia,

consumibles, uniformes material para el salén, equipo menor y equipo mayor.

Sobre el Punto de Equilibrio (PE) se encontré que la venta diaria deberia ser de 20
paquetes de desayunos y 20 de comida por dia para obtener ganancias, considerando que el PE
de los desayunos son de 3 paquetes y el PE de la comida es de 5 paquetes, por lo cual el cuarto
paquete de desayuno completo y el sexto paquete de comida completa sera la ganancia por dia,
puesto que al llegar al PE solo se recupera la inversion. Por lo que al mes minimo se necesita
vender 80 paquetes de desayunos completos y de comidas completas, dicha de otra manera se
va a recuperar la inversion de los platillos para ir generando ganancia, dando como resultado

un camino viable para la apertura del establecimiento de cocina estacional y proximidad.

Finalmente se concluye que de acuerdo con todo lo antes mencionado en este
documento, existe un mercado con clientes potenciales interesados en el establecimiento, pero
no sobre el servicio a domicilio, de igual forma si existe una factibilidad técnica ya que se tiene
la carta planificada, también existe la administrativa por que se tiene la constitucion de la
empresa de forma legal y su estructura, ademas de establecerse el Punto de Equilibrio que

permitiria contemplar la viabilidad y rentabilidad del establecimiento.
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Investigacion de Mercado para

un Establecimiento de Cocina Estacional y de Proximidad.

Instrucciones: la finalidad de este cuestionario es conocer las oportunidades de mercado, por
lo cual se solicita su apoyo para contestar las siguientes preguntas. Responda segln su interés

y criterio. Gracias por su ayuda y tiempo.

Anexos cuestionario.
1. ¢Con qué frecuencia compra comida fuera de su hogar, en algun establecimiento o fonda?
a) a)la2vecesalasemana b) 1 vez alasemana c) 3 veces a la semana

d) Otra ¢Cuantas veces?

2. ¢Cudles son las ocasiones en qué consume alimentos fuera de su hogar?

a) desayuno b) almuerzo c) comida  d) Otra ;Cudles?

3. ¢Qué aspectos considerar al momento de elegir el establecimiento donde consumira o
comprara alimentos?

Higiene
Manipulacion correcta de los alimentos
Buen sabor en los platillos
Uso del uniforme limpio y completo
Espacio exclusivo para lavarse las manos
Cero plagas o insectos en el establecimiento
Excelente calidad y frescura de los productos
Buen ambiente

@|~lo|a|o|o|

4. ¢Que opcion de desayuno elegiria comprar?

a) Fruta, molletes naturales, té o café 45.00

b) Jugo o fruta, chilaquiles naturales, té o café 45.00
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c) Jugoy fruta, hot cakes, té o café 95
d) Jugo y pan de dulce, huevos al gusto, te o 50
café
e) Pandulce, huevo estrellado al gusto, té o café 55
f) Licuado, fruta de temporada, pan de 35
dulce
g) Otro ¢Cual? Especificar jcuanto estaria
dispuesto a pagar?

5. ¢Qué opcidn de comida elegiria comprar?

$
a) Sopa de cebolla, plato fuerte, 50
tortillas y agua de temporada
b) Arroz, plato fuerte, tortillas y 55
agua de temporada
c) Sopa de cebolla, arroz, plato 65
fuerte, tortillas y agua de
temporada
d) Pasta, plato fuerte, tortillas y 75
agua de temporada
e) Otro Especificar  ;cuanto  estaria
¢Cudl? dispuesto a pagar?

6. ¢Usted donde suele consumir sus alimentos preparados?
a) Cocinas econémicas b) Puestos ambulantes c) Locales de comida
d) Otra ¢Cuéles?

7. ¢Cuanto esta dispuesto a pagar por el servicio a domicilio de acuerdo a los kildémetros de

recorrido?
$
3km (San Lucas a San Dimas y la Concha 30
4 —7 km (San Lucas a Raydn y hasta 50
Tenango)
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7 —12 km (San Lucas a Mexicaltzingo a 80
Metepec)
San Lucas a al centro de San Lucas 12
San Lucas al centro de san Antonio 15
San Lucas a San Simdn 25
San Lucas a la colonia de San Antonio 10
San Lucas a la colonia de san lucas 10
8. ¢Qué horario prefiere para consumir:
Desayuno Almuerzo Comida
a. 7am a. 10am a. 2:30 pm
b. 8am b. 1lam b. 3:30 pm
c. 9am c. 12am d. 4:30 pm
9. ¢Cuéanto es lo méximo que esté dispuesto a pagar por un platillo individual?
a) $24 b) $30 c) $45
10. ¢ Qué bebida prefiere consumir ordene de mayor a menor su elecciéon?
Refresco
Jugo embotellado
Agua del dia de frutas de temporada
Agua embotellada
Jugo de frutas de temporada
11. ;Cual es su edad?
12. ;Cudl es su género?
13. Localidad y municipio. Ejemplo: San Lucas municipio de San Antonio
14.  Ocupacion

15.

Nivel de estudios




S GOpIERNO DEL I E s
&) ESTADO DE MEXICO

TIANGUISTENCO s\

GASTRONOMIAY)

I!
—t“&
GASTRONOMiA

Anexo 2. Bitacora de Alimentos.

TES Investigacion de Campo y Aplicada en el Mercado if
TIANGUISTENCO de San Antonio la Isla.

”ﬁ

INSTRUCCIONES: la finalidad de la bitacora es recolectar los productos que sean

locales, estacionales y de proximidad para la creacion del menu.

Descripcion | Categoria | Proveedor | Tamafio del articulo | Precio por unidad
del articulo (unidad de medida) (kilogramos)

Semana 1

Semana 2

Semana 3

Semana 4

Semana 5

Observaciones: documento creando en Microsoft Excel.
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Anexo 3.

TE S " Formato para la Cotizacion del Equipo Mayor.
TIANGUISTENCO

Instrucciones: realizar un listado de todo el equipo mayor que se necesita adquirir y
cotizar cada producto con dos proveedores.

Equipo Mayor

Proveedor 1 Proveedor 2
Monto Monto
No. | Descripcién Cantidad Pesos M.N. Cantidad Pesos M.N.

TOTAL
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Formato de Cotizacion para el Equipo Menor.

Instrucciones: realizar un listado de todos utensilios y equipo menor que necesita

adquirir y cotizar cada producto con diferente proveedor.

Equipo Menor

Proveedor 1 Proveedor 2
Monto Monto
No. Descripcion Cantidad Pesos M.N. Cantidad |Pesos | M.N.

Total
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Anexo 5.
T E S " Formato del Inventario de la Materia Prima (stock).

TIANGUISTENCO

Instrucciones: realizar un listado de todos los alimentos que se necesitan para la
“reparacion de los alimentos y cotizar el precio.

GASTRONOMIA

INVENTARIO - STOCK DE ALIMENTOS

Precio
Descripcion Unidad por
p Categoria Proveedor de unidad | Notas
del articulo .
medida de
medida

Cdédigo

Total
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Instrucciones: llenar todos los campos con la informacidn necesaria y precisa.

TES

TIANGUISTENCO

AnNexo 6.

Formato de Descripcion y Perfil de Puesto.

LOGO

Descripcion y Perfil del Puesto

Cadigo:
Fecha:
Version:

OBJETIVO DEL PUESTO:

DATOS DEL PUESTO

Titulo del Puesto

Area a la que pertenece

Puesto al que reporta

Puestos que le reportan

Relaciones del cargo

PERFIL DEL PUESTO

Experiencia laboral requerida

Género

Edad

Disponibilidad para viajar

Idiomas

Educacioén:

Conocimientos

Formacion

(conocimientos adicionales a su

profesion)

Habilidades

Competencias laborales

ROLES
RESPONSABILIDADES

18
19
20
21
22
23
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mas no limitativas.

24 Las presentes responsabilidades son enunciativas

Elaboyc’)
Jefe de Area

Revisa

Capital Humano Gerente General

Vo. Bo.
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TIANGUISTENCO Solicitud de Tramites de Actividad Comercial o
Servicios.

SOLICITUD DE TRAMITES DE ACTIVIDADES COMERCIALES O SERVICIOS

& -
| DiA | ANO

| MES

Ba)0 protesta de deor verdad el on es veri ¥ Que los Que pado son asumo
ia responsabiicad de cumplir con los requerimientos en las Inspecciones s, s, en of Que, &n caso de no hacerio asl, me
alas Ma hago O 1% pAnas @n que iIncurra por faliedad en thrminos gl articulo
157, fracc. 1 del Codigo Pensi pars f Estads Ubre y Soberano de México, y se dard por cancelado of trime shctadd
OATOS D6 CORTRBUYENTE

00 NN HINGNG) N Y
SN N )
—

'0*6\ [SAARNNN SERVICIO
O\

DATOS DL INRRE

OECLARACONES FINAGES D, SOUCOT ANTE

Bajo o de Ceor verdad y manfiesta que 105 Gatos contenidos on ella son

Aa son fi duCidos de su ongead
mmhm.mnumnynnnn de la licenca

on wirtud de llever acabo la operscidn del mismo directamente O stravés

© 2036 Vicente Viiooo S/N, Cobeacena Munciool, San Antono la sa, Mxco CP 52280 @ (717) 104 63 35

B iiviammmatnnintomsdo st s @ A b o s O A b bon iahes AN AN R b an O b b




v
P> GOBIERNO DEL
9 ESTADO DE MEXICO

TEShI

TIANGUISTENCO

W

TESh)

TIANGUISTENCO

Anexo 8.

Croquis del Establecimiento.

-

San Antonio
laisla

&v CONSTRUYENDO
&
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TIANGUISTENCO Licencia de Funcionamiento.

A4

Anexo 9.

P

DIRECCION DE DESARROLLO ECONOMICO
LICENCIA DE FUNCIONAMIENTO
2022

No. DE LICENCIA:

DATOS DEL ESTABLECIMIENTO
NOMBREO | 1
RAZON SOCIAL ‘
o RFC: QO

CONTRIBUYENTE:

DOMICILIO:
COLONIA: CP.
LOCAUDAD:

ACTIVIDAD O GIRO PREPONDERANTE:

VIGENCIA:
FECHA DE
EXPEDICION:

AUTORIZACION DE FUNCIONAMIENTO COMERCIAL

DIRECTORA DE DESARROLLO ECONOMICO
OBSERVACIONES Y CONDICIONANTES

" CONFEPDANENTE O LOS ARTIILOS 136 AL 1S ¥ O6L 120 AL 122 CF1 BAND) WUNCIPAL 0¢ SAN ARV (A 1A 7022 N
LA FEVAUIDADEN 3 ESTA LICENCIA DEBERA REAUDARSE CEVIRE 0F LS TRES PRINERDS MESES BEL LESDCD FECAL CIRRESPONDENTE £X WRMISES 06 L3 D'SPUESTI OF LA MCRWATNELAD WEENTE
LA FACTA CF REVACDACEN € £5A LICESDM POR MAS OF 305 ASCS PROVICARL S CAOS0M I 8
FNCASE 06 SUSPENSON 1F ACTMIALESD CERSE 0L NEGDC DEBERA PRESINTA AVSE 3¢ 30 3 £¥ CASDCIVIARY S% RSQUERPA £ PAGE CORRESPONIENS A5

£5% UCENCA DESERA COLOCARSE £8 U8 LUGAR FEDBLE 061 ESTARLECMENTD ¥ DKSPONERL! TANTAS VEES SEA FEQLERIO 708 LA AST2H0AL CINPETENTE

NOTA: ESTE DOCUMENTD MO ES VALDD 5 PRESENTA TADARURAS 0 ENVENDADURAS [NEVO | e
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Anexo 10.

Formato para Estandarizar y Costear una Receta.

RECETA ESTANDAR

RECETA No.

RECETA PARA:

TIEMPO DE
PREPARACION:

TIEMPO DE VIDA:

PORCION ESTANDAR:

CANT. A PRODUCIR

No. Pax:

No.

Peso neto
(Cant.
Estandar)

Unidad de | Ingredient
medida es

% de
rendimiento

% de
merma

Peso de
merma

Cantidad a
utilizar
(produccién)

Cantidad a .
L Precio
solicitar o
unitario
(comprar)

IMPORTE TOTAL (COSTO DE

PRODUCCION)

COSTO POR PORCION (1 PERSONA)

% GANANCIA

PRECIO CON GANANCIA
PRECIO
CON IVA

Procedimiento

Foto de Montaje

Utensilios y equipo

Encargado de elaboracion:




