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RESUMEN

Existen ciudades o municipios que son mencionados como pueblos magicos, la cual,
la mencidén es considerar varios puntos clave como requisito para que sean
considerados como magicos. Una de las principales atracciones turisticas en pueblos
magicos es la gastronomia, la cual generara ingresos econdmicos como a medios
politicos, asi como para los micronegocios. El platillo mas abundante y en el pueblo
de Teziutlan es el taco al pastor que es una fuente de ingreso econdmico importante
en la ciudad de Teziutlan Pue,. El problema abordado se centra en la pérdida de
tiempo en la preparacion y movimiento en hornos verticales para la coccién de carne,
al mismo tiempo en el caso de los empleados que estan cerca del horno por varias
horas, existe un dafio en la salud de forma interna que son ocasionadas por las
temperaturas que irradian los hornos. Este problema dimana en acciones
secundarias como; mover el trompo de carne, guisar la carne, calentar tortillas y
preparar guarniciones. En la mayoria de los establecimientos el horno se encuentra
sobre la entrada principal del local provocando un enfriamiento y calentamiento
constante de ciertas areas del cuerpo humano, sobre todo de la parte superior como
lo es, manos, mufneca, antebrazo, codo, brazo, hombro, pecho, rostro y espalda. La
solucion propuesta es el disefio de un sistema semiautomatizado que busca apoyar
el desarrollo e incremento econémico local de emprendedores de la regién asi como
el cuidado de salud de los empleados o taqueros. Como resultado, se propone el
disefio de un prototipo de practica apropiado para locales establecidos que carecen
de un mejor funcionamiento en sus tiempos de preparacion y para la disminucion
de enfermedades relacionadas a las temperaturas bajas y altas en tiempos cortos.
Las principales conclusiones se dirigen a la importancia de impulsar a los micro
negocios y mejorar sus tiempos de preparacion y venta, aunque se reconoce que la
evolucion tecnoldgica en la actualidad y variacién en la aceptacion del cambio

cultural en la preparacion de la mismas podrian influir en un futuro.



INTRODUCCION

El municipio de Teziutlan situado en la sierra nororiental del estado de Puebla, tiene
como una de las principales atracciones turisticas el taco al pastor, donde las
labores de la preparacion forman parte de una identidad de la regién, incrementando
el valor agregado. Para esta elaboracion se cuenta con hornos verticales, la cual,
su principal funcion es el permitir el cocimiento de carne al pastor que se encuentra
situada enfrente del horno por medio de una varilla y por medio de los cortes de

carne esta va obteniendo la forma de un trompo.

Sin embargo, es un proceso de preparacion de alta demanda para los micro
establecimientos, ya que los hornos verticales no son automatizados por lo cual
implica que el movimiento para la coccion de carne debe ser de forma manual cada

cierto tiempo para evitar el sobrecocido de la carne.

Se tiene registro de deficiencias de produccion, derivadas principalmente del tiempo
de preparacion de los tacos al pastor, asi como un porcentaje de carne sobrecosida
por la falta de atencion entre la temperatura del horno o flama de la misma,
originados por la falta de condiciones automatizadas o del control autbnomo del
horno vertical. Por lo cual, se propone el disefio de un sistema semiautomatizado,
mediante la implementacion de un motor, asi como de un disefio para la captacion
de temperatura para prevenir el sobrecalentamiento del motor y al mismo tiempo

permitir la coccion autbnoma de la carne sin necesidad de mover manualmente.

Basando entonces este proyecto de investigacion en el planteamiento de disefio
mecanico tomando como referencia un estudio de métodos y movimientos
realizados a la tarea de preparacion. Asi como un analisis de espacios para el
dimensionar el sistema sin afectar la funcionalidad y el tamafio de los hornos en el

mercado actual.

Basando la investigacion en una metodologia de disefio lineal, con un proceso de
investigaciéon mixta(cuantitativa-cualitativa) para generar la mejor propuesta de
disefio, y la generacion de esta en CAD a partir de los calculos estructurales de las

partes criticas y la validacion por analisis de elementos finitos en SolidWorks.
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CAPITULO 1
GENERALIDADES DEL PROYECTO



1.1 Datos generales de la empresa

Teziutlan es un polo de desarrollo econdmico en la region II del estado de Puebla,
y que actualmente cumple con un gran beneficio en economia-turismo por ser
pueblo magico. En primer lugar, histdricamente, cuyos fundamentos se fincan, en la
industria minera, metallrgica y la ganaderia, al igual, mas recientemente en la
industria de la confeccidon de ropa. Como es natural la actividad industrial siempre
ha traido aparejado el crecimiento de otras actividades econdmicas, como son el
comercio, el transporte, los servicios financieros y de manera muy especial, la

educacion.

El Instituto Tecnoldgico de Teziutlan, atento a las demandas de la sociedad, y a los
principios de la Ley de Educacidon del Estado de Puebla, se consolida como una
Institucion cuyo objetivo es lograr una educacion de calidad, moderna y eficaz,
orientada al servicio, acercandola a las necesidades e intereses de la poblacién, que
promueva el uso transparente y eficiente de los recursos humanos, materiales y
financieros de que disponga, y que cumpla puntualmente con sus programas de

trabajo.

El instituto Tecnoldgico Superior de Teziutlan establece, implementa, mantiene y
mejora continuamente su Sistema de Gestidn de Calidad de acuerdo a los requisitos
de la Norma ISO 9001:2015.

1.2 Datos generales de la empresa

El Instituto Tecnoldgico Superior de Teziutlan en una institucion de educacién
superior ubicada en el municipio de Teziutlan en el Estado de Puebla. Actualmente
el ITST ofrece 8 licenciaturas como esfuerzo para el cumplimiento de estandares de

calidad educativa, por lo cual, el instituto ha obtenido acreditaciones internacionales.
Las licenciaturas que ofrece el Instituto

e Ingenieria en Animacién Digital y Efectos Visuales
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e Ingenieria en Gestion Empresarial

e Ingenieria en Industrias Alimentarias

e Ingenieria Industrial

e Ingenieria Informatica

e Ingenieria Mecatrodnica

e Ingenieria en Sistemas Computacionales

e Licenciatura en Turismo

1.3 Antecedentes de la empresa

El Instituto Tecnolégico Superior de Teziutlan es histéricamente un polo de
desarrollo econdmico en la region Nororiental del Estado de Puebla, cuyos
fundamentos se fincan, primero, en la industria minera y metallrgica,
posteriormente en la fruticultura y la ganaderia, y mas recientemente en la industria
de la confeccidon de ropa. Como es natural la actividad industrial siempre ha traido
aparejado el crecimiento de otras actividades econdmicas, como son el comercio, el

transporte, los servicios financieros y de manera muy especial, la educacion.

En 1993, el Gobernador del Estado, Manuel Barlett Diaz, escuchando la peticién
popular y la intervencion de funcionarios publicos y empresarios interesados,
gestiond ante la Secretaria de Educacién Publica, dirigida por Ernesto Zedillo Ponce
de Ledn, la creacion de una Institucién de Educacion Superior Tecnoldgica, accion
que se veria concretada el 8 de noviembre de 1994 con la publicacion del Decreto
del Congreso del Estado que expide la ley que crea “Institucién Tecnoldgico Superior
de Teziutlan”, como Organismo Publico Descentralizado del Gobierno del Estado,

con personalidad juridica y patrimonio propio.

Mientras tanto, como resultado de la donacién de Jorge Barrdn Levet, en ese
momento Diputado Local, y de las gestiones de éste y de su hermano Samuel Marrén

Levet, se formalizd la compra de 12 hectareas de terreno a la Compania Minera
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Autlan. Ese terreno esta ubicado a un costado de la antigua mina de cobre que
hace 200 anos habia dado pie al desarrollo de la regidn, y que actualmente renace
con la construccién de una planta hidroeléctrica.

El dia 22 de abril de 1998 fue nombrado oficialmente el Ing. Alberto Sanchez Serrano
como nuevo Director del Instituto tecnoldgico Superior de Teziutlan, iniciando una
nueva etapa en la vida de esta institucion trayendo consigo cambios sustanciales

tales como:

Impulso y mejoramiento en el aspecto académico del Instituto. Mejoramiento a
sistemas de control en el area administrativa, realizacion de gestiones permanentes
para la construccion y equipamiento del centro de cdmputo, asi como de dos edificios
mas, mejoras en la infraestructura fisica (interior y exterior), creacion de nuevas
carreras, realizacion de convenios para estudios de posgrados e investigacion,

proyeccidn del Instituto hacia el sector productivo, industrial y social.

1.3.1 Direccion
Fracciéon Iy II S/N, Aire Libre, Teziutlan, Puebla; C.P. 73960.

Google

Imagen 1. Micro localizacion del TEC de Teziutlan. Fuente. Google Maps
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1.3.2 Giro de la empresa
El Instituto Tecnoldgico Superior de Teziutlan es un instituto de Educacion superior

publica.
1.3.3 Mision

El instituto Tecnolégico Superior de Teziutlan tiene como Misidn. Formar
Profesionales que se constituyan en agentes de cambio y promuevan el desarrollo
integral de la sociedad, mediante la implementacién de procesos académicos de

calidad.

1.3.4 Vision

Llegar a ser la Institucion de Educacion Superior Tecnoldgico mas reconocido en el
Estado de Puebla, que ofrezca un proceso de Ensefanza-Aprendizaje certificado,
comprometido con la excelencia académica y la formacion integral del Alumno,
contribuyendo al desarrollo sustentable, econdmico, politico y social de nuestro
Estado.

1.3.5 Valores

El instituto Tecnoldgico Superior de Teziutlan, atento a las demandas de la sociedad,
y a los principios de la Ley de Educacion del Estado de Puebla, se consolidado como
una Instituciéon cuyo objetivo es lograr una educacién de calidad, moderna y eficaz,
orientada al servicio, acercandola a las necesidades e intereses de la poblacion, que
promueva el uso transparente y eficiente de los recursos humanos, materiales y
financieros de que disponga, y que cumpla puntualmente con sus programas de

trabajo.

De acuerdo al TECNOLOGICO NACIONAL DE MEXICO los valores que se practican y

se establecen en todos los tecnoldgicos de México son:
e Identidad: Toma de conciencia del origen y sentido de pertenencia.

e Liderazgo: La influencia que se ejerce en las personas para lograr el bien
comun.
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e Respeto: Comprension y aceptacion de los derechos propios y de los demas.

e Responsabilidad: Disposicion para asumir el caracter de causa y consecuencia

de nuestros actos.
e Justicia: Dar a cada uno lo que corresponde de forma imparcial.
¢ Humanismo: Pensamiento que valora la dignidad humana.

e Honestidad: Comportamiento que expresa decencia y honorabilidad en el

decir y el actuar.

1.3.6 Politica ambiental

De acuerdo al Instituto Tecnoldgico Superior de Teziutlan se compromete basado
en su Alcance a mantener y mejorar su Sistema de Gestién Ambiental basado en la
Norma ISO 14001:2015, para prevenir la contaminacién, el uso sostenible de
recursos, la mitigacion y adaptacién al cambio climatico, la proteccién de la
biodiversidad y de los ecosistemas pertinentes a su contexto en su proceso
educativo, el cumplimiento de aquellos requisitos legales y otros requisitos

identificados en sus aspectos ambientales y la mejora del desempefio ambiental.

1.3.6 Sistema de gestion de calidad

Con base en la plataforma del Instituto Tecnoldgico Superior de Teziutlan establece,
implementa, mantiene y mejora continuamente su Sistema de Gestidon de Calidad
en base a la Norma ISO 9001:2015, por lo cual se incluyen los procesos necesarios
y sus interacciones, y plasmado en el M-SGC-01 Manual del Sistema de Gestion de
Calidad del Instituto.

Establece los siguientes puntos como Sistema de Gestion de la Calidad:

a) Identificar los procesos para el Sistema de Gestion de la Calidad y su
aplicacion, la cual se describen en el punto 4.1 de este manual y en particular

en el Mapa de Procesos.
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b)

d)

f)

g)

h)

La secuencia e interaccion de los procesos establecidos queda determinada
por la naturaleza de la prestacion del Servicio Educativo y se muestra en el
Mapa de Procesos en donde a través de flechas de uno o dos sentidos las

salidas de un proceso se convierten en entradas de otros.

Medir eficiencia de procesos es usado como criterio para medir: cumplimiento
de indicadores establecidos para cada uno de ellos en el Plan de Calidad (D-
CAL-04).

La disponibilidad de recursos e informacién asegura necesarios para apoyar
la operacion y seguimiento de procesos mediante la Captacidon de Ingresos y

su asignacion a través del Programa Operativo Anual (POA).

Realiza el seguimiento, la medicion, el analisis y la mejora de sus procesos
mediante la aplicacion del Plan de Calidad (D-CAL-04).

Aborda los riesgos y oportunidades mediante el procedimiento (P-CAL-07)
GESTION DE RIESGO.

Se implementan las acciones necesarias para alcanzar los resultados
planificados, los cuales estan contenidos en el Programa Institucional Anual
(PIA) y la aplicacidon de los Procedimientos operativos en cada uno de los
procesos; la mejora continua de estos procesos se realiza a través de la

Revision por la Direccion.

Las caracteristicas de calidad del servicio educativo a través del Plan de
Calidad (D-CAL-04), donde también se define lo que se tendria que hacer en

caso de incumplimiento de alguna de las caracteristicas de calidad definidas.
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1.3.7 Estructura Organizacional

Estructura organizacional del Instituto Tecnoldgico Superior de Teziutlan.

Direccién

Académica

Subdireccién
Académica

Divisién de Ingenieria

H. Junta
Directiva

Direccién
General

Direccion
Planeacion y Vinculacion

Subdireccion de
Posgrado e
Investigacion

Subdireccion de
Vinculaciéon

Subdireccion de
Planeacion

Subdireccion de Servicios
Administrativos

en Gestion Empresarial

Departamento de
Desarrollo Académico

Division de Ingenieria
en

Departamento de
Ciencias Basicas

Departamento de
Posgrado e
Investigacion

Departamento de
Vinculacion

Departamento de
Planeacién y
Programacion

Departamento de
Personal

Industrias Alimentarias

Departamento
de Difusion y
Concertacion

Departamento de
Estadistica y
Evaluacion

Departamento de
Recursos
Financieros

Divisién de Ingenieria
en Sistemas
Computacionales

Departamento
de Residencias
Profesionales y
Servicio Social

Departamento de
Recursos Materiales
y Servicios

Departamento de
Control Escolar

Divisién de Ingenieria

Industrial

Division de Ingenieria
Informética

Divisién de Ingenieria

Mecatrénica

Imagen 1.1 Estructura Organizacional. Fuente. Instituto Tecnoldgico Superior de Teziutlan (tecnm.mx)

1.3.8 Infraestructura

El Instituto Tecnoldgico Superior de Teziutlan cuenta con un area espacial de 12

hectareas, donde se encuentra un conjunto de 06 edificios conformado por:
1. Edificio de Unidad Administrativa.
2. Laboratorio de Quimica.
3. Edificio de Biblioteca, Direccion General.
4. Edificio Multifuncional de Talleres y Laboratorios.
a. Laboratorio de Simulacion.
b. Laboratorio de Manufactura.

c. Laboratorio de Electricidad.
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d. Laboratorio de Mecatronica.
e. Laboratorio de Ergonomia.

f. Laboratorio de Electronica.

g. Laboratorio de Mercadotecnia.

h. Laboratorio de Ciencias Basicas

5. Aulas

a. El Tecnoldgico cuenta con 24 aulas que tienen una capacidad de
albergar a 40 personas, (ademas tienen instalado un pizarrén y un

proyector).

6. Espacios de apoyo
a. Area para actividades.
b. Extraescolares.
c. Area de papeleria escolar.
d. Area de consultorio médico escolar.
e. Area de almacén general.
f. Area de auditorio cafeterfa.
g. Area de Planeacion.

h. Programacion y Presupuestarian.
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1.4 Problemas de investigacion a resolver

Desde inicios del siglo XIX a la actualidad han venido surgiendo innovaciones
importantes en los sectores productivos industriales, con la finalidad de crear una
autosuficiencia a nivel global en los diferentes sectores o areas de produccion. Una
de las principales causas de implementaciones tecnoldgicas es la producciéon en
masa de productos a un corto tiempo y con una calidad que para el cliente sea
satisfactoria. Sin embargo, uno de los sectores con mas desarrollo es en el area de
la alimentacion. En donde se ha venido perfeccionando la creacién y modelo de

produccion de la misma.

De acuerdo con International Business Machines Corporation (IBM). Con el
desarrollo actual de la industria 4.0. estd revolucionando la forma en que las
empresas fabrican, mejoran y distribuyen sus productos. En el caso de los alimentos
podemos observar ciertos avances como, en garantizar que los alimentos se cocinen
a la temperatura adecuada, usar el combustible mas eficiente y con excelencia, lo

que seria especialmente Util para los restaurantes y negocios de catering.

De acuerdo con la Industrial Internet & Location of Intelligent Things (ATISoft).
México es conocido por su alto nivel dentro de la industria Alimentaria, segun la
Secretaria de Economia cubre el 6.5% de la economia del pais. Es por esto que la
tecnologia es una parte importante dentro de ella. Tanto lo que compramos en los
restaurantes como la que preparamos en casa después de ir al supermercado, que

tiene un alto porcentaje de uso tecnoldgico desde la cosecha a la venta del mismo.

En la region de Teziutlan, Pue., existe una gran variedad de platillos que le dan
identidad a esta region a nivel nacional y a la vez son considerados platillos tipicos
de la nacion, entre ellos, el taco al pastor. Este platillo reconocido a nivel mundial

por su sabor, textura y complementos es originario del estado de Puebla, en donde
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se crea una similitud a partir del pais de Turquia con carne de cordero (Kebad),

carne blanca y sin guarniciones en comparacién del taco al pastor.

De acuerdo con informacion otorgada por el Ayuntamiento de Teziutlan,
actualmente se cuenta con un total de 290 taquerias establecidas, que representa
una densidad de 400 habitantes por taqueria, superior a la de municipios
pertenecientes al estado de Guanajuato que cuenta con 1 taqueria por 800
habitantes que en comparacién con Puebla cuenta con un nimero mayor de turismo
y que de igual forma es considerada uno de los negocios con mas impacto y con
mayor aportacion en la economia de la regidn, en este caso su preparaciéon sigue
siendo muy tradicional que principalmente impactara en los condimentos y en la

coccion de la misma.

Para la solucién de nuestra problematica se propondra disefiar un sistema semi
automatizado para el control y regulacion de los principales factores que afecten en

la coccion de la carne al pastor partiendo de un horno comun.

1.5 Preguntas de investigacion

¢Qué parametros se deben de tomar en cuenta para implementar un sistema semi

automatizado para el control en la coccién de la carne al pastor en los trompos?
¢Cual es el impacto de la tecnologia en los tacos al pastor?

¢Qué tipo de sistema sera mas eficiente para la coccion de la carne al pastor en los

trompos?
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1.6 Objetivos

1.6.1 Objetivo general
Disefar un sistema mecatrénico para mejorar el proceso de coccidon de carne en
hornos verticales de micro negocios en la regidon de Teziutlan, Pue., con el fin de

incrementar las competencias tecnoldgicas de los emprendedores.

1.6.2 Objetivos especificos
e Analizar el funcionamiento de diferentes hornos verticales para determinar
variables de desempefio durante el proceso de coccidn de carne en

establecimientos de la region.

e Proponer soluciones tecnoldgicas para disminuir el tiempo directo entre el

cocinero y el cocimiento de carne al pastor en un entorno controlado.

e Proponer el disefio de un sistema mecanico para determinar la funcionalidad

del prototipo considerando diferentes parametros de desempefio.

1.7 Alcance del proyecto

Proponer el disefio de un sistema Mecatrdnico para mejorar la eficiencia de un horno
de coccidn de carne, utilizando herramientas tecnoldgicas de disefo y simulacion en
3D como SolidWorks.
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1.8 Justificacion de la Investigacion

En la region II del estado de Puebla o también llamada Sierra Nororiental cuenta
con una gran diversidad con respecto a platillos que le dan identidad a esta region
a nivel nacional, sin embargo, dentro de todos los comercios de comida que existen
en la actualidad en la region de Teziutlan, esta el taco al pastor, que es considerado
como una gran fuente de ingresos a nivel nacional y a la vez, predominante con
respecto a otros platillos. A través de investigaciones podemos inferir que el taco al
pastor es el platillo preferido por un gran porcentaje de habitantes en la regidn.
Actualmente, Teziutlan cuenta con el nombramiento como Pueblo Magico, la cual es
de gran importancia como municipio en la captacién de turismo e internamente esto
generara mas empleos, locales y sobre todo mayor microemprendedor de diferentes

servicios.

Estos hechos generan beneficios a los que, mediante un local o area especial de
preparacion y venta se dedican a esta area de comida, asi como a la region en
general por el nUmero de taquerias y habitantes que corresponden a esta, por otra
parte, en otros municipios con una poblacion mayor a la de Teziutlan (INEGI 2020)
como lo es a la del municipio de Tehuacan que cuenta con un numero de 327312
habitantes, cuenta con un total de 484 taquerias que eso corresponde a 1 taqueria
por 676 habitantes.

Al investigar sobre la gastronomia en este municipio a pesar de tener una densidad
poblacional y entrada de turistas alta, se llega a la conclusién de que, a través de
costumbres y cultura de la ciudad, el taco al pastor es un platillo reconocible pero
no predominante. Podemos determinar que el platillo tipico que da identidad a la

ciudad es el Mole de caderas, Barbacoa, Tlayoyos y Chiles rellenos.

Del mismo modo, existe una brecha tecnoldgica en ambos municipios o regiones, ya
gue no cuentan con una tecnologia adecuada para monitorear y perfeccionar el
cocimiento de carne. Teniendo en cuenta el mejor control sobre la produccién y

preparacion del taco al pastor, la mayoria de locales establecidos y los que aun estan
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por la apertura de un local, pueden tener factores que disminuyan la venta o
complicaciones en tiempos de preparacion asi como lo es el trompo al pastor o de
las mismas guarniciones provocando un tiempo perdido por la vigilancia del trompo
o factores que pueden provocar atrasos en la apertura de los locales. Deduciendo
que las mayores ganancias pueden ser de ciertos horarios. Preparar desde temprano
los tacos al pastor pueden brindar mejores servicios a clientes y generar una
estabilidad en horarios de atencién al cliente, al igual que aumentar la estabilidad

econdmica en esta region.

Actualmente el taco al pastor se ha venido preparando de una forma que ya se ha
hecho costumbre, es decir; la carne es de cerdo, puede ser de la parte del lomo o
pierna. El marinado es elaborado por especias como achiote, chile ancho, chile
guajillo, comino, orégano, tomillo, ajo, cebolla, pimienta negra y clavo. Una vez
hecho el marinado, se hace el acomodo de la carne en la varilla y posterior a esto
se hace la coccién mediante carbon o gas. EI movimiento del trompo se hace de

forma manual para ir cociendo las partes laterales del trompo.

En la preparacion de tacos al pastor. En el caso del taquero, es decir, la persona que
se encarga de preparar, cortar la carne del trompo y llevar el control de cocimiento
en el horno vertical, segin Chanteiro (2019), la temperatura de un horno vertical
para el cocimiento de un trompo al pastor varia de entre los 180°C y 220°C. Por lo
tanto, esto traera consecuencias para el taquero ya que pasa la mayor parte del
tiempo a una distancia corta del horno. La temperatura no sera de forma directa o
estatica, pero sera proporcional de acuerdo a la distancia del taquero, asi mismo, la
temperatura seguira siendo alta por el calentamiento de comales para el guisado y
el calentado de tortillas. Lo cual se debera tener una extrema precaucion por parte

del taquero al salir del local o a los cambios de temperatura dentro y fuera del local.

Es por ello que esta investigacion tiene la finalidad de disefiar un sistema mecanico
para llevar el control en la coccidn de la carne asi como el cuidado del personal que

pasa un tiempo alto a una temperatura mayor comparada al ambiente.
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CAPITULO II

MARCO TEORICO
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2.1 Region II Sierra Nororiental

El estado de Puebla fue dividido hace medio siglo, dando origen a 217 municipios
en siete regiones con la intension de obtener un beneficio en todo el estado. Ademas
de actuar como fuentes socioecondmicas, dichas regiones ayudan a resaltar la

diversidad natural y cultural que tiene Puebla.

Actualmente las siete regiones de Puebla se conocen como: Sierra Norte, Sierra
Nororiental, Valle Serdan, Angeldpolis, Valle de Atlixco y Matamoros, Mixteca,
Tehuacan y Sierra Negra. Puebla cuenta con 12 pueblos magicos, sin embargo, en
la region nororiental podemos encontrar 3 de ellos que son: Teziutlan,

Tlatlauquitepec y Cuetzalan.

2.1.2 Ubicacion

De acuerdo al articulo Region de la Sierra Nororiental de Puebla, del Marco
Geoestadistico de INEGI 2021, publicado por Sandra Liliana Medina Casillas.
Menciona que la sierra nororiental esta al norte y al oriente del estado, limita con
Veracruz al norte y al oriente y con las regiones Sierra norte, al poniente y al sur
con Valle Serdan. Es la quinta region mas poblada del estado, su extension territorial
es de 2509.3 km?. Predomina la poblacién rural con un 57.5% frente a un 42.5%

en comunidades urbanas. Esta regidn esta conformada por 28 municipios.

Imagen 2. Ubicacién Sierra Nororiental

Fuente 3: Region de la Sierra Nororiental de Puebla, del Marco Geoestadistico de INEGI 2021. —
idefor.cnf.gob.mx
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2.1.2 Clima

Con informacién del Instituto Nacional para el Federalismo y Desarrollo Municipal
(INAFED) podemos mencionar que la regidn sierra nororiental se encuentra en
cambio de climas temporales y calidos. Estad localizada dentro de la vertiente
hidroldgica septentrional del estado, por lo que atraviesan diversos rios, manantiales
y cascadas. Por otra parte, Gonzdlez (2011), indica que cuenta con zonas
montafosas por lo que llueve todo el afio, con distintas combinaciones de climas,

que van desde el calido himedo hasta el frio.

2.2 Taco al pastor

El taco pertenece a una amplia variedad gastrondmica en el mundo que en su
mayoria le dan una similitud en su estructura y a la vez existen varios derivados de
la misma ya sean por diferentes tipos de carnes, tortilla, preparaciones,
guarniciones, condimentos. Es utilizado como atraccion turistica en el area de la
gastronomia en la mayor parte del pais. Segun la pagina Gobierno de México Blog:
Disfrutando el taco (2023). Menciona que una de las caracteristicas que lo definen
como tal, es la facilidad de su elaboracion y que en esa sencilla estructura pueden
converger tal cantidad de sabores, combinaciones o sensaciones dignas. De la
misma forma menciona que un buen taco son en esencia la tortilla, el relleno y las

salsas (Imagen 2.1).

Imagen 2.1 Tacos al pastor. Fuente. Elaboracion propia
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Actualmente el taco al pastor pertenece a la categoria como platillo tipico de la
nacion que lo hace aun mas identificado a nivel mundial, al mismo tiempo, es una
atraccion turistica por miles de extranjeros y sin duda lo hace predominante a nivel

nacional.

2.2.1 Caracteristicas del taco al pastor

El taco al pastor es un platillo tipico predominante a nivel nacional que lo hacen
Unico de acuerdo a su preparacion y sabor. Es un taco de aproximadamente 10 cm
de diametro, con un grosor de 2mm, algunas suelen ser de un diametro mayor o
menor de acuerdo a la preferencia del vendedor o taquero. Esto variara de acuerdo
al tamafo y espesor de tortillas. El color de la tortilla por su mayoria es de un tono

de entre crema y blanco.

De acuerdo a la preparacion de la carne, se debe realizar un marinado tradicional o
bien dejar en reposo el bistec y salsa a la misma vez, mediante un tiempo
determinado, no menor a 4 horas. Ya que esto proporcionara un mejor sabor y mejor
textura en la carne de acuerdo a los condimentos y porciones establecidos para crear
la respectiva salsa. Existe una gran variedad de tacos en la region y a nivel nacional.
Por lo cual, lo que lo hace resaltar es el sabor y sus guarniciones que son; tortilla
caliente a través de un comal y con una porcidn considerada de manteca de puerco,
carne cocida a través del horno (gas o carbdn), cilantro, cebolla y salsas (roja, verde,
rajas de chile morrdn o en su caso chipotle) esto variara de acuerdo a la regién. Y

al tipo de picante que abunde en la misma.

De acuerdo con Cesar (2017), existen dos rangos importantes y que podremos

obtener porcentajes de acuerdo a su composicién que son:

Tortilla: Son una fuente de calcio necesario para alimentacion. Es rica en fibra, por

lo cual ayudara a la digestién, a reducir el colesterol y mejorar la circulacion.

Carne: Contiene proteinas, minerales, vitaminas, agua y grasa. Ademas, es uno de

los alimentos bajos en azucar.
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De acuerdo con De la Concepcidon Alanis Gallardo (2019), en su composicion
podemos deducir que los tacos al pastor contienen un porcentaje de 11.92% de

grasa, un 20.77% de proteinas, 23.51% de carbohidratos y un 1.33% de nutrientes.

Por lo tanto, se concluye que es recomendable consumir una orden que corresponde
a cinco tacos, ya que su nivel de grasa es menor al de otros alimentos como: donas,
cuernitos, papas fritas o algunas barritas que llegan a registrar entre un 20% y 30%

de grasa.

2.2.2 Venta de tacos al pastor

La venta de tacos al pastor en la ciudad de Teziutlan, se encuentran en locales ya
establecidos al igual en espacios asignados por parte del area de comercio del
municipio. Se debe considerar varios aspectos desde la preparacion hasta la venta
del producto.

La preparacion de tacos al pastor se realiza a lo largo de la mafiana y del resto del
dia, se deben considerar horarios establecidos y contemplar situaciones futuras que
el algin momento nos pueden retrasar en el area de ventas. Considerando ya el
tiempo de preparacidén del menjurje y posterior a esto, se realiza el marinado con
anterioridad para que la carne obtenga el sabor y color indicado que es un término
rojo que se trata del ingrediente tradicional del adobo del chile guajillo, chile ancho
y achiote. A lo largo de la preparacion se establece un tiempo de entre 3 a 5 horas

por lo cual se realizan las siguientes actividades:
e Acomodo de carne en varilla.
e Cocimiento de carne al pastor.
e Cocimiento de ingredientes de salsas.
e Preparacién de salsas.
e Corte de cebolla y cilantro.
e Preparacién de cebollas cambray.

e Deshebrar queso.
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Orden de tacos

En la preparacion de una orden de tacos de 5 tortillas se aproxima un tiempo de
preparacion de 7 minutos, desde el calentamiento de las tortillas, corte de carne,
acomodo de tacos en el plato, agregar guarniciones como cilantro, cebolla y
cebolla cambray.

Imagen 2.2 Orden de tacos.
Fuente. https.//th.bing.comy/th/id/R.bb91f155826600038ca553738284b778?rik=Nutl wsxadWYoxCQ&riu=http %3a %2f%2fmil
recetas. net%2fwp-content%2fuploads %212016 %2f09%2fTacos-al-pastor-
5.jpg&ehk=fvJ5uXCPI0zti5Mi6wuSG3BRW6IU6FBBYu58qVN5c%3d&risI=&pid=ImgRaw&r=0

Torta al pastor

Se calcula un tiempo de 5 minuto en la preparacion de tortas al pastor, desde
que se hace el guisado de la carne, mantequilla sobre las partes internas y
externas del bolillo (cortado por la mitad), bolillo sobre el comal para el
derretimiento de la mantequilla y suavidad del bolillo, agregar guarniciones como
cebolla y cilantro.

Imagen 2.3 Torta al pastor. Fuente. https://www.cocinavital.mx/wp-content/uploads/2017/08/torta-de-pastor.jpg
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Gringa al pastor

Con un tiempo de 5 minutos, desde el corte de carne y guisado. En seguida la
colocacion de la tortilla para calentar, posterior a esto colocar la carne y voltear

la tortilla otro extremo.

Imagen 2.4 Torta al pastor. Fuente.
https://cdn2.cocinadelirante.com/640x480/filters:format(webp):quality(75)/sites/default/files/images/2017/01/gringaal
pastor.jpg

La venta de carne al pastor varia de acuerdo al tiempo, materia prima,

combustible y sueldos a las que dependen de la misma.

e Una orden de tacos ronda entre los $25.00 a $40.00 con 5 tortillas, con el

resto de guarniciones.

e Una torta al pastor varia de entre los $25.00 a $35.00, con el resto de

guarniciones.

e Gringa al pastor tiene un costo de entre los $20.00 a $35.00, con el resto

de guarniciones.
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2.3 Hornos verticales
Un horno vertical es una instalacion de forma vertical (Imagen 2.3), utilizado para

la preparacion y coccién de carne al pastor.
Por lo general un horno vertical esta conformado por:
e Varilla de sujecion de carne.
e Piedras (horno), que funcionan como calefactor para la coccion.
e Charola como captadora de grasa y adobo.
e Combustible (gas o carbdn)

Hace referencia a un asador que actualmente y en la region hace énfasis en colocar
carne de cerdo marinada con un adobo correspondiente sobre una varilla de acero,
lo cual, al ir acomodando la carne en corte fileteado, podemos ir observando que a
lo largo del acomodo se va apreciando la forma de un trompo. Dicha forma hace
referencia al juguete que le da identidad de forma nacional y que tiene relacion con

este platillo tradicional.

Imagen 2.3 Horno pastorero vertical. Fuente. https://http2.mistatic.com/D_NQ_NP_792791-
MLM44861072182_022021-0.jpg
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Por lo siguiente, tenemos la parte del Horno. Estd compuesto por una pared de
piedras radiantes de calor mediante el cual son calentadas por medio del
combustible usado en la preparacion de tacos al pastor. Su principal funcién es
propagar calor a una mayor superficie del trompo de carne y permitir una coccion
de manera uniforme, a lo alto y ancho. Durante su coccidn, el trompo se debe girar
lentamente, permitiendo que la carne se cocine y desarrolle una crujiente corteza
en el exterior. Un horno al pastor es auténtico y necesario para cualquier local o

restaurante que quiera hacer tacos al pastor.
Las principales caracteristicas que debe cumplir un horno vertical son:

e El sistema asi creado no debe dejar escapar el calor acumulado de las piedras
que funcionan como calefactor, por lo cual, estas deben recolectar el mayor

calor y desprenderla al trompo de carne.

e Calentamiento y coccidn de carne en un tiempo no mayor a una hora en sus

laterales.
e Mecanismo cdmodo y rapido para permitir corte y coccion.
e Recoleccidn de carne y grasa para mantener la sazén del guisado.
e Llamar la atencion de los clientes, por la vista inmediata del trompo.

De acuerdo con (Trompo Para Pastor; Innovacion En la Cocina, s. f.).

2.3.1 Hornos verticales

Para hacer la eleccién de los diferentes hornos verticales que existen en el mercado,
diversos autores recomiendan obtener informacién adecuadamente de acuerdo a las
exigencias de cada local o mas bien a la cantidad de gente contemplada para ofrecer
el servicio, tener en cuenta el tamafo del local y zona poblacional, ademas de
determinar si el horno vertical tendra tecnologia de control (temperatura,

motorizado, etc.) dependiendo la cantidad de gente que se quiera atender.
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Los hornos verticales se pueden clasificar de diferentes formas, segun se atienda a
caracteristicas determinadas de elementos constructivos como, por ejemplo:

localidad, punto de venta y nUmero de poblacién que aplica el servicio.
Dentro de la clasificacion son:

e Por los kilos de carne a cocinar.

e Tipo de combustible a usar.

e Motorizado.

e Movimiento manual.

e Horno vertical movible.

e Horno vertical con mueble ensamblado.

2.3.1.1 Por los kilos de carne a cocinar

Este tipo de hornos verticales se dividen por kilos de carne, generalmente se dividen
en 3 tamanos. Pueden varias tanto medidas y capacidad de kilos que dependera al
fabricante de las mismas. Estos son presentados con un material de fabricacion en
soleras y lamina de acero inoxidable. Esto se debe a la capacidad del acero con el
fin de evitar corrosion al contacto con agua. Al igual se considera un material eficaz
en el facil desprendimiento de grasas, que de acuerdo a sus propiedades fisicas y
quimicas es eficaz para los cambios de temperatura. De la misma manera es apto
para guardar y liberar calor en un tiempo determinado. En base a los taqueros de la
region comentan que el acero inoxidable cuenta con muchas ventajas tanto en calor,
limpieza y cocimiento que indudablemente aporta un importante punto que es el
ahorro de tiempo a lo largo de todo el proceso en preparacion carne al pastor en

hornos verticales.

e El primero, es para una capacidad maxima de 20 kg de carne. Tiene unas

dimensiones de 0.43 m de frente, 0.64 m de fondo y 0.83 m de alto. Esta
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elaborado con un material de acero inoxidable, pero esta variara de acuerdo

al tipo de combustible para el cocimiento de carne.

e Segundo, capacidad maxima de 40 kg. Con dimensiones de 0.64 m de
frente, 0.61 m de fondo y 0.91 de alto. Con un material de fabricacién de

acero inoxidable.

e Tercera, con una capacidad maxima de 60 a 100kg de carne. Con
dimensiones de 0.64 m de ancho, 0.61 m de fondo y 1.18 m de alto. Con un

material de acero inoxidable.

2.4 Hornos verticales de acuerdo a la fuente de calor

En la region de Teziutlan Pue,. Se ha observado que en la preparacién de carne al
pastor es de forma tradicional. Esto influye que la carne es marinada, cocida y
guisada de la misma forma. Por lo cual una forma muy importante es el tipo de

combustible que se utiliza para poder llevar a cabo dicha preparacion.

De acuerdo en los tipos de combustibles catalogados para la coccién de carne al
pastor se dividen en 3:

1. Carbon. En el area de la cocina, es un combustible utilizado desde hace miles
de afos para la preparacion de diversos platillos. Por lo cual, en su mayor
predominancia es en la coccion de carne, no solo en la region de Teziutlan,
si no que es a nivel nacional. Y sobre todo en la preparacion de miles de
platillos que, a su vez, forman parte de platillos tipicos de la nacién. Existen
varios tipos de carbdn, sin embargo, el tipo de carbon a utilizar sera el que
predomine en la region. Por ejemplo; en la region de Teziutlan sera carbon
de Encino. El Encino es un arbol catalogado como resistente en areas de
trabajo como, por ejemplo, la Carpinteria. El carbon nace a partir de un
proceso de coccidon de tal madera, para luego obtener trozos de la misma,

pero con propiedades fisicas y quimicas distintas.

Después llega al mercado en bolsas de diferentes tamafos en kilos.
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De acuerdo con Cocina Vital (2019). Este combustible es utilizado en la coccidon de
carnes por la durabilidad del trozo de carbdn, son grandes, la cantidad de calor que
esta transmite a su alrededor es excelente y sobre todo por el sabor que esta genera

en la carne a la hora de cocinar.

El horno vertical a carbdn no requiere de piedras disipadoras de calor como en horno
vertical de gas, sin embargo, una diferencia que se observa a simple vista es que el
horno solamente tiene 3 placas distribuidas horizontalmente a lo alto del horno para
sostener el carbon y que estd, a la hora de estar encendido el calor generado sea

proporcional a toda la cantidad de carne a cocinar.

2. Gas. De acuerdo a los Micronegocios de tacos al pastor en la region de
Teziutlan se considera factible la utilizacion de Gas Lp en el cocimiento de
carne al pastor. Por lo cual, se consideran ventajas en la utilizacion de la
misma. Los micronegocios establecidos son de unas medidas consideradas
tanto para la preparacion de carne al pastor como para los clientes de la
misma. Varian dependiendo de la ubicacion y del tamafio del local. Por lo cual
el drea del local es considerado apto, para todo tipo de negocios, sin
embargo, para un establecimiento de tacos al pastor carece de caracteristicas
y facilidades que recomendablemente el local deberia tener. Una de ellas es
un amplio fregadero para lavar utensilios de cocina y la mas importante es la
adaptacion para la captacion de grasas y humo. Por lo cual y
considerablemente los locales de tacos al pastor en la regién de Teziutlan,
por su mayoria son de un combustible de gas por la facilidad en uso, alcance,
combustible limpio y sobre todo en la implementacién de hornos verticales
en tiempos, esta nos ahorra tiempos de encendido para cocimiento y
preparacion de tacos al pastor. Las caracteristicas de un horno vertical de
combustible de Gas, es que los tamafos de los hornos verticales varian
dependiendo la cantidad de carne a la vez, utilizan piedras disipadoras de

calor. El nimero de piedras variara dependiendo al tamafio del horno, por lo
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cual, el principal objetivo es disipar el calor de la mejor forma posible para

tener un cocimiento de carne uniforme sobre todo el trompo de carne.

De la misma forma, tendremos una manguera de gas que va conectada al tanque o
subestaciéon de gas, a su vez, conectada al horno vertical. De forma interna del
horno, cuenta con 3 salidas de gas a la cual tocan a las piedras y se encarga de

mantener y disipar calor como anteriormente se menciona.

3. Eléctrico. Un horno vertical infrarrojo es todo lo contrario de los hornos a
gas o carbon. De la misma forma el tamafio cambiara de acuerdo a la cantidad
de carne a cocinar, sin embargo, el disefio de la misma forma es diferente

por el tipo de combustible a utilizar.

Sus caracteristicas principales de un horno vertical mediante un cocimiento de carne

por infrarrojo son:
o Energia eléctrica.
o Piedras radiantes por quemador Infrarrojo.

El sistema infrarrojo funciona mediante la energia eléctrica. Cuando el horno vertical
se enciende, este transforma la energia eléctrica a energia térmica provocando un
calentamiento en las piedras frontales del horno para permitir el cocimiento

proporcional del trompo de carne.

2.4.1.3 Motorizado

En el desarrollo de la sociedad es de suma importancia la implementacion de
Tecnologias en areas que tienen gran impacto para el correcto avance y
trascendencia a lo largo del desarrollo de la misma. Sin embargo, para el area
de la gastronomia es una importante aportacion para el proceso y venta de
alimentos en poblaciones o regiones. Por lo cual, en la venta de tacos al pastor
se ha logrado implementar un horno vertical motorizado, la cual, nos ayuda
es establecer tiempos cortos desde la preparacion hasta la venta de tacos y

carne al pastor.
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El horno vertical motorizado variara el tamano de acuerdo a los kilos de carne
a preparar. De la misma forma, el tamaio del motor o fuerza de torque sera
correspondiente al tamano del horno, asi como la velocidad y cantidad de

calor a dispersar.
Las caracteristicas principales de un horno vertical motorizado son:
e El tamano del horno variara a la cantidad de carne a preparar.

e El tamafio y fuerza del motor sera proporcional al peso de carne a

preparar.

e Los hornos verticales motorizados seran de un disefio similar al que es
de movimiento manual. Sin embargo, estd arraigado a todas las
pruebas correspondientes como sujeciones 0 en su caso a la captacién

de grasa.

e Comercialmente existen hornos verticales motorizados por los 3

combustibles comentados anteriormente.

2.4.1.4 Movimiento manual
Consiste en un horno vertical que de acuerdo a sus dimensiones seran
proporcionales a la cantidad de carne a preparar. De acuerdo a datos por
parte del municipio y region de Teziutlan, Pue. La mayoria de hornos
verticales para la preparacion de carne al pastor tiene la funcionalidad de
mover la carne de forma manual que a su vez es considerada como una
manera cultural en la preparacion de este platillo. EI movimiento del trompo
al pastor en cocimiento se hace de forma manual por lo que el taquero debe
de estar al pendiente en todo momento de que la carne no sobrepase el

cocimiento y a su vez de que no se queme.

2.4.1.5 Horno vertical movible
Son hornos verticales movibles, ya sean de gas, carbdn e infrarrojo. Sin

embargo, no esta totalmente soldado a la base o mueble. Por lo cual se puede
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intercambiar de una base a otra. En este tipo de muebles verticales facilita el
movimiento al taquero para realizar el lavado del mismo. De la misma forma,
este tipo de muebles pueden tener ciertas ventajas y desventajas, ya que,
obligatoriamente necesitamos sujeciones firmes para no tener un movimiento
entre base y horno. Es de facil movilidad y de acuerdo al tamaio se considera
ligero en el horno. Tenemos algunas caracteristicas como; se deben
contemplar conexiones de manguera si esque el horno vertical es de
combustible a gas, en la implementacion de la base del horno debemos

considerar ciertas dimensiones para hacer el ensamble correcto.

2.4.1.6 Horno vertical con mueble ensamblado
Estan completamente soldado a la base del horno vertical y no son movibles.
Por lo cual forma un solo cuerpo entre base y horno. Ya sean de diferentes
combustibles y tamanos que dependera a la cantidad de carne a preparar. De
la misma forma se subdividen por tamafios de muebles y a la misma vez por
el tamano del horno. El tamano sera proporcional a la cantidad de carne o

bien al tamafio del local o cantidad de gente a atender.
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CAPITULO III

ANALISIS DE SITUACION
ACTUAL
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La implementacién tecnoldgica en empresas, es de suma importancia para el
funcionamiento, principalmente para el desarrollo de una alta competitividad dentro
del mercado. Se pueden considerar varios aspectos e implementaciones dentro de
una empresa sin importar el tamano. Esto conlleva a que la empresa tenga una

mayor eficiencia y una extensa presencia dentro de una region o estado.

En la actualidad la transformacion digital es de suma importancia para el
funcionamiento en empresas o0 negocios que nos brindan bienes y servicios. En las
PyMes esta transformacion brinda un mayor alcance hacia los clientes y mercado.
La transformacion de materia prima a producto comercial conlleva tiempo e inversion
que al final del proceso debe ser ofertado y vendido al mercado. Todo se logra a
través de puntos de ventas ya sean locales o medios digitales. En relacion a los
Pueblos Magicos, estos deben ser enfocados y adaptados a las necesidades de los
visitantes y promover el turismo de manera efectiva. De la misma manera como
buscar mejorar la experiencia del visitante y fortalecer la actividad turistica mediante

herramientas tecnoldgicas.

En su mayoria los Pueblos Magicos cuentan con una gran cantidad de locales o
empresas pequenas y medianas. Sin embargo, para poder adaptarlas a medios
digitales es necesario analizar la Operacion interna de la empresa; Inventarios,
Contabilidad, Facturacidon y Procesos del producto. Una vez elaborado el analisis se
realiza un estudio de carencias del local para después proponer estrategias para

alcanzar una transformacion digital.

En comparacion a datos estadisticos, poblaciones y grandes ciudades crecen
constantemente. Esto crea una demanda y necesidades de la ciudadania aun mayor
de la que se tenia en afos atras. Sin embargo, existe algo muy importante para la

ciudadania y es que todo depende de la alimentacién de la ciudadania.

Con base en la pandemia que se vivio afos atras es que los comercios pequeios y
medianos vivieron una experiencia nueva para ellos y al no emplearla en los locales,

cientos de ellas cerraron por la falta de clientes fisicos que eran parte y que
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indudablemente los negocios dependian de ellos. Por otra parte, existieron negocios
que analizaron el momento e implementaron un sistema digital y tuvieron presencia

digital la cual provoco una revolucidn tecnoldgica en poblaciones y regiones.

La transformacion digital plantea una estrategia que va desde cada rincon de una
empresa y emprendedores donde se transforman las operaciones, cultura y esencia

de un producto o servicio.

El analisis de la situacion actual que se realiza, brinda una amplia vision y nos abre
a nuevas posibilidades sobre modelos de transformacion digital y tecnoldgica que se
utilizan a nivel internacional, nacional y local. Este analisis e implementaciéon de
disefios y prototipo, son modelos establecidos para la implementacion en micro

negocios y asi contextualizar el trabajo.

3.1 Digitalizacion en PYMES
La optimizacién de recursos, la digitalizacion de procesos, implementacién de
tecnologias emergentes y sobre todo la orientacién al cliente, son aspectos

fundamentales para progresar en el competitivo mercado actual.

“La digitalizacién en pequefias y medianas empresas presentan dificultades en el uso
de herramientas tecnoldgicas y solo el 15% cuanta con una estrategia digital
efectiva. Significa que las pymes tienen en la digitalizacion la oportunidad de reducir
costos y aumentar ganancias, sefalo el presidente de la confederacién de Camaras
Nacionales de Comercio, Servicios y Turismo (CONCANACO SEVYTUR MEXICO),

Hector Tejeda Shaar.”

De acuerdo a la presentacion se analiza que el Diagndstico Digital PyME Mexicana
2024, consistid a realizar investigaciones cuantitativas a empresa tanto a pequefias
y medianas. La encuesta fue realizada a 660 empresas y de otra encuesta cualitativa,
la cual se realizaron a 50 empresas. La cual los resultados obtenidos fue que; el
10% de las empresas medianas y pequefias no utilizacidon y no consideran el uso de
la banca electrénica y el 20% no considera ni emplean plataformas digitales para

conocer mejor a sus clientes.
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De acuerdo a Philippe Boulanger, secretario ejecutivo de la Comision de Economia,
dicto que el 39% de las pymes del pais considera que no se ha considerado ni
planificado una estrategia de transformacion digital, el otro 35% no cuenta con
herramientas digitales de contabilidad en sus negocios y el 20% sefala que la
implementacion de métodos de pago en linea ha traido consigo también nuevos
clientas que estratégicamente son atraidos ya sean por las formas de pago o bien

por la publicidad que se crea en linea de acuerdo a la empresa.

3.2 Academia digital como método para la digitalizacion en
Pymes

De acuerdo a Tejeda Shaar, menciona que este método y diagndstico realizado en
el pais nos ayudara a construir el primer indice de digitalizacion de la Pyme Mexicana.
Destaco que desde 2021 “nos dimos cuenta de la gran necesidad de la digitalizacién
para las micro y pequenas empresas”, por eso “se cred la Academia Digital de la

Concanaco Servytur”

Esta academia esta asociada y hace relacidon a un area de aprendizaje para las y los
afiliados de las camaras, donde se encontraran una amplia gama de Webinars con
cursos interactivos y eventos que ayudaran a las pymes a fortalecer sus habilidades
digitales y estratégicas comerciales para el incremento y desarrollo econémico en

los negocios y en la region.

De acuerdo a las estrategias los usuarios podran tener cursos especializados, la cual
se ofreceran cursos y temas de vanguardia, desde introducciones de marketing

digital, comercio electrdnico, ciberseguridad y gestién de datos.

De la misma forma los cursos estan abordados en temas como Webinars interactivos
y a eventos presenciales en donde se disfrutaran de relaciones locales o estatales

para el incremento de ideas y relaciones en emprendedores. (Jaimes, 2024)

De acuerdo a las PYMEs en México se podria incorporar el marketing digital y
tecnologias para mantener buenas estrategias en locales y empresas de acuerdo al
tamafo que se tiene o con el que se desea trabajar. Esto abarca desde la presencia
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en medios digitales para la transformacion de procesos fisicos a digitales. De la
misma manera se abarcara hasta la automatizacion de las mismas para el manejo y
analisis de datos, la cual, esto nos brindara una amplia vision para cumplir nuestros
objetivos donde de la empresa. Al implementar sistemas digitales en nuestras
PYMEs, no solo tendremos crecimiento en clientes, al igual, tendremos la tendencia
de mejorar y hacer una aportacion al area de sostenibilidad en nuestro entorno. Para
mantener un crecimiento sostenible, es necesario optar y de la misma manera
adoptar innovaciones constantemente en los negocios. Este factor se sefiala como

una prioridad en el desarrollo. (Alonso, 2023)

3.3 Pymes en México

En México se experimenta continuamente un avance empresarial en todo tipo de
categorias. En el paisaje empresarial se vislumbran tendencias la cual se puede
observar un futuro econdmico del pais. La cual en un analisis en las pequenas y
medianas empresas (PYMEs), forman un porcentaje fundamental en el desarrollo
del pais y sobre todo de la economia mexicana, la cual se preparan para enfrentar

un gran cambio al largo de su desarrollo. (Anamarquez & Anamarquez, 2024)

Las PYMEs en México constituyen un 90% de las empresas las cual generan una
porcion que a grandes rangos suele ser considerada y sustentable en el ambito
laboral para sus empleados. Sin embargo, a lo largo del desarrollo de tecnologias y
medios de comunicaciones digitales existen retos econémicos y de oportunidades
emergentes. En un futuro cercano y de acuerdo a las tendencias que se establecen
y se estableceran en las PYMEs, se adoptaran a exigencias al mercado al cambio e
impacto digital que se establezca la cual estos cambios dimanan de acuerdo al
consumidor y a la tecnologia tendra un profundo efecto por la manera de comprar,

vender o hacer negocios.

El ecceso el capital y el financiamiento son fundamentales para las PYMEs puedan
expandirse y capitalizar nuevas oportunidades. En este contexto, es importante que

los empresarios conozcan las diversas opciones disponibles para asegurar recursos
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econdmicos. El mercado financiero ofrece diversas vias para que las PYMEs
mexicanas pueden obtener créditos y financiamiento. Desde préstamos bancarios
hasta programa de apoyo gubernamentales y fondos de inversidon privados, las
opciones son variedades y requieren una evaluacion cuidadosa para encontrar la
que mejor se adopta a cada necesidad empresarial. Las politicas gubernamentales
pueden jugar un papel crucial en el fortalecimiento de las PYMEs. Los incentivos
fiscales son algunos de las herramientas que el gobierno puede ofrecer para alentar
el crecimiento de estas empresas. A su vez, la capacitacion y asesoria pueden ser

componentes vitales de apoyo institucional. (Reyes, 2024)

Las PYMEs en México de desafios y oportunidades. Las estrategias eficientes, la
adaptabilidad y el aprovechamiento de los recursos tecnoldgicos y financieros son

claves para que las empresas pueden posicionarse exitosamente en el mercado.

3.4 El gobierno de México plantea estrategias para las PYMEs

ZCuales son las principales implementaciones para el 2024?

El gobierno mexicano tiene imprevisto la implementacion de diversas medidas de
apoyo para las PYMEs, incluyendo incentivos fiscales, programadas de
financiamiento con tasas de interés preferenciales, y una mayor inversion en

capacitacion y asesoria empresarial.

De acuerdo a las tecnologias como por ejemplo la Inteligencia Artificial (IA), o en su
caso el internet de las cosas (IoT) y el blockshain seran cruciales para las PYMEs en
México. Estas herramientas ofreceran ventajas en eficiente operativa, seguridad en
transacciones y un mejor analisis de datos para la toma de decisiones. Pueden
acceder a financiamiento y créditos y través de bancos comerciales, fondos de
inversion privados, y programas gubernamentales disefiados para el desarrollo
empresarial. Ademas, es posible encontrar apoyo a través de asociaciones
empresariales y organizaciones que fomentan la inversidén en pequenas y medianas

empresas. (México, 2024)
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3.5 Analisis del funcionamiento de las PYMES en la region de

Teziutlan, Puebla.

De acuerdo a El Directorio Estadistico Nacional de Unidades Econdmicas (DENUE).
En la ciudad de teziutlan existe un alrededor de 172 establecimientos en donde por
su mayoria son entre pequefias y medianas empresas. Al igual que, por ser de tipo
pequenas, el control y el funcionamiento de las misma como, empleados son los

mismos familiares o los dueifos emprendedores.

El funcionamiento de las empresas en la Regidon de Teziutlan carece de
implementaciones de digitales y tecnoldgicas, lo cual el funcionamiento de las
mismas es de forma y tradicional o de costumbre como se ha venido manejando a
lo largo de los afos. Esto trae consecuencias y repercute en las empresas de tal
forma que no existe una actualizacidn e innovacién dentro del local y a nivel estatal.
A lo largo de los afios se presentan diversas innovaciones en donde el principal
objetivo de las mismas es poner al tanto y lo mas actualizadas posibles a las PyMES.
Lo cual por razones distintas no todas las empresas logran implementar las
actualizaciones y se genera una alta competitividad. Las principales causas son, en
que todas manejan el mismo sistema de ventas y cobranzas, lo cual y por su mayoria
nadie genera una innovacién o una accion distinta a la competencia ni sobre todo

algo Unico que lo defina.

3.5.1 Modelos de transformacion, Pymes hacia la era digital

Estamos en un entorno en donde cada vez la realidad se convierte en una época
actualizada y sobre todo las tecnologias y sistemas como IA, Blockchain, IoT, Bid
Data, Comercio Digital, Servicios en la Nube, etc. Estan transformando y
democratizando las formas en las que se trabaja actualmente y por medio de ellas
ahora se obtienen bienes y servicios, socializamos, estudiamos e incluso se ejercen

derechos y obligaciones. (Servin, 2023)

Con base a (Rivera, 2023) la adopcién de nuevas tecnologias se ha convertido en

una estrategia clave y potencial para las empresas que buscan no solo sobrevivir,
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sino crecer y a la misma ves ser cada ves mas competente en el mercado actual.
Esta transformacion no solo nos presenta un impacto significativo en la economia, a
la misma vez, presenta un papel vital de desarrollo social en el pais. Las PYMES
abarcan desde la implementacién de sistemas de gestion empresarial y marketing

digital hasta la adopcion de soluciones en la nube y el andlisis de datos.

De acuerdo a la consultora IDC, las PYMES que han adoptado tecnologias y se han
introducido a medios digitales, pueden experimentar un aumento promedio del 20%
en la productividad de su empresa y un 15% de incremento en ingresos anuales.
(IDC, 2020)
Segun el Capitulo de Comercio Digital (T-MEC, 2020) se busca generar
oportunidades de desarrollo, especialmente para las PyMEs;
e Contar con marcos juridicos adecuados que promuevan la confianza y
seguridad del consumidor.
e Asegurar que el comercio que se realiza por medios electrénicos no enfrenten
barreras.
e Crear un entorno para generar e impulsar la innovacién de contenidos,
productos y servicios digitales de alta calidad.
Lo cual permitira transformar la forma en cdmo interactian las personas y las
empresas.
Se plantea crear un comité compuesto de sectores publicos, privados y sociedad civil
que es responsable de ejecucion con el objetivo de disefar, priorizar y implementar
acciones concretas para digitalizar las PyMEs y MiPyMEs, a través de:
e Capacitaciones y mentorias sobre tecnologias digitales y mejores practicas
sectoriales.
e Desarrollo de un marco regulatorio para apoyar y salvaguardar las
transacciones electrénicas.
e Creacidn de un “Mercado en linea” con las distancias tecnoldgicas disponibles
para incorporar tecnologias digitales a PyMEs.

e Capacitacion para adecuar la estructura y logistica de los negocios.
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Asi mismo se propone llevar a cabo una campana de digitalizacion para todos, la
cual, promoviendo mayores inversiones en tecnologias como la nube, red 5G, IA,
IoT, Big Data etc. Sobre todo, en zonas marginadas del pais y a través de desarrollos
como:

e Programas de estancias profesionales para estudiantes en empresas

digitalizadas.

e Disefio de productos digitales para comunidades vulnerables.

e Identificacién de oportunidades para mujeres.

e Capacitacion sobre el manejo de datos

e Facilitacion del registro de patentes y marcas.

3.6 Tacos por region

La gastronomia mexicana segun la Unesco, se basa en una gran explosiva de
guisados por lo cual los sabores, colores y texturas, tienen una historia que se
remontan a eras prehispanicas, en donde cada sabor se orienta a eras y mezclas de
razas, como lo son los tacos al pastor. Cuando México recibié a una significativa
inmigracién libanesa, que a su vez esta sociedad introdujo una técnica de cocinar
de acuerdo a su cultura de origen. Esta técnica de cocinar y sobre todo carne de
una forma vertical la cual era similar al Shawarma libanés. Con el tiempo, esta forma
llamativa de cocinar se adapté al territorio mexicano de acuerdo y contemplando
ingredientes y gustos locales, asi dando origen a los tacos al pastor. De acuerdo a
Nada, N. P. (2023, 11 octubre). podemos encontrar diferentes tacos dependiendo a

la zona del pais.
Tacos de asador

En los estados del norte del pais, asi como, Nuevo Ledn y Tamaulipas, se acostumbra
y se centran mas en tacos por cortes de carne, como lo es la arrachera y tripa, por

Su gran mayoria se preparan en un asador con un combustible a carbén o gas.

46



Tacos de pescado

Principalmente se centran en el estado de Baja California, la cual la estructura de
estos tacos es de trozos de pescado (menudo cazdn o tilapia) ya sean empanizados
y fritos, asi mismo son preparados con tortillas de maiz la cual y en este caso las

guarniciones son repollo rallado, salsas y crema.
Tacos al pastor

Principalmente es el mas popular en todo México, los estados en la cual brindan
mayor consumo es el parte centro del pais y un par de estados a su alrededor. La
cual tiene raices en la ciudad de México. Su preparacion se basa en carne de puerco,
la cual proviene de zonas especificas del cuerpo del mismo. Es marinada por un
adobo de especias establecidas en la receta y cocinada a través de un trompo la
cual va sujeta a un horno vertical, ya sea a cualquier combustible, sus guarniciones

se componen de cilantro, pifia, cebolla y salsas.
Tacos de Barbacoa

Se centran principalmente en los estados de hidalgo y del Estado de México, La cual
se considera una tradicidon de cocinas este tipo de carne que especial mente es de
cordero, la carne es cocida a través de un horno subterraneo. Su preparacién es de

varias horas. Sus guarniciones son salsas y tortillas de maiz azules.
Tacos de cochinita pibil

Este asociado al estado de Yucatan, consiste en carne de cerdo marinado en una

consistencia de achiote, naranja la cual la carne es cocida por un horno subterraneo.
Tacos de carnitas

Asociado al estado de Michoacan. Se basa principalmente en trozos de cerdo, La
cual parten de zonas especificas del cuerpo. Se caracterizan por ser crujientes por
fuera y blandos por dentro. Sus principales guarniciones son guacamole, salsas y

tortillas de maiz.
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Tacos de guisado

Este tipo de platillo se observa en varios estados a lo largo del pais, principalmente
se consideran como un platillo y generalmente son puestos callejeros. Se basa en
comida o tacos de guisados caseros como lo es carne de pollo, cerdo, chicharrén.

Sus guarniciones son salsas, crema y tortillas de maiz.
Tacos de camaroén

Estan asociados a la zona de la costa del pacifico. Principalmente en los estados de
Nayarit y Sinaloa. Estos se basan a través de prepararlos empanizados en aguachile

o ajillo.

3.8 Gastronomia en Puebla

En territorio mexicano existen una gran diversificacion de culturas y costumbres, la
cual, son motivo de gran afluencia de turistas de extremo a a extremo del pais. Sim
embargo algo que toma gran importancia y que sobre todo el motivo para el
hospedaje de extranjeros es la Gastronomia que se tiene en el pais. La cual la
preparacion varia dependiendo la zona o area geografica. Asi mismo el sitio se
convierte en un elemento clave para el retorno de uno o varios turistas, con el

objetivo especifico de deleitar platillos que plasman la cultura de un lugar.

Imagen 3. Gastronomia en puebla. Fuente. https://media-cdn.grubhub.com/image/upload/d_search:browse-
images:default.jpg/w_1200,q_auto,fl_lossy,dpr_auto,c_fill,f_auto,h_800,g_auto/paaoe5x0k8I7ugy4liqi
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Las ciudades mas visitadas por motivo de gastronomia son; Ciudad de Mexico, Rivera
Maya, Oaxaca, Guanajuato, Michoacan y Puebla. (Rodriguez,2018). La gastronomia
tradicional como atractivo turistico de la ciudad de Puebla, México (Acle-Mena et al.,
2020) En este caso, puebla es reconocida y profundizada por su variedad
gastrondmica y su fundacién histdrica. Por lo cual existe una gran recomendacion

como uno de los destinos turisticos en la Republica Mexicana.

Sin embargo, la gastronomia ha sido una disciplina importante por el hombre, sin
embargo, en siglo XXI es de forma exigentemente importante, ya que se reconoce
como caracter esencial para la salud de las personas, asi como la contribucion
estatica y los procesos culturales que forma parte de identidad comunitaria la cual
transmite y fortalece vinculos sociales, considerandose una herramienta para el
desarrollo local (Anson, 2016). La gastronomia tipica se configura como un elemento
clave en el turismo y su promocién, asi como en la competencia de destinos

turisticos.

El turismo gastrondmico, se define como aquel que la razdén en particular del
desplazamiento turistica es por la alimentacidn y practicas gastrondmicas hacia un
determinado lugar o localidad, brindando al turistica una experiencia Unica en el

paladar a través de un platillo. Ruschmann (1997).

Con base a estas experiencias turisticas en el area de la gastronomia pueden
ocasionar efectos positivos, como lo es la complementacidon de ofertas turisticas
locales, nuevos inversionistas para el desarrollo local, generacién de empleos. Al
mismo tiempo se creara una recaudacion de impuesto, la cual podra difundir la
cultura local, aumentar la circulacion turistica, conocimiento del lugar y a través de
la misma se creara una region con una imagen positiva y llamativa, rescatando la

cultura local a través de estrategias turisticas. (Ofate et al., 2018)

Puebla es el Unico estado en México la cual su gastronomia tiene historia de creacion
como fecha de llegada, ligados a acontecimientos historicos que los identifican. Los

platillos a nivel estado mas reconocidos son:
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¢ Mole poblano

e Chile en Nogada

e Chalupas

e Cemitas

e Pipian

e Molotes

e Tortas de Santa Clara
e Camotes

e Mole de Caderas

Asimismo, algunos generan movimientos turisticos dentro de la ciudad, de acuerdo
a las fechas del afio, como los chiles en nogada en el mes de agosto, y el mole de
caderas en el mes de octubre. (Acle-Mena et al., 2020b)

3.8.1 Gastronomia en la region de Teziutlan, Puebla.

En la regidn II del estado de puebla, existe una gran variedad de gastronomia que
sin duda es identidad del lugar. Podemos encontrar diversidad de platillos como:
tlayoyos, chiles serranos, chilposo, guisados con diversos picantes como: chile
guajillo con pollo, cerdo o res, hongos, chayoteste que es la raiz del erizo de guia.
Sin dejar atras a los tacos al pastor que ahora y en consideracion del festival del

taco que se lleva a cabo en el municipio de Teziutlan.

Asi como; antojitos (gorditas o picadas, garnachas, tapatias y molotes). Tamales de
chilahuates, las mermeladas de frutas y en su caso, bebidas como; licores que son
preparados a base de hierbas y frutas. Por ejemplo, Yolixpa, toronjil y vinos
elaboradas a base de manzana, pera, ciruela 'y  capulin.
(mduyich@arduinna.com.mx, 2024).

Toda esta diversidad es identidad de la region, que en algunos de ellos existen ya

festivales ampliamente aplicados y que forman parte de na atraccion turistica
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gastrondmica. Sin duda esto lo vuelve ain mas llamativo a nivel local, estatal y

nacional.

Sin embargo, todos los platillos antes establecidos son preparados y encajan
perfectamente con un punto importante en la region. Y esque es el clima quien lo
hace aln mas atractivo para consumir dichos productos y si es de considerar,
hospedarse un par de dias para disfrutar de todas las costumbres y culturas que nos

brinda la regidn.

Con base a (De Estadistica y Geografia, s. f.) en la regién de Teziutlan existen
alrededor de 813 establecimientos en donde su principal identidad es el ofrecimiento

de una amplia variedad de alimentos preparados.

Eso es considerado con una gran fuente de ingresos econdmicos para
emprendedores y para la region. Gracias a esto segun (Rojas, 2024) en la
nominacion de Teziutlan como pueblo magico el indice para pueblos magicos en
Puebla la Afluencia de Visitantes es de 2,988,036 visitantes, de acuerdo con esto
existe una Derrama Econdmica de 2,625,683,924 pesos. (Actividad Turistica en
Puebla, 2022)

3.8.2 Preparacion de tacos al pastor en la region de Teziutlan.

En la Repulblica Mexicana, la preparacion de tacos al pastor se encuentra
primordialmente en la zona centro del pais, que es el Estado de México y dos estados
a su alrededor del mismo, sin embargo, es considerado como platillo tipico de la
nacion. Los tacos al pastor son apreciados por una mayor parte del pais, asi mismo,

por una gran cantidad de extranjeros.

De la misma forma podemos encontrar esta preparacion de estados alrededor del
centro del pais, asi como estados con mayor demanda de tacos al pastor se
encuentran mayormente entre la parte sur del pais. Por lo cual, en la parte norte del
pais, se encuentran platillos similares, pero no iguales, por lo cual se crean copias o

en su caso, cambio de nombre original o recetas.
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En base a datos de (INEGI) al porcentaje en preparacion de alimentos en la region
de teziutlan del 100%, el 21.15% de alimentos son tacos al pastor, como segundo
lugar tenemos los antojitos con un 20.29% de ocupacion en el municipio. Esto se
debe a que en la ciudad se establece como un punto importante e intermedio entre
dos estados (Puebla ciudad-Veracruz), ya que este municipio esta en colindancia con

el estado de Veracruz por lo que existe una gran afluencia de ciudadanos.

(Redaccion, 2018), Establece que los tacos al pastor de acuerdo a su preparacién y
en base a sus guarniciones aportan una cantidad saludable y suficiente de proteinas

y hierro, calcio y de acuerdo a la verdura que posee multiples vitaminas.

De la misma forma se establece que los tacos al pastor aparte de considerar una
amplia variacion de propiedades al cuerpo, la poblacion opta por consumirlos por la

rapida preparacion, sabor y condimentos utilizados.
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3.9 Obtencion de datos estadisticos

De acuerdo al Directorio Estadistico Nacional de Unidades Econémicas (DENUE) “Es
una herramienta de consulta de datos de identificacion, ubicacion, contacto,
actividad econdmica y tamano de los negocios ubicados en el territorio nacional”
(DENUE, s.f). Estas acciones permiten a usuarios conocer informacién de
emprendimientos chicos, medianos y grandes, a través de consultas abiertas y
proporcionadas por el apartado del INEGI, la informacién mostrada nos brinda
actividad econdmica, asi como, analizar el nivel econdmico de la ciudad de Teziutlan,
ver la diversidad de establecimientos, asi mismo, es posible realizar busquedas
detalladas basandose en caracteristicas especificas o si se requiere de un area en

especifico.

Imagen 3.1 MAPEO. Fuente. (De Estadistica y Geografia, s. f.)

3.10 Procedimiento

En el contexto empresarial y organizacional, la era digital se encuentra cada vez mas
inmersa a grandes innovaciones digitales y tecnoldgicas, por lo que en la dindmica
de transformacion digital ha tomado relevancia para mantener a los negocios

competitivos en la era tecnoldgica.
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El proceso a realizar se basa en la consulta de establecimientos de tacos en general
en la ciudad de Teziutlan, posteriormente, se realizara el procedimiento para obtener
una muestra de tipo finita en base a la poblacidn, de acuerdo al INEGI.
Posteriormente se procede a realizar la encuesta para conocer el funcionamiento de

los establecimientos y determinar las brechas, tecnoldgica y digital, existentes.

3.10.1 Mapeo de datos de acuerdo al Directorio Estadistico

Nacional de Unidades Economicas (DENUE)

DENUE Directorio Estadistico Nacional de Unidades Econémicas D

Imagen 3.2 DENUE. Fuente. (De Estadistica y Geografia, s. f.)

Para la consulta de datos de establecimientos de en la ciudad de Teziutlan se hace
uso de la plataforma de (INEGI) en donde es una pagina web gratuita y nos ayuda
a la consulta de datos generales de cada ciudad o estado en general. En la parte
superior de la pagina se observa una barra de seleccion la cual es donde se realiza

la consulta correspondiente.
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Es necesario seleccionar en “Actividad econdmica”, donde se desplegara una serie

de opciones.

INEGI -

DENUE Directorio Estadistico Nacional de Unidades Econémicas e T

[CJ - [

+
+
+
+
+
+
+
+
+
+
+
+
+
+
+
+
+
+
+
+

Imagen 3.3 DENUE. Fuente. (De Estadistica y Geografia, s. f.)

Dentro de la seleccién se desplega una serie de actividades econdmicas que existen
y que se encuentran funcionando a lo largo de pais. A la misma vez se subdividen
en diferentes categorias. De acuerdo a la opcion deseada se elige la opcidon de
Servicio de alojamiento y de preparacidon de alimentos. Se hace clic en el icono de
+, lo cual desplegaran 2 items mas y se marca la casilla de Preparacion de alimentos
y bebidas.

At soniricn e e sttt Aa gt = [ Jeesss

R R

Imagen 3.4 DENUE. Fuente. (De Estadistica y Geografia, s. f.)
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De la misma manera existe una pestaia sobre “Tamano de Establecimiento”, la cual
podemos seleccionar el nimero de empleados que existen o laboran en una empresa

determinada o seleccionada.

Imagen 3.5 DENUE. Fuente. (De Estadistica y Geografia, s. f.)

De la misma forma existe una pestafia de acuerdo al “Area Geogréfica”. La cual nos
indica y nos desplegar la totalidad de estados del pais, de la misma forma al
seleccionar un estado podemos presionar el icono de +, para observar los municipios
que existen en cada estado. Sin embargo, podemos seleccionar casillas de acuerdo
a las caracteristicas que deseemos, asi como los tipos de establecimientos o si se

prefiere, puede hacerse la seleccidn del estado en general.

1]

P R Y TRy

Imagen 3.6 DENUE. Fuente. (De Estadistica y Geografia, s. f.)
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3.10.2 Mapeo de Tacos en la ciudad de Teziutlan Puebla.

Posteriormente a las selecciones agregadas anteriormente en la pestafia a consultar
se escribe el area o el area de desempefio de la empresa, en este caso hacemos uso
de la palabra “Tacos” la cual nos brindara todos los establecimientos relacionados al

producto.

De acuerdo a los resultados obtenidos, se determind que los establecimientos por
sus caracteristicas, son considerados como micros, pequefias y medianas empresas,
lo cual en la casilla del establecimiento no es necesario marcar una casilla, todos los
establecimientos en el area de gastronomia y sobre todo en tacos, cumplen la
definicion como PyMES. En la ciudad de Teziutlan Puebla, se encuentra una gran
variedad de tacos, la cual en general son establecimientos que ofrecen una gran
variedad, como; al pastor, de carnitas, costilla, tinga, cueritos, de surtido, guisado,
lomo, nanita, chipo, cabeza, longaniza, drabes. Asi como de res; oreja, higado,
cecina. Borrego; carne blanca o barbacoa. Pescado; camaron, pescado, etc. Todas
estas variedades de tacos se encuentran en establecimientos que dan identidad a la
region. Uno de ellos y que identifica a la ciudad de Teziutlan es el Taco al Pastor.
Por lo cual arraigan su cultura de preparacidn y sobresale en comparacién de la gran

variedad que existen.

DENUE Directorio Estadistico Nacional de Unidades Econdmicas -

B B © o

Actividad econemica Tamao del estabiecimients Aves geografica

Imagen 3.7 Variedad de tacos. Fuente. (De Estadistica y Geografia, s. f.)
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Las anteriores ilustraciones nos muestran una investigacion a través de (DENUE) la
cual nos brinda informacion especifica en base a establecimientos de Tacos en
general (172) y Taquerias al pastor (115). De acuerdo a las consultas obtenemos un
numero total de ambas es de 172 establecimientos, la cual la causa de esta cifra es
que entre consultas de tacos y tacos al pastor suelen salir mismos resultados, es
decir, algunos establecimientos se repiten en ambas consultas, lo cual se hace la
eleccion de establecimientos Unicos y se ordenan de forma alfabética por ubicando

el nombre del establecimiento de superior a inferior.

3.11 Obtencion de Muestra por medio de un procedimiento
finito; seleccion de establecimientos por método aleatorio
simple.

De acuerdo a (DENUE) el niumero de establecimientos de tipo “Tacos” es de 172
establecimientos, esto incluye tacos de variedades distintas de carne. De la misma

forma, esta incluye establecimientos de tacos al pastor en donde sera nuestro

objetivo a analizar.

3.11.1 Formula para muestra tipo finita.

De Acuerdo a (Sarai, 2005) la férmula para determinar una muestra finita es (Anexo
2):

3 NZipq
T e2(N-1)+2Z2pq

n

En donde:
n = tamano de la muestra.

N = tamafio de la poblacidon.
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Z = valor de Z critico, calculado en las tablas de area de la curva normal. Llamado

también nivel de confianza.
P = proporcién aproximada del fendmeno en estudio en la poblacion de referencia.

g = proporcion de la poblacién de referencia que no presenta el fendmeno es

estudio. La suma de la p y la q siempre debe dar 1. Por ejemplo, si p=0.8 q=0.2.

e = nivel de precision absoluta. Referido a la amplitud del intervalo de confianza

deseado en la determinacion del valor promedio de la variable en estudio.

3.11.2 Método para la seleccion de establecimientos de forma

aleatoria simple.

De acuerdo a la muestra obtenida por un método finito, consideramos que son 28.88
establecimientos a analizar, la cual al redondear el numero nos da un resultado de
29 establecimientos. La seleccidon de establecimiento se realiza mediante un

procedimiento aleatorio simple en donde se hace uso de una calculadora cientifica:
Establecimiento = Poblacion + Tecla (SHIFT + Ran#)

y se obtiene un numero aleatorio de mi poblacion total. Este procedimiento se repite
hasta obtener el nimero de mi muestra finita. Determinada la muestra y obtenidas
los establecimientos de acuerdo a mi seleccion aleatoria simple, a los
establecimientos seleccionados se le aplicara una encuesta para obtener datos en
general del funcionamiento de estos establecimientos, considerando como principal
objetivo los establecimientos de tacos al pastor. De acuerdo a los datos obtenidos

se propondra un disefio de un sistema semiautomatizado para hornos verticales.
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3.12 Mapeo de acuerdo a (DENUE). Resultado de Establecimientos
aleatorios

Nombres de establecimientos:

TAQUERIA DON
JULIO
TAQUERIA EL
BUEN PASTOR
TAQUERIA LOS
PERICOS

CARNI TACOS

TAQUERIA EL
COMPITA
TORTAS
GIGANTES EL
RODA

TAQUERIA ALEX

TACOS GOMEZ
EL GUERO
TORTAS DONA
GLO
HAMBURGUESAS
GOURMET &
TACOS AL
CARBON

TACOS VANE
RAY
LONCHERIA
MARIA LUISA

TORTERIA
MARY

TAQUERIA
MARY CHUY
LA CASA DEL
TACO

TACOS LUCKY

TAQUERIA LA
OAXAQUENA
TACOS PURO
NORTEZ

TAQUERIA LOS
PRIMOS

TORTAS POLITO

TAQUERIA EL
RINCON DEL
TACO

LA TAQUERIA
SUPREMA
TAQUERIA
SANTA JUANITA
PUESTO DE
TACOS AL
PASTOR
ANTOJITOS EMY
TAQUERIA EL
TAKO TAKO
TAQUERIA EL
TIZON
TAQUERIA EL
TREBOL
SUPER TACOS
AGUILAR
TACOS VANE
RAY

Con base a los nombres de los establecimientos obtenidos, se hace la busqueda y

se insertan puntos tipo tachuelas de color rojo, para ubicar los establecimientos.

Posterior mente se realizd en mapeo y la ubicacién de cada establecimiento en
especifico. Se ubica el recuadro de blusqueda, se escribe el establecimiento a ubicar
y una vez realizada la busqueda, aparecera el establecimiento como referencia con

un circulo de color rosa.

Se hace clic sobre el punto, clic para generar punto de ubicacidn, se selecciona el

color del punto y se inserta en el mapa.
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o) Tutoral

DENUE Directorio Estadistico Nacional de Unidades Econémicas

Actvidad economica

Tamafo dol astablecimiento

Aren geogratica

Imagen 3.9 Ubicacién de locales. Fuente. (De Estadistica y Geografia, s. f.)
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2]
DENUE Directorio Estadistico Nacional de Unidades Econémicas WD Tutoral

Englsh

DENUE Directorio Estadistico Nacional de Unidades Econdmicas

Imagen 3.11 Ubicacién Completa. Fuente 19: (De Estadistica y Geografia, s. f.)
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3.12.1Instrumento de recoleccion de datos

Se realizd una encuesta la cual consta de 15 preguntas que tienen como objetivo el analisis
interno y el funcionamiento de cada establecimiento en especifico, en base a esto se hara
un diagnostico de madurez digital donde se plasmara las cualidades que poseen los
negocios, asi como los desafios y oportunidades que presentan.

Como paso inicial, se realizara una investigacion cualitativa con la formulacidon de preguntas
acudiendo a cada establecimiento con hornos verticales de la ciudad de Teziutlan Puebla. El
modelo de madurez digital esta desarrollada en tres fases: El primero es un estado de
madurez digital inicial, donde se analizan las condiciones digitales del comercio en cuestion
brindando informacién para aplicar una estrategia orientada a la transformacién digital
personalizada en base a los datos obtenidos con el instrumento, este puede brindar acciones
estratégicas para lograr cambios en el entorno digital de los negocios en cuestiones de
sistemas de pagos, logistica, comercio digital, marca y automatizaciéon de operaciones. Cada
dimension hace referencia a areas especificas del establecimiento para comprender

inicialmente es estado actual de los negocios y evaluar la madurez digital.

Para entender de una forma mas especifica el disefio del modelo se optd por establecer y

dividir en cinco dimensiones, lo cual se describiran a continuacion:

e Operacidon interna: Evalla si la empresa cuenta con control de inventarios,

contabilidad electrénica, ndminas, facturaciéon y control de procesos o manufactura.

e Comercio digital: Evalla si la empresa anuncia sus productos/servicios en su sitio en
un sitio web y/o redes sociales, comercializa productos en aplicaciones propias o de
terceros, y vende productos en linea.

e Marketing: Evalia los niveles de posicionamiento y madurez de la marca y/o
productos, considerando la identidad propia, propuesta de valor de la marca o del
producto, aspectos especificos a mejorar en el establecimiento e identificar a los

clientes.

e Estructura organizacional de comercio digital: Evalla si la empresa cuenta con
activos humanos para el comercio digital y procesos definidos de comercializacién
digital.
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e Sistemas de pago: Evalla con qué formas de pago digitales cuenta la empresa.

Las respuestas de cada empresa en cada una de las dimensiones dan como resultado su
Nivel de madurez de Economia Digital, proporcionando la base sobre la cual se implementa
la estrategia que eleva dicha madurez.

Para medir la madurez de los comercios se decidi6 dividirlas en 5 categorias dependiendo
del nivel que obtengan después de la aplicacion del modelo, a continuacién, se detalla cada

nivel de madurez que pueden obtener la empresa:
e Andlogo:

o Caracterizado por la falta de procesos estandarizados y una baja integracién

de tecnologias digitales.

o Las iniciativas digitales pueden ser esporadicas y no estan alineadas

estratégicamente.

o El negocio puede ser nuevo, por lo tanto, no define bien su marca y

presencia.
e Principiante digital:

o Existe cierta conciencia de la importancia de la transformacién digital, pero

las iniciativas suelen ser aisladas y no se integran de manera afectiva.

o Puede haber silos de informacién y falta de colaboracion entre diferentes

areas de la empresa.
e Intermedio digital:

o Se implementan procesos y estrategias mas formales para la transformacion

digital.

o Existe una mayor integracion de tecnologias y datos, las iniciativas estan mas

alineadas con los objetivos empresariales.
e Avanzado digital:

o Se logra un nivel significativo de madurez digital con procesos bien definidos

y una integracion eficiente de tecnologias y estrategias adecuadas.
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o Existe una gestion proactiva de la transformaciéon digital, con monitoreo

continuo y ajustes estratégicos.
e Lider digital:
o Se alcanza el mas alto nivel de madurez digital.

o La organizacion utiliza la tecnologia de manera dptima para obtener ventajas

competitivas.

o Lainnovacién es continua, y la organizacion esta preparada para adaptarse

a los cambios tecnoldgicos y del mercado de manera agil.

3.13 Resultados obtenidos

El diagnostico de madurez digital sirve como punto de partida, puesto que este medio brinda
datos significativos para la toma de decisiones basadas en informacion, los datos que se
presentaran corresponden a porcentajes de forma general en los 22 Establecimientos

encuestados.

Automatizacion de los procesos: En este apartado tienen un porcentaje del 46.4%. Lo
cual hace referencia que los establecimientos en su gran mayoria, no cuenta con pago bajo
nomina a sus colaboradores, no llevan una contabilidad electrénica, no manejan néminas,

facturas y en algunos establecimientos no tienen el control de procesos o manufactura.

Comercio Digital: La presencia del comercio digital en estos establecimientos es del
31.8%, por lo que mayor parte los establecimientos no cuenta con redes sociales, no se
anuncian sus productos y solo cuando realiza la venta de sus productos lo realiza a través

de mensajeria como lo es WhatsApp o llamadas telefénicas.

Marca: En esta area los establecimientos obtuvieron un porcentaje del 47.7%, esto se debe
a los establecimientos no tienen definido con exactitud la identidad del producto, asi como,
la diferencia aptitudes como empresa y como producto. De la misma forma se analiza que
un gran numero de establecimientos no aceptan mejoras o innovaciones digitales y

tecnoldgicas en su establecimiento.

Estructura organizacional: En este apartado es inexistente obteniendo un porcentaje de
6.8% ya que no se cuenta con un personal especializado en el area de venta en linea. Esto
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se debe a que la gran mayoria de empresas son pequenas y las personas que laboran son

los mismo duefos o familiares. De igual manera las empresas no manejan redes sociales o

area de venta.

Sistema de pago: Los establecimientos en general tienen un porcentaje del 45%. La

mayoria de establecimientos reciben pagos de forma en efectivo y en algunas por medio de

tarjetas de crédito o débito. Sin embargo, ninguna empresa maneja pagos de forma Cargo

contra entrega.

Nivel de madurez: En los establecimientos de hornos verticales en la ciudad de teziutlan

obtienen un 39% en nivel de madurez.

DIMENSION 1 Preeunta Es | Es | Es | Es | Es | Es | Es | Es | Es | Es | Es | Es | Es | Es | Es | Es | Es | Es | Es | Es | Es | Es
Operacion & 1|2 |3|4|5|6|7|8|9|10|11|12|13]|14|15]|16[17|18|19|20|21]22
Interna
1 Jol1flofl1f[1lofl1]ofo]r1]a]alo]a]la1]l2]lo]al1]o]l1]1
2 J1l1]oflof]olof1]lofol1]|21]lofofl1]ofl1]oflo]|1]1]o0]1
3 |o|lo|lo|lo|lo|]o[o|o|o|]o|]o|o|lo|]o|]o]o|]o[o|o|]o|]1]o
4 |1]|1]oflofl1|lo|l1]o|lo]o[1]|oflofloflo|l1|loflo|lo]1]1]o0
TOTAL 5 J(1floflo|l212|2|2]|21]o]2|21|2|l2|2|2|2]|2]|2]|o]2]|21]|1]|1
DIMENSION
TOTAL OBTENIDO EN LA 51
DIMENSION 1
MAXIMO A OBTENER 110
PORCENTAJ[E)lEN GENERAL 16.36363636
Tabla 1. Dimension 1. Fuente. Elaboracion propia.
DIEAENSIO,NZ p t Es | Es |Es | Es | Es | Es | Es | Es | Es | Es | Es | Es | Es | Es | Es | Es | Es | Es | Es | Es | Es | Es
Z?;;CI'O reeuntal 21345 |6 |7|8|9|10]|11|12|13]14]15|16|17[18]19]20]|21 |22
1 0 110]1 1/0|]0|0|0]|]0]1 1101 1 110|0]|1 110]|1
2 0 110|]0]1]0 11001 1 11]0|1|]0|0|0|0]1 110]|1
3 |(o|j0|O|jO|O|O|lO|lO|jO|lO|lO|O|O|lO|O|O|O|O|O|O|O]|O
TOTAL
DIMENSION30201201001220211002202
TOTAL OBTENIDO 21
EN LA DIMENSION 2
MAXIMO A OBTENER 66
PORCENTAJE EN
31.81818182

GENERAL D2

Tabla 2. Dimensidn 2. Fuente. Elaboracién propia.
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DIMENSION 3 Es |Es |Es |Es |Es |Es |Es |Es |Es |Es |Es |Es |Es |Es [Es |Es |Es [Es |Es |Es |Es |Es
) Pregunta | 1 [2 |3 |4 |5 |6 |7 |8 |9 |10 |11 |12 (13 |14 |15 |16 |17 |18 |19 |20 |21 |22
Marketing
o | O Of 0] 1fofororololl)i)ol o7 1|00 1 1f0]0o0
1 5| s| 5| s|25|75|25| 5|25| 5| 5/25| 5| 5| 5| 5| 5| 5| 5|25| 5
0| 1| o] 1 .| o | 1 o] 1.|] o.| o 1.3 0. 0. 1 1.
2 25 | 66| 66| 34| 1[33|67|33| 1|66|66|66|99| 1| 3| 1|66| 1|66|66| 1|33
TOTAL 5 |0 | iglaq|6i| 5| se|as|sa| 5| s8] 16| 16| 28| 5|0 5|26| 5|26| 16|25 e3
DIMENSION 5|5 58 5|5 5 5 5 5
TOTAL OBTENIDO EN LA
DIMENSION 3 41.03
MAXIMO A OBTENER 88
PORCENTAJE EN
GENERAL D3 46.625
Tabla 3. Dimension 3. Fuente. Elaboracion propia.
DIMENSION 4
Estructura
Olf:LlrE I Pregunta | Es (Es |Es |Es |Es |Es |Es |Es |Es |Es |Es |Es |Es |Es |Es |Es |Es |Es |Es |Es |Es |Es
de comercio 1 12 (3 |4 |5 |6 8 |9 |10(11|12 |13 |14 |15(16|17 (18 19|20 |21 |22
digital
1OlOOOOOOOOlOOOOOOOOOlO
20000000000000000000000
TOTAL , | o] 1 0l ol ofofoflofo|lof 1 o o|lofofof ofofofo 1|0
DIMENSION
TOTAL OBTENIDO EN LA
DIMENSION 4 3
MAXIMO A OBTENER 44
PORCENTAJE EN
GENERAL D4 6.818181818

Tabla 4. Dimensidn 4. Fuente. Elaboracion propia.
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DIMENSION 5 Es |Es |Es |Es |Es |Es |Es |Es |Es |Es |Es |Es |Es |Es |Es |Es |Es |Es |Es |Es |Es |Es
SRCEINERCEN Pregunta |1 (2 (3 |4 |5 |6 |7 |8 |9 |10|11|12|13 |14 |15 |16 |17 |18 |19 |20 21|22
Pagos
1 1( 1 1 1 21 1 1| 1 1| 1| 1{ 1| 1| 1
2 o| 1| oy 0| 0| O| 1| 0| O] O] 1| 0] O] O
3 o| o o] 0| O] 1| 0| O| O] 1| 0| O] O] O
TOTAL 3 1| 2| 1| 2| 2| 2| 2| 1| 1| 2| 2| 1| 1| 1
DIMENSION

TOTAL OBTENIDO EN LA
DIMENSION 5 30

MAXIMO A OBTENER 66

PORCENTAJE EN
GENERAL D5 45.45454545

Tabla 5. Dimensidn 5. Fuente. Elaboracion propia.

Obtenido | Maximo | Nivel de Madurez
[DEMENSION 1 Operacon|
o 51 110 46.4
SrSoN 3 Comerce
o 21 66 318
DMENSION 3 Marketing
4194 8 477
DIMENSION & Estrurtura
oxganizacionsi e
Comerco dugitad 3 a4
DIMENSION 5 Sistermes.
e 30 6

455
39%

Areas de oportunidad

Imagen 3.12 Area de oportunidad. Fuente. Elaboracion propia

=
Negocio Electrénico =~ |
=

Usuario habitual E”

Fan de la Tecnologia El
Nivel2  Incipiente "
Nivel 1 Inexistente ®

Nivel de madurez

Imagen 3.13 Madurez digital. Fuente. Elaboracion propia



En base a la herramienta como recoleccidon de datos antes presentada, se refiere al modelo
de madurez digital que esta desarrollada en tres fases: el primero es un estado de madurez
digital inicial, donde se analizan las condiciones digitales del comercio en cuestion brindando
informacién para aplicar una estrategia orientada a la transformacion digital personalizada
en base a los datos obtenidos con el instrumento, este puede brindar acciones estratégicas
para lograr cambios en el entorno digital de los negocios en cuestiones de sistemas de

pagos, logistica, comercio digital, marca y automatizacion de operaciones.

Asi mismo, se plasman las cualidades que poseen los negocios, asi como los beneficios y
oportunidades que presentan, por lo que se opta por comprender inicialmente el estado

actual de los negocios.

En base a esto se puede observar una vision histoldgica de la situacién actual de los locales,
ayudando a la identificacion de las areas clave donde requiere mejoras y donde se sientan
0 exponen las bases para la toma de decisiones estratégicas de manera informada. A lo
largo del desarrollo se examinara los beneficios de este enfoque y como este permite abrir
un panorama ante los retos y el aprovechamiento de las oportunidades que brinda la
transformacion digital. De manera general se concluye que los establecimientos en la ciudad
de Teziutlan se les llamara micro emprendimientos, micro negocios y micro
establecimientos, esto se determina por aspectos como; tamafo de local, tamafio de

empresa y nivel de madurez.
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CAPITULO 1V
METODOLOGIA
Y DESARROLLO
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En el capitulo anterior se presentaron tablas correspondientes a encuestas aplicadas
a 22 establecimientos de tacos al pastor existentes en la ciudad de Teziutlan Puebla.,
lo cual de acuerdo a los resultados obtenidos son de gran importancia para el analisis
del funcionamiento interno. Asi como analizar el funcionamiento de las Pymes como;

ventas, servicios, métodos de cobro y publicidad ante la poblacion.

Gracias a esto podemos determinar el tamafio de las empresas actualmente en la
ciudad de Teziutlan, asi como la madurez digital y el impacto en la socioecondmica

interna y hacia el municipio.

Actualmente teziutlan es considerado como pueblo magico, lo que provoca que haya
un aumento turistico en la ciudad y en la region. Al mismo tiempo esto provocara

un aumento de empleos y crecimiento local.

4.1 Alcance y enfoque de la investigacion

La trascendencia de esta investigacion radica en presentar un disefio de un sistema
semiautomatizado para ser aplicado en locales de comida principalmente en areas
de venta de tacos al pastor, no obstante, el modelo podra adaptarse a diversas
tareas que requieran de hornos verticales en donde las acciones son repetitivas.
Todo esto por las condiciones propias del disefo, y que la metodologia desarrollada
en esta investigacion propone un orden de accién y toma de decisién efectiva

adaptables a otras exigencias y necesidades.

4.2 Hipotesis

Proponer un sistema mecatrdénico para mejorar el proceso de coccidn de carne en
hornos verticales permitira incrementar las competencias tecnoldgicas de los

emprendedores en la region de Teziutlan, Pue.
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4.3 Diseno de la metodologia
Se desarrollé una propuesta metodoldgica que basa su flexibilidad en la posibilidad
del uso de cualquiera de los métodos de disefo tradicionales.

Se sigue un procedimiento general en el que primero se analiza y entiende el
problema lo mas completamente posible, luego se descompone en problemas
secundarios, se encuentra soluciones secundarias apropiadas y éstas se combinan

en una solucién general.
e Recoleccidn de la informacion.
e Estudio de métodos del trabajo actual.
e Determinacién del estandar de produccion y proyeccion a un rango maximo.
e Simplificacion de las operaciones.
e Trazo de la ruta critica para agilizar el flujo de operaciones.
e Procesamiento de la informacion para la obtencion del disefio mecanico.
e Definicion de los modelos.
e Descripcidn genera del sistema.
e Desarrollo de la ingenieria de detalle.
e Validacion del modelo.

¢ Documentacion.

4.4 Procedimiento

El estudio de métodos realizado generd los parametros de disefio, la investigacion
de este proyecto se centrara en la formulacién del disefio mecanico mas adecuado
para la tarea. Por lo cual se propone el uso de un sistema cartesiano por la

practicidad para la colocacidn de objetos y la precisién de sus movimientos.
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4.4.1 Diseio propuesto

La ingenieria basica de un proyecto de disefio consiste en describir de manera
general las funcionalidades de un equipo. Para ello, se debe elegir entre aquellas
opciones que puedan ser viables. En este estudio, se elaboran tres distintas
alternativas de disefio, con el propdsito de poder comparar sus funciones y
morfologia de tal forma que se pueda tener un punto de comparacion y elegir la que

cumpla de mejor manera las especificaciones dictadas en los resultados anteriores.
a) Ensamble I

La iteracion que se plantea es una configuracién con apoyo en cada uno de los
soportes inferior y superior del horno, su diseno se basa en un horno vertical al
pastor con los soportes inferior y superior para sostener la varilla, la estructura esta
disefiada mediante un acero Ferritico. La principal caracteristica de este disefio es
que, por su forma de construccién, y a que el disefio estd en 3D, su area de trabajo

para las simulaciones puede facilitarnos el analisis termodinamico.

Imagen 4. Horno Comercial. Fuente. Elaboracion propia
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El disefio antes mencionado tiene como objetivo que mediante una llama de calor a

gas hace el cocimiento de la carne que se encuentra enfrente de la misma.

Dicho horno vertical alcanza una temperatura de 220°C para el cocimiento de carne.
Cabe resaltar que el disefio es replicado de acuerdo a un horno existente en el
mercado y con las dimensiones de un horno mediano y que es el mas comun en la

ciudad de Teziutlan, Pue.
b) Ensamble II

En la imagen 4.1, se muestra el disefio de la varilla en donde su principal funcion es
para el acomodo de carne para después poder cocer mediante el horno que se
encuentra a su lateral. Esta varilla estara sostenida por medio de los soportes inferior
y superior del horno vertical, por medio de una extraccion de corte circular por lo
cual la varilla pasara en medio. Al mismo tiempo el disefio de la misma y de los
soportes permiten realizar el movimiento del trompo para que el cocimiento sea

uniforme independientemente la cantidad de carne a cocinar.

Imagen 4.1 Varilla para trompo. Fuente. Elaboracion propia
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La medida de la varilla sera de acuerdo al tamafno del horno vertical. El disefio

permite un ensamble para la transmision de movimiento de motor a varilla.
c¢) Ensamble III

La imagen 4.2, tiene la forma de cono la cual su principal funcion es la captura del
calor emitida por el horno vertical. De esta manera evitamos que el calor llegue por
completo al area del motor ensamblado y asi podremos evitar el calentamiento y el

que se sobrecaliente.

Imagen 4.2 Captador de calor de horno. Fuente. Elaboracion propia

El disefio del cono esta integrado al mismo tiempo con un eje vertical la cual tiene
una forma cuadrangular para el acoplamiento de la varilla y permitir la transmisién
de movimiento por parte del motor. El disefio del eje esta disefiado de la misma

manera para permitir un ensamble a la caja en donde esta ensamblado el motor.
d) Ensamble IV

El cuarto disefio pretende tener un facil ensamble a la parte del horno vertical,

soporte superior y acoplamiento a la varilla vertical. La sujecion de este diseno es a
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partir de las placas inferiores que por medio de tornillos y seguros mariposas permite

tener ese acoplamiento estatico para su funcionamiento.

Imagen 4.3 Soporte para motor. Fuente. Elaboracion propia

Este disefio permitira la rotacion del eje del motor sin perjudicar los disefos de otras

piezas mecanicas agregadas al ensamble final.

4.5 Evaluacion de los modelos

Para validar la informacion obtenida, se partié del despliegue de la funcién calidad
0o QFD (Quality Function Deployment) es un sistema usado en la ingenieria de la
calidad para crear productos que se adapten a los gustos y necesidades del usuario.

Con ayuda del diseno podemos evaluar el desempefio de los modelos en SolidWorks.

Ahora bien, para dar inicio con los parametros del QFD se hace necesario establecer
las necesidades del usuario, por lo que se debe realizar una indagacion sobre los
resultados de investigaciones anteriores, asi mismo establecer los parametros de

diseno.

76



TABLA DE

REQUERIMIENTOS
DE DISENO DEL Requerimientos Descripcion

SISTEMA

El nuevo sistema tiene como
objetivo reducir notablemente los
1 Funcionalidad _ y
tiempos de preparacion |y

cocimiento de carne al pastor

El dispositivo debera tener un
2 Seguridad disefio amigable a los operarios,

siendo esta intuitiva

El sistema contara con un manual
. en los cuales se describira de
3 Manufacturabilidad
forma detallada cada parte del

sistema mecanico.

Se busca que en la fabricacién del
sistema, los materiales utilizados y
4 Costo .
los elementos utilizados sean lo

mas econdmicos posibles.

Mantenimiento |De acuerdo al disefio y tipo de
material, el disefio sera elaborado
para soportar ciertas afectaciones
5 normales por parte del area. La
cual traerd un instructivo para la
limpieza asi como tipo de

mantenimiento a realizar.

Tabla 4: Requerimientos con mayor importancia para el usuario. Fuente. Elaboracién

propia

En la tabla 4, se confrontan los requerimientos del cliente, de acuerdo a una
encuesta aplicada mencionando 5 aspectos por lo cual el usuario tenia que indicar
de que forma el dispositivo es mas importante es su area de venta y preparacion de
tacos al pastor. Lo cual el porcentaje corresponde a un valor de 22 locales

encuestados.
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Para este proyecto se presenta solo una alternativa de diseno, con el proposito de
poder cumplir las funciones y morfologia de tal forma esperar que cumpla de mejor

manera las especificaciones dadas por el cliente desde un principio.

4.6 Diseiho mecanico

Con los requerimientos bien planteados y después de las encuestas aplicadas a los
usuarios que usan hornos verticales para la venta de comida, ademas de saber que
es un sistema semiautomatizado se procedio al disefio de cada uno de los elementos

para posteriormente hacer una validacién del conjunto completo.
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CAPITULO V
RESULTADOS
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5.1 Elementos mecanicos

Se presentan los resultados obtenidos a partir de la realizacion de un analisis estatico
ejecutando en el software de disefio SolidWorks mediante la herramienta de
simulacion. Cada una de las simulaciones se realizd con las condiciones de cargas y
geometrias definidas, donde se analizd cada uno de los elementos mecanicos y
puntos de interés de la maquina, obteniendo el esfuerzo principal y el factor de
seguridad.

Mediante el analisis y métodos con relacion a la materia de elementos finitos se
llevaron a cabo simulaciones te temperatura y deformaciones en las piezas
disefiadas con el software SolidWorks, que fue herramienta fundamental para el
analisis y reacciones de las piezas, como la viga o soporte que es parte del ensamble
del horno vertical y a su vez una carga en el conjunto Y, que se someti6 a las cargas
ya analizadas y el resultado de la simulacion fue de 0.192 mm, esfuerzo cortante

como lo muestra en la imagen 5.
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e prwhlirabel i 4 @
. . deformada ~
Op: ar o5 de SOLIDWORKS ~ Simulation  MBD | SOLIDWORKS CAM SOLIDWORKS CAM TBM  Preparacion del analisis = Flow Simulation
- 4 s M
o Mombre del m - i L .

GIEIR[S[@T  Nombre e
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»
&
-

@ aan o 2 (-Predeterr | 0%
RTE ARRIBA ([t 058

1 ll¥ [ o

%Min, | 0,182

Fuerza-1 (Totak 27.2 o
- & Malla Méx.lgonc TiES

- i
0182

+ [%) Trazado de calidad d

I8 Modelo | Vistas 30 | Estudio de movimiento 1 | * SOPORTESIMU | Analisis estatico 2
SOLIDWORKS Premium 2022 SP1.0 Editanda Pieza 3 €Gs

Imagen 5: Simulacion Desplazamiento. Fuente. Elaboracion propia
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Imagen 5.7 Resultado de Simulacidn. Fuente. Elaboracion propia

5.2 Materiales

La seleccidon de materiales es un paso en el proceso de disefio, el objetivo principal
de la seleccidon de materiales es minimizar el costo mientras se cumplen los objetivos

de rendimiento del producto o del sistema semiautomatizado.

Por ello dentro de esta investigacién se utilizd un método determinista en
combinacion con la metodologia lineal del disefio en la cual se contrastaron los
parametros mecanicos de los materiales. El desarrollo de la seleccidn se localiza en

anexo 6, este proceso arrojo la lista de los materiales estructurales que se presentan
en el Anexo 7.
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5.3 Modelo final

El desarrollo de las encuestas sirvid principalmente para validar el tamafio y si es
que es necesario un sistema de este tipo y analizar el disefio mas adecuado
analizando parametros que se enfrentara a la hora de la prueba. El resultado del
disefio en SolidWorks con todos los requerimientos tanto de disefio como de material
y del cliente se basa con el disefio hornos ya existentes actualmente. El disefio final
consiste en un horno vertical de un tamafio mediano con capacidad maxima de 40
kg. Con un material de fabricacion de acero inoxidable, lo cual en el disefio propuesto
se basa en un horno de material Ferritico. Las piezas que vienen incluidos en el
horno comercial son; varilla y seguros de sujecién de la varilla. Se intercambian por
una con un disefio distinto, la cual su funcidn es el acoplamiento con la caja del
motor y al mismo tiempo con el motor para transmitir el movimiento. De la misma
forma los seguros para la sujecién de la varilla se intercambian por una placa
movible, dos tornillos, dos sujetadores tipo mariposa y la sujecion de la caja del

motor.

Tomando en cuenta un horno vertical promedio en la ciudad de Teziutlan, se hace
el disefio y adaptacion de los ensamblajes como la caja, sujeciones, placas y varilla

para el funcionamiento.
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5.4 Partes de Diseio final

CAJA DE MOTOR

ABERTURA DE
DISCIPACION DE CALOR

PLACA SUPERIOR PARA
SUJECION DE CAJA DE
MOTOR Y VARILLA

PLACA INFERIOR PARA
SUJECION DE CAJA DE
MOTOR Y VARILLA

SOPORTE SUPERIOR PARA
SUJECION DE CAJA DE
MOTOR Y VARILLA

VARILLA

SOPORTE INFERIOR DE
VARILLA

SUJECION DE MOTOR

MOTOR A PASOS

SUJECION DE CAJA DEL
MOTOR

CHAROLA
RECEPTORA DE
CALOR

HORNO BASE

BARRA DE APOYO DE
MOTOR

SEGUROS
MARIPOSAS
PARA PLACA DE
SUJECION

HORNO- EMISOR DE
CALOR

Imagen 5.8 Descripcidn del sistema. Fuente. Elaboracion propia
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En lo que concierne al funcionamiento del sistema, cada ensamble propuesto realiza
un movimiento que va depender del motor interno en la caja que en conjunto
generan un movimiento rotacional a la varilla para permitir el cocimiento de carne

al pastor y que el cocimiento sea uniforme.

A continuacion, se enlistan las acciones que llevan a la preparacion de los tacos al

pastor:

e Una vez colocada la carne en la varilla, se ensambla al horno.

e El ensamble debe pasar sobre el orificio de la placa interna y externa junto al
soporte superior del horno.

e Al mismo tiempo la varilla debe embonar en medio de la charola receptora de
calor y de la barra que mueve al motor.

e Se corrobora que haya embonado perfectamente.

e El eje que estd sobre la charola receptora de calor debe embonar
perfectamente en el eje del motor.

e Se ajusta la varilla a una distancia considerada del horno.

e Una vez considerado el diametro de separaciones entre carne y horno, se
sujetan los tornillos superiores de las placas de sujecion de la caja del motor
y varilla, en seguida se colocan los seguros mariposa para apretar las placas
y que las sujeciones queden estaticas.

e Se enciende el motor.

De acuerdo a la Imagen 5.8, y con el procedimiento antes planteado se determina
que el ensamble y el tamano del diseno y piezas implementadas son adaptables a
un horno vertical con una capacidad maxima de 40 kg. De acuerdo a las simulaciones
planteadas, se tomé como referencia al horno ya existente en el mercado con la

misma capacidad.
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CAPITULO V1
CONCLUSIONES
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6.1 Conclusiones del proyecto

La identificacion de los criterios de disefio se llevé a cabo mediante reuniones con el
cliente, en las que se analizd la problematica y se establecid cuantitativamente los
requerimientos del sistema en cuanto a la capacidad de produccion y

dimensionamiento.

La validacion de los calculos desarrollados en el disefio mecanico se realizd a través
del software SolidWorks. Se disefid el sistema mecanico para la preparacion de tacos
al pastor en hornos verticales de la ciudad de Teziutlan, que optimizan los tiempos
de preparacién y aunque no se necesita de esfuerzo humano, es necesario del

trabajo de obreros en las etapas que no estén automatizadas.

Se desarrollaron los dibujos mecanicos, basados en los disefos finales vy
especificando los detalles técnicos de cada pieza o estructura, para mayor claridad

a la hora de la construccion e instalacion del sistema semiautomatico.

6.2 Recomendaciones

Las recomendaciones generales para el sistema.

« Se recomienda la observacién de la Imagen 5.8, para el analisis con respecto
al montaje de la maquina.

« Se recomienda utilizar los tipos de tornilleria y electrodo para las uniones de
la estructura.

e La manera de ensamble debera iniciar por la estructura de la mesa, seguir

con el mecanismo para el cocimiento de carne al pastor.

89



6.3 Trabajo futuro

Con el desarrollo de esta investigacion se obtuvo un disefio mecanico para la coccion
de carne al pastor. Puesto con las validaciones arrojaron que los parametros
mecanicos son los apropiados, se deja como trabajo futuro el desarrollo del prototipo

real de sistema cartesiano.

Se espera que el modelo pueda tener actualizaciones de disefio a partir de las
pruebas fisicas con el fin de mejorar la precision de los movimientos y el disefio de
los elementos mecanicos. Finalmente se dard pauta para la realizacion de una
modificacion de los hornos verticales con implementaciones automatizadas para el
cocimiento de carne en hornos verticales. Con esto, el sistema podra expandir su

tipo de produccién a un mercado mas grande.
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COMPETENCIAS
DESARROLLADAS

91



Desarrolla habilidades para la gestién estratégica de la innovacion y la
direccién de negocios de base tecnoldgica, para proponer soluciones de valor
dentro de los sectores productivos del entorno, con integridad ética y
responsabilidad social.

Traza la ruta tecnoldgica de una propuesta de innovacién aplicando conceptos
de vigilancia tecnoldgica e inteligencia evolutiva.

Aplica tecnologias y herramientas actuales y emergentes para desarrollar
sistemas de informacion.

Comprende, describe y modela los conceptos principales del paradigma de
programacion orientado a objetos y visual y los aplica a situaciones de la vida
real.

Consolida el protocolo para ejecutar la investigacion y obtener productos para
su exposicion, defensa y gestion de su transcendencia.

Realiza el proyecto de investigacién ante diversos escenarios con actitud
critica y constructiva para la solucién de problemas relacionados con su
campo profesional.

Clasifica e interpreta las normas en dibujo utilizadas para su implementacion,
y utiliza las herramientas necesarias para la elaboracion de dibujos
bidimensionales y tridimensionales.

Establece y aplica las ecuaciones basicas de la mecanica de solidos a la
comprension, analisis, disefio y evaluacion de problemas de ingenieria
mediante el uso del método de los elementos finitos (FEM), aplicando la
programacion numérica como una herramienta para obtener soluciones a
problemas de alta complejidad analitica.

Conoce el principio del método de elemento finito como herramienta para la

solucién de problemas de ingenieria.
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Conoce las relaciones esfuerzo-deformacion unitaria y deformacién unitaria
desplazamiento para desarrollar el método del elemento finito para un
problema unidimensional.

Analiza, calcula e interpreta los esfuerzos y deformaciones en elementos y
estructuras mecanicas sujetos a carga estatica para realizar la seleccién de
materiales en funcién de sus propiedades mecanicas y dimensionar las
secciones transversales de piezas mecanica

Explica los conceptos relacionados con el estudio del efecto interno de
elementos mecanicos o estructurales sometidos a cargas estaticas para
determinar reacciones internas, esfuerzos y tipos de esfuerzos,
deformaciones y tipos de deformaciones, y propiedades mecanicas de los
materiales.

Calcula y explica los esfuerzos y deformaciones de elementos mecanicos
sometidos a carga axial y cortante para determinar los materiales y
geometrias de dichos elementos.

Analiza y evalla los esfuerzos y deflexiones en vigas sometidas a cargas
sometidas a cargas en el plano de simetria para seleccionar el perfil mas
adecuado.

Analiza y evalula los esfuerzos resultantes en elementos mecanicos sometidos
a cargas combinadas, para determinar mediante criterios de falla la
resistencia del elemento y su factor de seguridad.

Calcula e integra elementos mecanicos en el disefio de maquinas, equipos y

sistemas mecanicos para desarrollar sistemas mecatronicos.
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ANEXO 1: Porcentajes de negocios y empleos en
Puebla.

Sector de Actividad Economica

Poblacién Ocupada? Producto Interno Bruto®

Cuarto Trimestre, 2021 % 2020 (Precios 2013) %
Comercio 21.3% Servicios Profesionales, Financieros y Corporativos 25.6%
Agricultura, Ganaderia, Silvicultura, Caza y Pesca 19.7% Industria Manufacturera 23.7%
Industria Manufacturera 17.7% Comercio 17.1%
Servicios Diversos 8.8% Servicios Sociales 7.8%
Construccién 7.8% Transportes, correos y almacenamiento 6.0%
Servicios Sociales 7.5% Construccién 5.8%
Restaurantes y Servicios de Alojamiento 5.9% Agricultura, Ganaderia, Silvicultura, Caza y Pezca 4.7%
Servicios Profesionales, Financieros y Corporativos 5.6% Actividades del Gobierno 3.4%
Otros 5.7% Otros 6.1%

Tabla 9. Puebla. Fuente. (De Economig, s. f.)

Sector de Actividad Econdmica

Poblacién Ocupada? Producto Interno Bruto®

Cuarto Trimestre, 2021 % 2020 (Precios 2013) %
Industria Manufacturera 24.8% Industria Manufacturera 25.6%
Comercio 19.6% Servicios Profesionales, Financieros y Corporativos 21.9%
Agricultura, Ganaderia, Silvicultura, Caza y Pesca 9.8% Comercio 20.4%
Servicios Diversos 9.8% Transportes, correos y almacenamiento 6.5%
Servicios Profesionales, Financieros y Corporativos 8.4% Construccién 6.4%
Construccion 7.5% Servicios Sociales 6.2%
Restaurantes y Servicios de Alojamiento 7.4% Agricultura, Ganaderia, Silvicultura, Caza y Pezca 4.1%
Servicios Sociales 6.6% Actividades del Gobierno 3.4%
Otros 6.1% Otros 5.5%

Tabla 9.1 Guanajuato. Fuente. (De Economia, s. f.-a)
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ANEXO 2: Desarrollo para obtener el valor de la

muestra

B NZipq
n_eZ(N—1)+Z§pq

B (172)(1.6452%)(.85)(.15)
" T 102(172 — 1) + (1.6452)(.85)(.15)

| (172)(1.645%)(:85)(15)
"7 12172 — 1) + (1.6452)(85)(.15)

_59.3431
~2.0548

n
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ANEXO 3: Mapeo de acuerdo a DENUE

Temas Programas de informacién  Sistemas de Consulta  Infraestructura  Acerca del INEGI English
Consulta / Directorio E istico Nacional de Unidades Econémicas 0
DENUE Directorio Estadistico Nacional de Unidades Econdmicas WD Tutorial

Tamaiio del i 4 [ (5] Nueva bisqueda

“« &

=[_] Todas las unidades.
] D (11) Agricultura, cria y explotacién de animales, aprov
<+ @ (21) Mineria
<+ ] @ (22) Generacién, transmision y distribucién de energ.
4] @ (23) Construccién
+{_] ®(31-33) Industrias manufactureras
] @ (43) Comercio al por mayor
4] @ (46) Comercio al por menor
® (48-49) Transportes, correos y almacenamiento
® (51) Informacién en medios masivos
@ (52) Servicios financieros y de seguros

® (54) Servidios profesionales, cientificos y técnicos

® (55) Corporativos

® (56) Servicios de apoyo a los negocios y manejo de d
() @ (61) Servicios educativos

4| ® (62) Servicios de salud y de asistencia social

H
H
Y
4| @ (53) Servicios inmobiliarios y de alquiler de bienes m.
+
+
H

4] @ (71) Servicios de esparcimiento culturales y deportivo.
= ®(72) Servicios de alojamiento temporal y de preparaci
+)
+9
4| ®(721) Servicios de alojamiento temporal

(721) Servicios de alojamiento temporal
(722) Servicios de preparacion de alimentos y bebi

4] @ (722) Servicios de preparacién de alimentos y bebi.
4] @ (721) Senvicios de alojamiento temporal

4| @ (722) Servicios de preparacion de alimentos y bebi
+_| @ (721) Senvicios de alojamiento temporal

+{_| ® (722) Servicios de preparacion de alimentos y bebi
4| ® (721) Servicios de alojamiento temporal
+{_] @ (722) Servicios de preparacion de alimentos y bebi.

Imagen 9. Horno. Fuente. (De Estadistica y Geografia, s. f.)
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ANEXO 4: Hornos verticales Existentes

t
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Fuente 9.1 (Servinox Empresa Especializada En Mueble de Acero Inoxidable, s. f.)
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Fuente 9.2. (Servinox Empresa Especializada En Mueble de Acero Inoxidable, s. f.)

Fuente 9.3 (Servinox Empresa Especializada En Mueble de Acero Inoxidable, s. f.)
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ANEXO 5: Instrumento de recoleccion de datos

Instrucciones: Vacie los datos proporcionados por la empresa en los recuadros

Total
(Tiene la | obtenido | Maximo
empresa? por posible
DIMENSION 1 Operacion Interna dimensidn

1. Control de Inventarios, catalogo de servicios, menus, entre otros

3. Contabilidad electrdnica

4, Noéminas

5. Facturacion

9. Control de procesos o manufactura

Total Dimension 1

DIMENSION 2 Comercio digital

2.1 ¢Cuenta con redes sociales?

2.2 Anuncia (solo anuncia) sus productos a través de:

2.4 Vende (cierra la venta) de sus productos a través de (LLAMADA
TELEFONICA):

2.5 Vende (cierra la venta) de sus productos a través de (PLATAFORMAS):

Total Dimension 2

DIMENSION 3 Marketing

3.1 éCuenta con una identidad propia?

3.2 éCuadl es la principal propuesta de valor de la marca o del producto?

Cantidad

Rapidez en el servicio

Servicio a domicilio

Especialidad
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3.3 ¢Qué aspectos especificos te gustarian mejorar en tu establecimiento?

Digitalizacion para todos

Innovacion digital

Innovacion tecnoldgica

3.3 éConoce quiénes son sus clientes...?

Estudiantes

Familias

Trabajadores

Total Dimension 3

4.1 Activos humanos

DIMENSION 4 Estructura organizacional de comercio digital

Contamos con personal especializado en ventas en linea

4.3 Logistica y atencion al cliente

Procesos de atencion al cliente en linea

Total Dimension 4.3

5.1 Formas de pago

DIMENSION 5 Sistemas de Pagos

Efectivo

Tarletas de credito/debito

Cargo contra entrega

Total Dimension 5
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ANEXO 6: Obtencion de datos por establecimiento

TAQUERIA DON JULIO

Totar

éTiene la - Maximo
obtenide por B
empresa? [ .o .o posible
1. Control de Inventarios, catdlogo de servicios, menus, entre otros No 0 1
3. Contabilidad electrdnica Si 1 1
4. Nominas No 0 1
5. Facturacidn Si 1 1
9. Control de procesos o manufactura Si 1 1
Total Dimension 1
3 B
DIMENSION 2 Comercio digital
2.1 iCuenta con redes sociales? No o 1
2.2 Anuncia (solo anuncia) sus productos a través de: No
2.4 Vende (cierra la venta) de sus productos a través de (LLAMADA TELEFONIC|No o 1
2.5 Vende (cierra la venta) de sus productos a través de (PLATAFORMAS): No a 1
Total Dimensién 2 0| 3
DIMENSION 3 Marketing
3.1 iCuenta con una identidad propia? NO 1] ]
3.2 {Cudl es la principal propuesta de valor de la marca o del producto? 0.25 0.25
Cantidad NO 0
Rapidez en el servi sl 0.25
Servicio a domi NO o
Especialidad NO o
3.3 {Qué aspectos especificos te gustarian mejorar en tu establecimiento? 0.33 1
Digitalizacion para todos NO o
Innovacion digital kil 0.33
Inovacion tecnologica NO o
3.3 éConoce guiénes son sus clientes...? 0.33 1
Estudiantes NO o
Familias sl 0.33
Trabajadores NO o
4
4.1 Activos humanos
Contamos con personal especializado en ventas en linea NO 1] 1
4.3 Logistica y atencidn al cliente
Procesos de atencion al cliente en linea NO 0 1
Total Dimension 4.3 0 2
5.1 Formas de pago
Efectivo Si 1 1
Tarletas de credito/debito NO 0 1
Cargo contra entrega NO a 1
Total Dimension 5 1] 3
TOTAL 4.91 17
_
Obtenido _ Maximo  Nivel de Madurez
DIMENSION 1 Operacion Interna 3 s 60.0 Nivel 5 Negocio Electl-.
DIMENSION 2 Comercio digital 0 3 0.0
DIMENSION 3 Marketing 091 4 28
DIMENSION 4 Estructura organizacic 0 2 00
DIMENSION 5 e Pagos 1 3 333
Nivel de madure; PN ©
— &g
Usuario habitual | p©
e
Fan de la Tecnolo
@)
Nivel 2 Incipiente
Nivel 1 Inexistente

oportunidad

Nivel de madurez

Tabla 9.4 Encuesta local 1. Fuente. Elaboracidn propia
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TAQUERIA EL BUEN PASTOR
Instrucciones: Vacie los datos proporcionados por la empresa en los recuadros
éTiene la rotaT Maximo
empresa? D:.Itimfn.lf]:r posible
1. Control de Inventarios, catdlogo de servicios, menus, entre otros Si 1 1
3. Contabilidad electrénica Si 1 1
4. Néminas No o 1
5. Facturacién Si 1 1
9. Control de procesos o manufactura No o 1
Total Dimension 1
3 5
DIMENSION 2 Comercio digital
2.1 iCuenta con redes sociales? Si 1 1
2.2 Anuncia (solo anuncia) sus productos a través de: Si
2.4 Vende (cierra la venta) de sus productos a través de (LLAMADA TELEFONIC|Si 1 1
2.5 Vende (cierra la venta) de sus productos a través de (PLATAFORMAS): No 4] 1
Total Dimensidon 2 2 3
DIMENSION 3 Marketing digital
3.1 éCuenta con una identidad propia? NO 4]
3.2 éCual es la principal propuesta de valor de la marca o del producto? 0.5 0.5
Cantidad NO o
Rapidez en el servi Sl 0.25
Servicio a domicilio sl 0.25
Especialidad NO ]
3.3 éQué aspectos especificos te gustarian mejorar en tu establecimiento? 1 1
Digitalizacion para todos Sl 0.34
Innovacion digital Sl 0.33
Inovacion tecnologica =l 0.33
3.3 éConoce quiénes son sus clientes...? 0.66 1
Estudiantes NO o
Familias sl 0.33
Trabajadores Sl 0.33
Total Dimensidn 3 2.16 4
4.1 Activos humanos
Contamos con personal especializado en ventas en linea Si 1 1
4.3 Logistica y atencion al cliente
Procesos de atencidn al cliente en linea NO o 1
Total Dimensicn 4.3 1 2
5.1 Formas de pago
Efectivo Si 1 1
Tarletas de credito/debito Si 1 1
Cargo contra entrega NO o 1
Total Dimension 5 2 3
TOTAL 10.16 17

Obtenido ~ Méximo Nivel de Madurez

DIMENSION 1 Operacién Interna 3 5 60.0 R

DIMENSION 2 Comercio digital 2 3 66.7 Nivel 5 Negocio Elect
DIMENSION 3 Marketing digital 216 4 54.0 )

DIMENSION 4 Estructura organizacic 1 2 50.0

DIMENSION 5 Sistemas de Pagos 2 3 66.7

Nivel de madurez 10.16 17

Usuario habitual

Fan de la Tecnolo

Incipiente ’ ‘

Nivel 1 Inexistente

Areas de oportunidad

Nivel de madurez

Tabla 9.5 Encuesta local 2. Fuente. Elaboracion propia
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TAQUERIA LOS PElRICOS
Instrucciones: Vacie los datos proporcionados por la empresa en los recuadros
iTiene la reTET Maximo
obtenido por !
empresa? Himoncinn posible
1. Control de Inventarios, catdlogo de servicios, menus, entre otros MNo 1] 1
3. Contabilidad electronica MNo o 1
4. Néminas No o 1
5. Facturacion No o 1
9. Control de procesos o manufactura No [s] 1
Total Dimension 1
=)
DIMENSION 2 Comercio digital
2.1 {Cuenta con redes sociales? No o 1
2.2 Anuncia (solo anuncia) sus productos a través de: No
2.4 vende (cierra la venta) de sus productos a través de (LLAMADA TELEFONIC No [s] 1
2.5 Vende (cierra la venta) de sus productos a través de (PLATAFORMAS): No [s] 1
Total Dimension 2 3
DIMENSION 3 Marketing digital
3.1 éCuenta con una identidad propia? NO [s] 5]
3.2 {Cudl es la principal propuesta de valor de la marca o del producto? 0.5 1
Cantidad NO o
Rapidez en el servicio NO [e]
Servicio a domicilio s 0.25
Especialidad =1 0.25
3.3 {Qué aspectos especificos te gustarian mejorar en tu establecimiento? o 1
Digitalizacion para todos NO o
Innowvacion digital NO [s]
Inovacion tecnologica NO o
3.3 éConoce guiénes son sus clientes...? 0.66 0.66
Estudiantes NO o
Familias Sl 0.33
Trabajadores Sl 0.33
Total Dimension 3 1.1 4
vos humanos
Contamos con personal especializado en ventas en linea NO [s] 1
4.3 Logistica y atencion al cliente
Procesos de atencidn al cliente en linea NO o 1
Total Dimension 2
5.1 Formas de pago
Efectivo Si 1 1
Tarletas de credito/debito NO 1] 1
Cargo contra entrega NO o 1
Total Dimension 5 1 3
TOTAL 2.16 17
Obtenida Maximo Nivel de Madurez »
DIMENSION 1 Operacion Interna 0 5 0.0
. Nivel 5
DIMENSION 2 Comercio digital 0 3 0.0
DIMENSION 3 Marketing digital 1.16 4 29.0
DIMENSION 4 Estructura organizacic 2
DIMENSION 5 Sistemas de Pagos 3
Nivel de madurez 5
= ®
— B i
Usuario habitual =8
B —

Nivel 2

Nivel 1
Nivel de madurez

Areas de oportunidad

Tabla 9.6 Encuesta local 3. Fuente. Elaboracidn propia

Fan de la Tecnolo

Incipiente

Inexistente
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TAQUERIA EL COMPITA

Total

éTiene la : Maximo
cbtenido por N
empresa? Hdimensidn posible
1. Control de Inventarios, catdlogo de servicios, menus, entre otros Si 1 1
3. Contabilidad electrdnica No o 1
4. Néminas No o 1
5. Facturacion No o 1
9. Control de procesos o manufactura Si 1 1
Total Dimension 1
2 5

DIMENSION 2 Comercio digital

2.1 {Cuenta con redes sociales? Si 1 1
2.2 Anuncia (solo anuncia) sus productos a través de: Si

2.4 vende (cierra la venta) de sus productos a través de (LLAMADA TELEFONIC]No o 1
2.5Vende (cierra la venta) de sus productos a través de (PLATAFORMAS): No o 1
Total Dimensidn 2 1 3

DIMENSION 3 Marketing

3.1 éCuenta con una identidad propia? NO o o
3.2 éCudl es la principal propuesta de valor de la marca o del producto? 0.5 0.5
Cantidad NO o
Rapidez en el servicio NO o
Servicio a dom Sl 0.25
Especialidad Sl 0.25
3.3 {Qué aspectos especificos te gustarian mejorar en tu establecimiento? 0.34 1
Digitalizacion para todos 51 0.34
Innovacion digital NO o
Inovacion tecnologica NO 1]
3.3 éConoce guiénes son sus clientes...? 1 1
Estudiantes 51 0.34
Familias sl 0.33
Trabajadores sl 0.33
Total Dimensidn 3 1.84 4

DIMEN N 4 Estructura orgar cional de comercio d
4.1 Activos humanos

Contamos con personal especializado en ventas en linea NO o 1
4.3 Logistica y atencidn al cliente

Procesos de atencion al cliente en linea NO o 1

Total Dimensién 4. o

temas de Pagos
5.1 Formas de pago

Efectivo Si 1 1
Tarletas de credito/debito NO 0 1
Cargo contra entrega NO o 1
Total Dimension 5 1 3

TOTAL 5.84 17

Obtenido | Maximo Nivel de Madurez

DIMENSION 1 Operacion Interna 2 5 40.0

DIMENSION 2 Comercio digital 1 3 33.3

Nivel 5
DIMENSION 3 Marketing 184 1 6.0
DIMENSION 4 Estructura organizacic 0 2 0.0
=1
®
— e
Usuario habitual 0
Lo J
S

Fan de la Tecnolo

] @
— | =

]
Nivel 2 Incipiente

viarketing

Nivel 1 Inexistente

Areas de oportunidad

Nivel de madurez

Tabla 9.7 Encuesta local 4. Fuente. Elaboracion propia
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TAQUERIA ALEX

Totar

Areas de oportunidad

Nivel de madurez

Nivel 2

Nivel 1

iTiene la ~ Maximo
obtenido por .
) empresa? | "L oS P posible
L. Control de Inventarios, catdlogo de servi s, menus, entre otros Si 1 1
. Contabilidad electrénica No 1] 1
L. Nominas No o 1
3. Facturacion Si 1 1
3. Control de procesos o manufactura Si 1 1
Total Dimensién 1
3 5
SION 2 Comercio digital
1.1 éCuenta con redes sociales? Si 1 1
1.2 Anuncia (solo anuncia) sus productos a través de: Si
1.4 vende (cierra la venta) de sus productos a traveés de (LLAMADA TELEFONIC 51 1 1
1.5 vende (cierra la venta) de sus productos a traveés de (PLATAFORMAS): No ] 1
Total Dimension 2 2 3
JIIMENSION 3 Marketing
3.1 éCuenta con una identidad propia? S 1
5.2 éCudl es la principal propuesta de valor de la marca o del producto? 0.5 0.5
Cantidad NO o
Rapidez en el servicio S 0.25
Servicio a domicilio Sl 0.25
Especialidad NO 1]
3.3 éQué aspectos especificos te gustarian mejorar en tu establecimiento? 0.34 1
Digitalizacion para todos S 0.34
Innovacion digital NO o
Inovacion tecnologica NO o
3.3 éConoce guiénes son sus clientes...? 0.66 1
Estudiantes NO o
Familias S 0.33
Trabajadores S 0.33
E]
L1 Activos humanos
Contamos con personal especializado en ventas en linea NO o 1
L.3 Logistica y atencion al cliente
Procesos de atencidn al cliente en linea NO 1] 1
Total Dimensicon 4.3 o 2
3.1 Formas de pago
Efectivo Si 1 1
Tarletas de credito/debito NO o 1
Cargo contra entrega NO o 1
Total Dimension 5 1 3
TOTAL 8.5 17
Obtenido ~ Maximo Nivel de Madurez
DIMENSION 1 Operacién Interna 3 5 60.0
DIMENSION 2 Comercio digital 2 3 66.7 Nivel 5 Negocio Elect
DIMENSION g Marketing 25 4 62.5
DIMENSION 4 Estructura organizacic ] 2 0.0
DIMENSION 5 Sistemas de Pagos 1 3 333
Nivel de madurez 8.5 50%
—_—
Usuario habitual
—»

Fan de la Tecnolo

Incipiente

Inexistente

Tabla 9.8 Encuesta local 5. Fuente. Elaboracion propia
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TACOS MARCOS
Instrucciones: Vacie los datos proporcionados por la empresa en los recuadros
iTiene la rotat Maximo
obtenido por :
empresa? dimencisn posible
1. Control de Inventarios, catdlogo de servicios, menus, entre otros MNo (1] 1
3. Contabilidad electrénica No o 1
4. Néminas No o 1
5. Facturacion MNo o 1
9. Control de procesos o manufactura Si 1 1
Total Dimensicon 1
1 5
o 1
2.2 Anuncia (solo anuncia) sus productos a través de: No
2.4 Vende (cierra la venta) de sus productos a través de (LLAMADA TELEFONIC Mo o 1
2.5 vende (cierra la venta) de sus productos a través de (PLATAFORMAS): No o 1
Total Dimension 2 1] 3
OMN 3 Marketing
3.1 éCuenta con una identidad propia? NO o o
3.2 iCual es la principal propuesta de valor de la marca o del producto? 0.25 1
Cantidad NO o
Rapidez en el servicio NO o
Servicio a domici NO o
Especialidad Sl 0.25
3.3 éQué aspectos especificos te gustarian mejorar en tu establecimiento? 0.33 1
Digitalizacion para todos NO o
Innovacion digital Sl 0.33
Inovacion tecnologica NO o
3.3 éConoce guiénes son sus clientes...? 1 1
Estudiantes Sl 0.34
Fam s Si 0.33
Trabajadores sl 0.33
4
nal de cor
4.1 Activos humanos
Contamos con personal especializado en ventas en linea NO o 1
4.3 Logistica y atencién al cliente
Procesos de atencion al cliente en linea NO o 1
Total Dimensicon 4.3 o 2
5.1 Formas de pago
Efectivo Si 1 1
Tarletas de credito/debito NO (1] 1
Cargo contra entrega Si 1 1
Total Dimensidn 5 2 3
TOTAL 4.58 17
Obtenido | Méaximo Nivel de Madurez
—
DIMENSION 1 Operacién Interna 1 5 20.0
DIMENSION 2 Comercio digital 0 3 0.0 Nivel 5
DIMENSION 3 Marketing 1.58 4 39.5
DIMENSION 4 Estructura organizacic 0 2 0.0
DIMENSION 5 Sistemas de Pagos E]
Nivel de madurez
[—
®
o
Usuario habitual o pC
-
Fan de la Tecnolo
(@)]
Nivel 2 Incipiente
Nivel 1 Inexistente

Areas de oportunidad

Tabla 9.9 Encuesta local 6. Fuente. Elaboracidn propia

Nivel de madurez
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TORTAS DONA GLO
Instrucciones: Vacie los datos proporcionados por la empresa en los recuadros
iTiene la rotaT Maximo
obtenido por B
empresa? | oo e posible
1. Control de Inventarios, catdlogo de servicios, menus, entre otros Si 1 1
3. Contabilidad electrénica Si 1 1
4. Nominas No o 1
5. Facturacién Si 1 1
9. Control de procesos o manufactura Si 1 1
Total Dimensidn 1
4 5
DIMENSION 2 Comercio digital
2.1 éCuenta con redes sociales? No o 1
2.2 Anuncia (solo anuncia) sus productos a través de: No
2.4 Vende (cierra la venta) de sus productos a través de (LLAMADA TELEFONIC|SI 1 1
2.5 Vende (cierra la venta) de sus productos a través de (PLATAFORMAS): No 0 1
Total Dimension 2 1 3
DIMENSION 3 Marketing
3.1 {Cuenta con una identidad propia? NO 0 0
3.2 iCudl es la principal propuesta de valor de la marca o del producto? 0.75 0.75
Cantidad NO o
Rapidez en el serv sl 0.25
Servicio a domicilio sl 0.25
Especialidad 51 0.25
3.3 é0ué aspectos especificos te gustarian mejorar en tu establecimiento? 1] 1
Digitalizacion para todos NO 0
Innovacion digital NO o
Inovacion tecnologica NO o
3.3 {Conoce quiénes son sus clientes...? 0.67 1
Estudiantes sl 0.34
Familias NO 1]
Trabajadores Sl 0.33
Total Dimensidn 3 1.42 4
4.1 Activos humanos
Contamos con personal especializado en ventas en linea NO 1] 1
4.3 Logistica y atencidn al cliente
Procesos de atencidn al cliente en linea NO o 1
Total Dimensidn 4.3 0 2
5.1 Formas de pago
Efectivo Si 1 1
Tarletas de credito/debito Si 1 1
Cargo contra entrega NO o 1
Total Dimension 5 2 3
TOTAL 5.42 17

Obtenido ~ Méximo Nivel de Madurez

-
DIMENSION 1 Operacién Interna a 5 80.0

N .
DIMENSION 2 Comercio digital 1 3 33.3 vel 2 Negocio Elect|
DIMENSIGN 3 Marketing 142 4 355
DIMENSION 4 Estructura organizacic o 2 0.0
DIMENSION 5 Sistemas de Pagos 2 E] 66.7

Nivel de madurez 8.42 17 50%

Usuario habitual

Fan de la Tecnolo

@
Nivel 2 Incipiente
Nivel 1 Inexistente

Areas de oportunidad Nivel de madurez

Tabla 9.10 Encuesta local 7. Fuente. Elaboracion propia
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URGUESAS GOURMET & TACOS AL CA
[ [
cionados por la empresa en los recuadros
éTiene la roraT Maximo
obtenido por -
empresa? s - posible
1. Control de Inventarios, catdlogo de servicios, menus, entre otros No o 1
3. Contabilidad electrénica No 1] 1
4. Ndminas No 1] 1
5. Facturacidn No 1] 1
9. Control de procesos o manufactura No o 1
Total Dimensidn 1
o =
DIMENSION 2 Comercio digital
2.1 éCuenta con redes sociales? No 1] 1
2.2 Anuncia (solo anuncia) sus productos a través de: No
2.4 vende (cierra la venta) de sus productos a través de (LLAMADA TELEFONICNo o 1
2.5 Vende (cierra la venta) de sus productos a través de (PLATAFORMAS): No o 1
Total Dimensidn 2 o 3
DIMENSION 3 Marketing
3.1 éCuenta con una identidad propia? NO o o
3.2 i Cual es la principal propuesta de valor de la marca o del producto? 0.25 0.25
Cantidad NO o
Rapidez en el servicio NO o
Servicio a domici NO 1]
Especialidad Sl 0.25
3.3 {Qué aspectos especificos te gustarian mejorar en tu establecimiento? 0.33 1
Digitalizacion para todos NO o
Innovacion digital s1 0.33
Inovacion tecnologica NO o
3.3 {Conoce gquiénes son sus clientes 1 1
Estudiantes Sl 0.34
Familias 51 0.33
Trabajadores Sl 0.33
Total Dimensicon 3 1.58 4
N 4 Estructura orgar
4.1 Activos humanos
Contamos con personal especializado en ventas en linea NO o 1
4.3 Logistica y atencidn al cliente
Procesos de atencion al cliente en linea NO 1] 1
2
5.1 Formas de pago
Efectivo Si 1 1
Tarletas de credito/debito NO (1] 1
Cargo contra entrega NO o 1
Total Dimensidn 5 1 3
TOTAL 2.58 17
Obtenido ~ Maximo Nivel de Madurez I ——
DIMENSION 1 Operacién Interna 0 5 0.0
Nivel 5
DIMENSION 2 Comercio digital 0 3 0.0
DIMENSION 3 Marketing 1.58 a 39.5
DIMENSION 4 Estructura organizacic o 2 0.0
DIMENSION S Sistemss de Pagos 3
Nivel de madurez g
L] @
— &g
Usuario habitual [ ‘0]
—_—
Fan de la Tecnolo
Nivel 2 Incipiente ’ ‘
Nivel 1 Inexistente

Areas de oportunidad

Nivel de madurez

Tabla 9.11 Encuesta local 8. Fuente. Elaboracion propia
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TACOS VANE RAY
gerente |
Instrucciones: Vacie los datos proporcionados por la empresa en los recuadros
iTiene la reraT Maximo
obtenido por -
empresa? Himoncidn posible
1. Control de Inventarios, catdlogo de servi s, menus, entre otros MNo (1] 1
3. Contabilidad electrénica No 1] 1
4. Nominas No o 1
5. Facturacidn No 1] 1
9. Control de procesos o manufactura Si 1 1
Total Dimensicon 1
1 =
DIMENSION 2 Comercio digital
2.1 éCuenta con redes sociales? No 1] 1
2.2 Anuncia (solo anuncia) sus productos a través de: No
2.4 Vende (cierra la venta) de sus productos a través de (LLAMADA TELEFONIC|No o 1
2.5 Vende (cierra la venta) de sus productos a través de (PLATAFORMAS): No o 1
Total Dimensidn 2 o 3
DIMENSION 2 Marketing
3.1 éCuenta con una identidad propia? NO o 5]
3.2 iCual es la principal propuesta de valor de la marca o del producto? 0.5 1
Cantidad NO 1]
Rapidez en el servicio NO o
Servi a domicilio Sl 0.25
Especialidad sl 0.25
3.3 £Qué aspectos especificos te gustarian mejorar en tu establecimiento? 0.34 1
Digitalizacion para todos sl 0.34
Innovacion digital NO o
Inovacion tecnologica NO o
3.3 éConoce guiénes son sus clientes...? 0.66 0.66
Estudiantes NO 1]
Familias sl 0.33
Trabajadores sl 0.33
Total Dimension 3 1.5 1
4.1 Activos humanos
Contamos con personal especializado en ventas en linea NO o 1
4.3 Logistica y atencion al cliente
Procesos de atencidn al cliente en linea NO o 1
Total Dimensién 4.3 o 2
5.1 Formas de pago
Efectivo Si 1 1
Tarletas de credito/debito NO (4] 1
Cargo contra entrega NO o 1
Total Dimensién 5 1 3
TOTAL 3.5 17

Obtenido ~ Méxima Nivel de Madurez

” —_»
DIMENSION 1 Operacion Interna 1 5 20.0
DIMENSION 2 Comercio digital 0 0.0 Nivel 5 Negocio Elect!
DIMENSION 3 Marketing 15 375

DIMENSION 4 Estructura organizacic o
DIMENSION 5 Sistemas de Pagos
Nivel de madurez

0.0
333

w o AW

Usuario habitual

Fan de la Tecnolo

DIMER DIMER: nercio digital

Nivel 2 Incipiente

Nivel 1 Inexistente

Areas de oportunidad

Nivel de madurez

Tabla 9.12 Encuesta local 9. Fuente. Elaboracion propia
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TAQUERIA MARY CHUY
Instrucciones: Vacie los datos proporcionados por la empresa en los recuadros
iTiene la rotaT Maximo
obtenido por B
empresa? dimeneicn posible
1. Control de Inventarios, catdlogo de servicios, menus, entre otros Si 1 1
3. Contabilidad electronica Si 1 1
4. Néminas No ] 1
5. Facturacidn No o 1
9. Control de procesos o manufactura Si 1 1
Total Dimension 1
5
DIMENSION 2 Comercio di
2.1 éCuenta con redes sociales? No o 1
2.2 Anuncia (solo anuncia) sus productos a través de: No
2.4 vende (cierra la venta) de sus productos a través de (LLAMADA TELEFONICSi 1 1
2.5Vende (cierra la venta) de sus productos a través de (PLATAFORMAS): No ] 1
Total Dimensidn 2 3
DIMENSION 3 Marketing
3.1 iCuenta con una identidad propia? NO 1] o
3.2 éCudl es la principal propuesta de valor de la marca o del producto? 0.25 0.25
Cantidad NO ]
Rapidez en el servicio NO 1]
Servicio a domic Sl 0.25
Especialidad NO o
3.3 £Qué aspectos especificos te gustarian mejorar en tu establecimiento? 0.67 1
Digitalizacion para todos Sl 0.34
Innovacion digital sl 0.33
Inovacion tecnologica NO 1]
3.3 éConoce guiénes son sus clientes...? 0.67 1
Estudiantes i 0.34
Familias sl 0.33
Trabajadores NO 1]
1
4.1 Activos humanos
Contamos con personal especializado en ventas en linea NO 1] 1
4.3 Logistica y atencidn al cliente
Procesos de atencidn al cliente en linea NO ] 1
5 2
5.1 Formas de pago
Efectivo Si 1 1
Tarletas de credito/debito MNO o 1
Cargo contra entrega Si 1 1
I Total Dimensién 5 3
TOTAL 7.59 17
Obtenido  Méximo  Nivel de Madurez
DIMENSION 1 Operacién Interna 3 s 60.0 —
DIMENSION 2 Comereio digital 1 3 333 Nivel 5 Negocio Elect.-
DIMENSION 3 Marketing 159 4 39.8
DIMENSION 4 Estructura organizacic 0 2 0.0
DIMENSION 5 Sistemas de Pagos 2 3 66.7
Nivel de madurez 7.59 17 25%
=1
®
— @i
Usuario habitual e Lt

farketing

Areas de oportunidad vel de madurez

Nivel 2

Nivel 1

Fan de la Tecnolo

@)
Incipiente
Inexistente

Tabla 9.13 Encuesta local 10. Fuente. Elaboracién propia
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LA|CASA DEL TACO
Instrucciones: Vacie los datos proporcionados por la empresa en los recuadros
iTiene la rotaT Méximo
obtenido por .
empresa’? Himencinn posible
1. Control de Inventarios, catdlogo de servicios, menus, entre otros Si 1 1
3. Contabilidad electrdnica Si 1 1
4. Néminas No o 1
5. Facturacion Si 1 1
9. Control de procesos o manufactura Si 1 1
Total Dimension 1
4 5
N 2 Comercio digital
2.1 {Cuenta con redes sociales? Si 1 1
2.2 Anuncia (solo anuncia) sus productos a través de: Si
2.4 Vende (cierra la venta) de sus productos a través de (LLAMADA TELEFONIC|Si 1 1
2.5 Vende (cierra la venta) de sus productos a través de (PLATAFORMAS): No o 1
Total Dimension 2 2 3
N 3 Marketing
3.1 {Cuenta con una identidad propia? Sl 1 1
3.2 éCudl es la principal propuesta de valor de la marca o del producto? 0.5 0.5
Cantidad NO o
Rapidez en el servi sl 0.25
Servicio a domicilio NO o
Especialidad Sl 0.25
3.3 éQué aspectos especificos te gustarian mejorar en tu establecimiento? 0.66 1
Digitalizacion para todos NO o
Innovacion digital sl 0.33
Inovacion tecnologica s1 0.33
3.3 éConoce guiénes son sus clientes...? 1 1
Estudiantes Sl 0.34
Familias sl 0.33
Trabajadores 51 0.33
Total Dimensidn 3 3.16 4
4.1 Activos humanos
Contamos con personal especializado en ventas en linea Si 1 1
4.3 Logistica y atencidn al cliente
Procesos de atencidn al cliente en linea NO o 1
Total Dimensién 4.3 1 2
5.1 Formas de pago
Efectivo Si 1 1
Tarletas de credito/debito Si 1 1
Cargo contra entrega NO 0 1
Total Dimensidn 5 2 3
TOTAL 12.16 17
Obtenido  Maximo  Nivel de Madurez
DIMENSION 1 Operacion Interna a 5 80.0 —
DIMENSION 2 Comercio digital 2 3 66.7 Nivel 5
DIMENSION 3 Marketing 3.16 a 79.0
DIMENSIGN 4 Estructura organizacic 1 2 50.0
DIMENSION 5 Sistemas de Pagos 3 66.7
Nivel de madurez
=1 @
—» @ ®
Usuario habitual [t @
—_—
Fan de la Tecnolo
Incipiente M
Nivel 1 Inexistente

Areas de oportunidad

Nivel de madurez

Tabla 9.14 Encuesta local 11. Fuente. Elaboracién propia
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Nombre del negoc TACOS LUCKY
Integrantes del | |
Instrucciones: Vacie los datos proporcionados por la empresa en los recuadros
iTiene la rotaET Maximo
obtenido por N
empresa? Himensicn posible
1. Control de Inventarios, catdlogo de servi s, menus, entre otros Si 1 1
3. Contabilidad electrdnica No o 1
4. Ndminas No o 1
5. Facturacidn No o 1
5. Control de procesos o manufactura Si 1 1
Total Dimension 1
2 5
DIMENSION 2 Comercio digital
2.1 iCuenta con redes sociales? Si 1 1
2.2 Anuncia (solo anuncia) sus productos a través de: Si
2.4 Vende (cierra la venta) de sus productos a través de (LLAMADA TELEFONICSi 1 1
2.5 Vvende (cierra la venta) de sus productos a través de (PLATAFORMAS): No o 1
Total Dimension 2 2 3
ON 3 Marketing
3.1 {Cuenta con una identidad propia? Sl 1 1
3.2 éCudl es la principal propuesta de valor de la marca o del producto? 0.5 1
Cantidad NO o
Rapidez en el servicio NO o
Servicio a domicilio sl 0.25
Especialidad Sl 0.25
3.3 {Qué aspectos especificos te gustarian mejorar en tu establecimiento? o 1
Digitalizacion para todos NO o
Innovacion digital NO o
Inovacion tecnologica NO o
3.3 iConoce guiénes son sus clientes. 0.66 0.66
Estudiantes NO o
Familias sl 0.33
Trabajadores sl 0.33
a
4.1 Activos humanos
Contamos con personal especializado en ventas en linea NO o 1
4.3 Logistica y atencidn al cliente
Procesos de atencidn al cliente en linea NO o 1
Total Dimensidn 4.3 1] 2
5.1 Formas de pago
Efectivo Si 1 1
Tarletas de credito/debito NO o] 1
Cargo contra entrega NO o 1
Total Dimensidn 5 1 3
TOTAL 7.16 17

Obtenido  Maximo Nivel de Madurez —  »
DIMENSION 1 Operacién Interna 2 5 0.0
Nivel 5
DIMENSION 2 Comercio digital 2 3 66.7
DIMENSION 3 Marketing a 54.0
DIMENSION 4 Estructura organizacic o 2 0.0
DIMENSION 5 Sistemas de Pagos 1 3 333
Nivel de madurez 7.16 17 2%

Usuario habitual

Fan de la Tecnolo

Nivel 2 Incipiente

Nivel 1 Inexistente

Areas de oportunidad Nivel de madurez

Tabla 9.15 Encuesta local 12. Fuente. Elaboracién propia
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TACOS PURO NORTEZ
Instrucciones: Vacie los datos proporcionados por la empresa en los recuadros
iTiene la |o_ta| Maximo
obtenido por N
empresa? e posible
1. Control de Inventarios, catdlogo de servicios, menuds, entre otros MNo o 1
3. Contabilidad electrdnica MNo o 1
4. Néminas Mo o 1
5. Facturacion Mo o 1
9. Control de procesos o manufactura Si 1 1
Total Dimension 1
1 5
DIMENSION 2 Comercio digital
2.1 éCuenta con redes sociales? No o 1
2.2 Anuncia (solo anuncia) sus productos a través de: Mo
2.4 Vende (cierra la venta) de sus productos a través de (LLAMADA TELEFONIC|No o 1
2.5 Vende (cierra la venta) de sus productos a través de (PLATAFORMAS): Mo ] 1
Total Dimensidn 2 o 3
DIMENSION 3 Marketing
3.1 {Cuenta con una identidad propia? NO o o
3.2 éCudl es la principal propuesta de valor de la marca o del producto? 0.25 0.25
Cantidad NO o
Rapidez en el servicio NO o
Servicio a domicilio NO o
Especialidad S1 0.25
3.3 éQué aspectos especificos te gustarian mejorar en tu establecimiento? 0.33 1
Digitalizacion para todos NO 5]
Innovacion digital NO ]
Inovacion tecnologica =l 0.33
3.3 {Conoce quiénes son sus clientes...? 0.66 1
Estudiantes NO o
Familias S1 0.33
Trabajadores Sl 0.33
Total Dimension 3 1.24 4
4.1 Activos humanos
Contamos con personal especializado en ventas en linea NO o 1
4.3 Logistica y atencidn al cliente
Procesos de atencidn al cliente en linea NO o 1
Total Dimensidn 4.3 o 2
5.1 Formas de pago
Efectivo Si 1 1
Tarletas de credito/debito NO [s] 1
Cargo contra entrega NO o 1
Total Dimensiton 5 1 3
TOTAL 3.24 17
Obtenido  Maximo  Nivel de Madurez
—_—
DIMENSION 1 Operacion Interna 1 s 200
DIMENSION 2 Comercio digital ] 3 0.0 Nivel 5 Negocio Electi~
DIMENSION 3 Marketing 124 4 31.0
DIMENSION 4 Estructura organizacic
DIMENSION 5 Sistemas de Pagos
Nivel de madurez
O]
— ®
Usuario habitual feessly
_—
Fan de laTecnolo
@)
Nivel 2 Incipiente
Nivel 1 Inexistente

Areas de oportunidad

Nivel de madurez

Tabla 9.16 Encuesta local 13. Fuente. Elaboracién propia
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TAQUERIA LOS PRIMOS
Instrucciones: Vacie los datos proporcionados por la empresa en los recuadros
iTiene la roTsT Maximo
obtenido por ;
empresa’? Aimensisn posible
1. Control de Inventarios, catdlogo de servicios, menus, entre otros Si 1| 1
3. Contabilidad electrdnica Si 1] 1
4. Nominas No o 1
5. Facturacién No 0 1
9. Control de procesos o manufactura Si 1 1
Total Dimension 1
3 =]
DIMENSION 2 Comercio digital
2.1 éCuenta con redes sociales? Si 1 1
2.2 Anuncia (solo anuncia) sus productos a través de: Si
2.4 vende (cierra la venta) de sus productos a través de (LLAMADA TELEFONIC|Si 1 1
2.5 Vende (cierra la venta) de sus productos a través de (PLATAFORMAS): No o 1
Total Dimensidn 2 2 3
DIMENSION 3 Marketing
3.1 {Cuenta con una identidad propia? Sl 1
3.2 éCudl es la principal propuesta de valor de la marca o del producto? 0.5 0.5
Cantidad NO 0|
Rapidez en el serv MNO o]
Servicio a domi sl 0.25
Especialidad 51 0.25
3.3 éQué aspectos especificos te gustarian mejorar en tu establecimiento? o 1
Digitalizacion para todos NO o
Innovacion digital NO 0
Inovacion tecnologica NO o]
3.3 éConoce quiénes son sus clientes...? 1 1
Estudiantes Sl 0.34]
Familias sl 0.33
Trabajadores Sl 0.33
a
4.1 Activos humanos
Contamos con personal especializado en ventas en linea NO o 1
4.3 Logistica y atencion al cliente
Procesos de atencidn al cliente en linea NO o 1
Total Dimension 4.3 0 2
5.1 Formas de pago
Efectivo Si 1 1
Tarletas de credito/debito NO 0| 1
Cargo contra entrega NO 0 1
Total Dimensidn 5 1 3
TOTAL 8.5 17
Obtenido  Maximo Nivel de Madurez
DIMENSION 1 Operacin Interna 3 5 60.0
DIMENSION 2 Comercio digital 3 66.7 X .
DIMENSION 3 Marketing 25 a 62.5 Nivel 5 Negocio Elect|
DIMENSION 4 Estructura organizacic 0 2 0.0
DIMENSION 5 Sistemas de Pagos 1 3 33.3
Nivel de madurez 8.5 17 50%
=== @
— o habituat A2
Usuario habitual [ @

Fan de la Tecnolo

Incipiente | |

Nivel 1 Inexistente
Areas de oportunidad Nivel de madurez

Tabla 9.17 Encuesta local 14. Fuente. Elaboracién propia
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TAQUERIA EL RINCON DEL TACO
|
Instrucciones: Vacie los datos proporcionados por la empresa en los recuadros
iTiene la rotat Maximo
obtenide por !
empresa? Aimencisn posible
1. Control de Inventarios, catdlogo de servicios, menus, entre otros Si 1 1
3. Contabilidad electrdnica No ] 1
4. Ndminas No o 1
5. Facturacidn No 0 1
9. Control de procesos o manufactura Si 1 1
Total Dimensidn 1
2 5
DIMENSION 2 Comercio digital
2.1 iCuenta con redes sociales? Si 1 1
2.2 Anuncia (solo anuncia) sus productos a través de: Si
2.4Vende (cierra la venta) de sus productos a través de (LLAMADA TELEFOMNIC|No 0 1
2.5 Vende (cierra la venta) de sus productos a través de (PLATAFORMAS): No 0 1
Total Dimensidn 2 1] 3
DIMENSION 3 Marketing
3.1 iCuenta con una identidad propia? NO 0 o
3.2 éCudl es la principal propuesta de valor de la marca o del producto? 0.75 1
Cantidad NO 0
Rapidez en el servicio S 0.25
Servicio a domicilio S1 0.25
Especialidad S 0.25
3.3 éQué aspectos especificos te gustarian mejorar en tu establecimiento? 0.33 1
Digitalizacion para todos NO 0
Innovacion digital NO 0
Inovacion tecnologica Sl 0.23
3.3 éConoce guiénes son sus clientes...? 1 1
Estudiantes S1 0.34
Familias s1 0.33
Trabajadores S1 0.33
1
de comerc
os humanos
Contamos con personal especializado en ventas en linea NO 0 1
4.3 Logistica y atencidn al cliente
Procesos de atencidn al cliente en linea NO 0 1
Total Dimension 4.3 0| 2
stemas de Pagos
5.1 Formas de pago
Efectivo Si 1 1
Tarletas de credito/debito MNO ] 1
Cargo contra entrega NO 0 1
Total Dimensidn 5 1] 3
TOTAL 6.08 17

Obtenido Méximo Nivel de Madurez

DIMENSION 1 Operacion Interna 2 5 40,0

DIMENSION 2 Comercio digital 1 3 33 Nivel 5 Negocio Elect]
DIMENSIGN 3 Marketing 2.08 4 520
DIMENSION 4 Estructura organizacic 0 2 00
DIMENSION 5 Sistemas de Pagos 3 33

Nivel de madurez

Usuario habitual

Fan de la Tecnolo

Incipiente

Nivel 1 Inexistente
Areas de oportunidad Nivel de madurez

Tabla 9.18 Encuesta local 15. Fuente. Elaboracion propia
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LA TAQUERIA SUPREMA
Instrucciones: Vacie los datos proporcionados por la empresa en los recuadros
iTienela roteT Maximo
obtenido por B
empresar Himensian posible
1. Control de Inventarios, catdlogo de servicios, menus, entre otros Si 1 1
3. Contabilidad electrdnica Si 1 1
4. Ndminas No o 1
5. Facturacion Si 1 1
9. Control de procesos o manufactura Si 1 1
Total Dimension 1
4 =)
DIMENSION 2 Comercio digital
2.1 éCuenta con redes sociales? Si 1 1
2.2 Anuncia (solo anuncia) sus productos a través de: Si
2.4vende (cierra la venta) de sus productos a través de (LLAMADA TELEFONIC|No o 1
2.5 Vende (cierra la venta) de sus productos a través de (PLATAFORMAS): No o 1
Total Dimensién 2 1 3
DIMENSION 3 Marketing
3.1 éCuenta con una identidad propia? s1 1 1
3.2 éCuél es la principal propuesta de valor de la marca o del producto? 0.5 0.5
Cantidad NO o
Rapidez en el servicio NO o
Servicio a domici sl 0.25
Especialidad sl 0.25
3.3 éQué aspectos especificos te gustarian mejorar en tu estableci o 1
Digitalizacion para todos NO o
Innowvacion digital NO o
Inovacion tecnologica NO o
3.3 éConoce guiénes son sus clientes...? 1 1
Estudiantes S1 0.34
Fam s s1 0.33
Trabajadores sl 0.33
Total Dimensién 3 2.5 4
4.1 Activos humanos
Contamos con personal especializado en ventas en linea NO o 1
4.3 Logistica y atencidn al cliente
Procesos de atencidn al cliente en linea NO 1] 1
Total Dimensicn 4.3 o 2
DIMEM. N5
5.1 Formas de pago
Efectivo Si 1 1
Tarletas de credito/debito NO 1] 1
Cargo contra entrega NO o 1
Total Dimensidn 5 1 3
TOTAL 8.5 17
Obtenido Méximo  Nivel de Madurez
DIMENSION 1 Operacién Interna 1 5 80.0 —_—
DIMENSION 2 Comercio digital 1 3 333 Nivel 5 Negocio Elect]
DIMENSION 2 Marketing 25 1 625
DIMENSION 4 Estructura organizacic 0 2 0.0
DIMENSION 5 Sistemas de Pagos 1 3 333
Nivel de madurez 85 17
=1
©
— o
Usuario habitual [l
e
Fan de la Tecnolo
DIMENSION 2
@
Incipiente
DIMENE S
b Sl Ul Nivel 1 Inexistente

Areas de oportunidad

Nivel de madurez

Tabla 9.19 Encuesta local 16. Fuente. Elaboracién propia
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TAQUERIA SANTA JUANITA

Totar

cTiene la R Maximo
obtenido por n
DIMENSION 1 Operacién Interna empresa? | .- C - posible
1. Control de Inventarios, catdlogo de servi 5, menus, entre otros MNo [s] 1
3. Contabilidad electrdnica No o 1
4. Néminas No o 1
5. Facturacion No o 1
9. Control de procesos o manufactura Si 1 1
Total Dimension 1
1 5

DIMENSION 2 Comercio digital

2.1 éCuenta con redes sociales? No o 1
2.2 Anuncia (solo anuncia) sus productos a través de: No

2.4vende (cierra la venta) de sus productos a través de (LLAMADA TELEFONIG No [s] 1
2.5 Vende (cierra la venta) de sus productos a través de (PLATAFORMAS): Mo [s] 1
Total Dimension 2 0 3

DIMENSION 3 Marketi ng

3.1 éCuenta con una identidad propia? NO [s] 1
3.2 éCudl es la principal propuesta de valor de la marca o del producto? 0.5 1
Cantidad NO o
Rapidez en el servicio NO o
Servicio a dom Sl 0.25
Especialidad S 0.25
3.3 {Qué aspectos especificos te gustarian mejorar en tu establecimiento? o 1
Digitalizacion para todos NO [s]
Innovacion digital NO o
Inovacion tecnologica NO o
3.3 éConoce guiénes son sus clientes...? 0.66 1
Estudiantes NO o
Familias S 0.33
Trabajadores Sl 0.33

Total Dimensidn 3 1.16 4

4.1 Activos humanos
Contamos con personal especializado en ventas en linea NO [s] 1
4.3 Logistica y atencidn al cliente

Procesos de atencion al cliente en linea NO o 1
Total Dimensicon 4.3 0 2

5.1 Formas de pago

Efectivo Si 1 1
Tarletas de credito/debito MNO [s] 1
Cargo contra entrega NO o 1
Total Dimensidn 5 1 3

TOTAL 3.16 17

Obtenido Maximo Nivel de Madurez
DIMENSION 1 Operacién Interna 5 20.0
Nivel 5 Negocio Elect,
DIMENSION 2 Comercio digital 0o
DIMENSION 3 Marketing 200
DIMENSION 4 Estructura organizacic 0.0
DIMENSION 5 Sistemas de Pagos 333
Nivel de madurez
=
©
—> )
Usuario habitual
o G

Fan de la Tecnolo

DIMENSIO

Nivel 2 Incipiente ’ ‘

Nivel 1 Inexistente

Areas de oportunidad Nivel de madurez

Tabla 9.20 Encuesta local 17. Fuente. Elaboracién propia
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PUESTO DE TACOS AL PASTOR

Totar

éTiene la : Maximo
obtenido por N

empresa? | oo o posible
‘| 1. Control de Inventarios, catdlogo de servicios, menus, entre otros Si 1 1
'|3. Contabilidad electrénica No 0 1
4. NGminas No o 1
5. Facturacion No o 1
9. Control de procesos o manufactura No o 1

Total Dimensidn 1

1 5

ll DIMENSION 2 Comercio digital

'|2.1 iCuenta con redes sociales? No 0 1

|2.2 Anuncia (solo anuncia) sus productos a través de: No

'|2.4Vende (cierra la venta) de sus productos a través de (LLAMADA TELEFONIC|No 0 1

1|2.5 Vende (cierra la venta) de sus productos a través de (PLATAFORMAS): No o0 1
Total Dimensidn 2 o 3

ON 3 Marketing

3.1 éiCuenta con una identidad propia? NO ] o

3.2 iCuél es la principal propuesta de valor de la marca o del producto? 0.5 1
Cantidad NO o
Rapidez en el servicio NO o
Servicio a domi SI 0.25
Especialidad Sl 0.25

13.3 éQué aspectos especificos te gustarian mejorar en tu establecimiento? 0.33 1
Digitalizacion para todos NO 0
Innovacion digital S| 0.33
Inovacion tecnologica NO 0

3.3 iConoce guiénes son sus clientes...? 0.67 0.67
Estudiantes S| 0.34
Familias NO 0
Trabajadores S| 0.33

|| Total Dimension 3 1.5 4

onal de comercio

4.1 Activos humanos

Contamos con personal especializado en ventas en linea NO o 1
-|4.3 Logistica y atenci6n al cliente

Procesos de atencidn al cliente en linea NO o 1

Total Dimensidn 4.3 0 2

5.1 Formas de pago

Efectivo Si 1 1

1| Tarletas de credito/debito MNO 1] 1
Cargo contra entrega NO 0 1
Total Dimension 5 1 3
TOTAL 3.5 17

7 .
Obtenido | Maximo Nivel de Madurez
DIMENSION 1 Operacién Interna 1 5 200 .
Nivel 5
DIMENSION 2 Comercio digital 0 3 0.0
DIMENSION 3 Marketing 15 4 375
DIMENSION 4 Estructura organizacic ] 2 0.0
DIMENSION 5 Sistemas de Pagos 1 3 333
Nivel de madurez 3.5 17 21% —
@
—_— @ ®
Usuario habitual t
Lo )
-

Fan de la Tecnolo

Nivel 2 Incipiente

Nivel 1 Inexistente

farketing

Nivel de madurez

Areas de oportunidad

Tabla 9.21 Encuesta local 18. Fuente. Elaboracién propia
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TAQUERIA EL TAKO TAKO
Instrucciones: Vacie los datos proporcionados por la empresa en los recuadros
iTiene la roTaT Maximo
obtenido por :
empresa? s - posible
1. Control de Inventarios, catdlogo de servicios, menus, entre otros Si 1 1
3. Contabilidad electrénica Si 1 1
4. Nominas No o 1
5. Facturacion No o 1
9. Control de procesos o manufactura Si 1 1
Total Dimensicon 1
5
DIMENSION 2 Comerci
2.1 éCuenta con redes sociales? Si 1 1
2.2 Anuncia (solo anuncia) sus productos a través de: Si
2.4 vende (cierra la venta) de sus productos a través de [LLAMADA TELEFONIC|Si 1 1
2.5 Vende (cierra la venta) de sus productos a través de (PLATAFORMAS): No o 1
Total Dimensicn 2 3
DIMENSION 3 Marketing
3.1 {Cuenta con una identidad propia? s1 1 1
3.2 éCudl es la principal propuesta de valor de la marca o del producto? 0.5 0.5
Cantidad NO o
Rapidez en el servicio Ss1 0.25
Servicio a domici S 0.25
Especialidad NO o
3.3 {Qué aspectos especificos te gustarian mejorar en tu estableci 0.66 1
Digitalizacion para todos NO o
Innovacion digital Ss1 0.33
Inovacion tecnologica S1 0.33
3.3 {Conoce guiénes son sus clientes...? 1 1
Estudiantes 51 0.34
Familias Sl 0.33
Trabajadores sl 0.33
4
4.1 Activos humanos
Contamos con personal especializado en ventas en linea NO o 1
4.3 Logistica y atencian al cliente
Procesos de atencidn al cliente en linea NO o 1
Total Dimensicn 4.3 2
5.1 Formas de pago
Efectivo Si 1 1
Tarletas de credito/debito NO 1] 1
Cargo contra entrega NO o 1
I Total Dimensidn 5 3
TOTAL 9.16 17
Obtenido Maximo  Nivel de Madurez
DIMENSION 1 Operacion Interna 3 5 60.0 —_—
DIMENSION 2 Comercio digital 2 3 66.7 Nivel 5
DIMENSION 3 Marketing 3.16 4 79.0
DIMENSION 4 Estructura organizacic 0 2 0.0
DIMENSION 5 Sistemas de Pagos 1 3 33.3
Nivel de madurez 9.16 17
—
©
DIMEN — R B @ ®
Usuario habitual il L&
—

DIMEN

Areas de oportunidad

Nivel de madurez

Nivel 1

Fan de la Tecnolo

Incipiente

Inexistente

Tabla 9.22 Encuesta local 19. Fuente. Elaboracién propia
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TAQUERIA ELTIZON
Instrucciones: Vacie los datos proporcionados por la empresa en los recuadros
éTiene la |o_ta\ Maximo
obtenido por .
empresa? [ .o ian posible
1. Control de Inventarios, catdlogo de servicios, menus, entre otros No 0| 1]
3. Contabilidad electrénica Si 1 1
4. Nominas No 0| 1]
5. Facturacidn Si 1] 1]
9. Control de procesos o manufactura Si 1 1
Total Dimension 1
3 5
DIMENSION 2 Comercio digital
2.1 éCuenta con redes sociales? Si 1 1
2.2 Anuncia (solo anuncia) sus productos a través de: Si
2.4Vende (cierra la venta) de sus productos a través de [LLAMADA TELEFONIC|Si 1] 1]
2.5 Vende (cierra la venta) de sus productos a través de (PLATAFORMAS): No 0 1
Total Dimensidn 2 2 3
SION 3 Marketing
3.1 {Cuenta con una identidad propia? Sl 1] 1]
3.2 {Cudl es la principal propuesta de valor de la marca o del producto? 0.5 1
Cantidad NO 0
Rapidez en el servicio NO 0
Servicio a domicilio sl 0.25
Especialidad S1 0.25
3.3 éQué aspectos especificos te gustarian mejorar en tu establecimiento? 0.66 1
Digitalizacion para todos NO 0
Innovacion digital sl 0.33
Inovacion tecnologica sl 0.33
3.3 éConoce quiénes son sus clientes...? 1 1
Estudiantes S1 0.34
Familias SI 0.33
Trabajadores si 0.33
Total Dimensién 3 3.16 4
onal de col
4.1 Activos humanaos
Contamos con personal especializado en ventas en linea NO 0 1
4.3 Logistica y atencion al cliente
Procesos de atencidn al cliente en linea NO 0 1
Total Dimension 4.3 0 2|
DIMENSIG
5.1 Formas de pago
Efectivo Si 1 1
Tarletas de credito/debita Si 1| 1|
| Cargo contra entrega NO 0 1
Total Dimensidn 5 2 3
TOTAL 10.16 17
I
Obtenido  Maximo Nivel de Madurez
DIMENSION 1 Operacion Interna 3 5 60.0 —
DIMENSION 2 Comercio digital 2 3 66.7 Nivel 5
DIMENSIGNSMarkEling 3.16 4 79.0
DIMENSION 4 Estructura organizacic 0 2 0.0
DIMENSION 5 Sistemas de Pagos 2 3 66.7
Nivel de madurez 10.16 17 60%
=1 0
— @ (&)
Usuario habitual [t 0]

Fande la Tecnolo

Incipiente ’ ‘

Nivel 1 Inexistente
Areas de oportunidad Nivel de madurez

Tabla 9.23 Encuesta local 20. Fuente. Elaboracién propia
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TAQUERIA EL TREBOL
éTiene la ‘O_tal Maximo
obtenido por N
n Interna empresa? | oo e posible
1. Control de Inventarios, catdlogo de servicios, menus, entre otros Si 1 1
3. Contabilidad electrénica No 1] 1
4. Ndminas Si 1 1
5. Facturacian Si 1 1
9. Control de procesos o manufactura Si 1 1
Total Dimensidn 1
4 5
DIMENSION 2 Comercio digital
2.1 éiCuenta con redes sociales? No 1] 1
2.2 Anuncia (solo anuncia) sus productos a través de:
2.4 vende (cierra la venta) de sus productos a través de (LLAMADA TELEFONIC|No 0| 1]
2.5 Vende (cierra la venta) de sus productos a través de (PLATAFORMAS): No 0 1
Total Dimensién 2 0 3
DIMENSION 3 Marketing
3.1 éCuenta con una identidad propia? NO 0| 0|
3.2 éCuél es la principal propuesta de valor de la marca o del producto? 0.25 1|
Cantidad NO 0
Rapidez en el servicio NO 0|
Servicio a domici sl 0.25
Especialidad NO 0
3.3 éQué aspectos especificos te gustarian mejorar en tu establecimiento? 0.34] 1
Digitalizacion para todos sl 0.34]
Innovacion digital NO 0|
Inovacion tecnologica NO 1]
3.3 éConoce quiénes son sus clientes...? 0.566)| 0.66|
Estudiantes NO 0
Familias Sl 0.33
Trabajadores Sl 0.23
1
4.1 Activos humanos
Contamos con personal especializado en ventas en linea Si 1] 1]
4.3 Logistica y atencion al cliente
Procesos de atencion al cliente en linea NO 0 1
Total Dimension 4. 1 2|
5.1 Formas de pago
Efectivo Si 1 1
Tarletas de credito/debito Si 1] 1]
Cargo contra entrega NOQO ] 1
Total Dimension 5 2 3
TOTAL 8.25 17
Obtenido  Maximo  Nivel de Madurez
DIMENSION 1 Operacién Interna 4 5 80.0 - "
DIMENSION 2 Comercio digital 0 3 0.0 Nivel 5
DIMENSION 3 Marketing 125 4 313
DIMENSION 4 Estructura organizacic 1 2 50.0
DIMENSION 5 Sistemas de Pagos 3
Nivel de madurez
[— ®
— . i @ &
Usuario habitual g€
—_—

Fan de la Tecnolo

rcio digital

Nivel 2 Incipiente

Nivel 1 Inexistente

Areas de oportunidad Nivel de madurez
Tabla 9.24 Encuesta local 21. Fuente. Elaboracién propia
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Nombre del negoc SUPER TACOS AGUILAR

Integrantes del

rotal

éTiene la : M&ximo
obtenido por -

ion Interna empresa? [ oo .. posible
1. Control de Inventar 3 os, menus, entre otros Si 1] 1
3. Contabilidad electrdnica Si 1 1
4. Nominas No 0 1
5. Facturacian No o 1
9. Control de procesos o manufactura Si 1 1

Total Dimensidn 1

3 5

DIMENSION 2 Comercio digital

2.1 éCuenta con redes sociales? Si 1 1
2.2 Anuncia (solo anuncia) sus productos a través de: Si

2.4 Vende (cierra la venta) de sus productos a través de (LLAMADA TELEFONIC|Si 1 1
2.5 Vende (cierra la venta) de sus productos a través de (PLATAFORMAS): No 0 1
Total Dimensidn 2 2 3

DIMENSION 3 Marketing

3.1 {Cuenta con una identidad propia? NO 0| 0
3.2 ¢{Cudl es la principal propuesta de valor de la marca o del producto? 0.5 1
Cantidad NO 0
Rapidez en el servicio NO 0|
Servicio a domi Sl 0.25
Especialidad Sl 0.25
3.3 {Qué aspectos especificos te gustarian mejorar en tu establecimiento? 0.33 1
Digitalizacion para todos NO 0
Innovacion digital NO 0
Inovacion tecnologica Sl 0.33
3.3 éConoce guiénes son sus clientes...? 1 1
Estudiantes Sl 0.34
Familias Sl 0.33
Trabajadores Sl 0.33
Total Dimensidn 3 1.83 4

4.1 Activos humanos

Contamos con personal especializado en ventas en linea NO 1] 1
4.3 Logistica y atencion al cliente

Procesos de atencidn al cliente en linea NO 0 1

Total Dimensién 4.3 0 2

5.1 Formas de pago

Efectivo Si 1 1
Tarletas de credito/debito Si 1] 1
Cargo contra entrega NO 0| 1
Total Dimension 5 2 3

TOTAL 8.83 17

Obtenido  Maximo Nivel de Madurez

DIMENSION 1 Operacidn Interna 3 5 50.0

DIMENSION 2 Comercio digital 2 3 667 . _ i
DIMENSION 3 Marketing 183 4 58 Nivel 5 Negocio Elect
DIMENSION 4 Estructura organizacic 0 2 00

DIMENSION S Sistemas de Pagos 2 3 667

Nivel de madurez 8.82 17 52%

Usuario habitual

&l

Fan de la Tecnol

|
e

®)

Nivel 2 Incipiente

%)

Nivel 1 Inexistente
Areas de oportunidad Nivel de madurez

Tabla 9.25 Encuesta local 22. Fuente. Elaboracién propia
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Anexo 7: Propuesta de materiales

El andlisis de seleccion de materiales se realizd mediante el seguimiento de la
metodologia grafica. EI modelo establece comparar a diferentes materiales en la

tabla de informacion como propiedades fisicas o quimicas del material.

En este proyecto se utilizd el software SolidWorks en donde después de abrir el
software se selecciona un material aplicado al disefio que se usara, para analizar sus
propiedades fisicas y quimicas, posterior a eso hacer una investigacion acerca de los

materiales con propiedades satisfactorias al disefo y se hace la seleccion.
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Anexo 8: Comparacion de materiales

IMAGEN

MATERIAL CONDUCTIVIDAD TERMICA

AISI 304 16 W/(m.K)

ACERO INOXIDABLE AL CROMO 18 W/(m.k)
AISI 316L Acero inoxidable 14.6 W(m.k)
A286 Stper aleacion a base de hierro 15.1 W(m.k)
AISI 4130 Acero recocido a 865C 42.7 W(m.k)
AISI 4130 Acero normalizado a 870C 42.7 W(m.k)
AISI 4340 Acero recocido 44.5 W/(m.k)
AISI 4340 Acero normalizado 44.5 W/(m.k)
Acero Aleado 50 W/(m.k)
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Anexo 9: Planos del horno
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Anexo 10: Licencia de uso

LICENCIA DE USO OTORGADA POR Jorge Pefia Lépez, de nacionalidad mexicana, mayor de
edad, con domicilio ubicado en la calle La Via 166, Tezotepec, Chignautla Puebla, en mi calidad
de titular de los derechos patrimoniales y morales y autor(a) de la tesis denominada “Sistema
mecatrénico para mejorar la_competitividad en_micronegocios de la regién de Teziutldn
Puebla.” en adelante “LA OBRA” quien para todos los fines del presente documento se denominara
“EL(LA) AUTOR(A) Y/O EL(LA) TITULAR?”, a favor del Instituto Tecnolégico Superior de Teziutlan
del Tecnolégico Nacional de México, la cual se regira por las clausulas siguientes:

PRIMERA —OBJETO: “EL(LA) AUTOR(A) Y/O EL(LA) TITULAR”, mediante el presente documento
otorga al Instituto Tecnolégico Superior de Teziutlan del Tecnologico Nacional de México, licencia
de uso gratuita e indefinida respecto de “LA OBRA”, para almacenar, preservar, publicar, reproducir
y/o divulgar la misma, con fines académicos, por cualquier medio en forma fisica y a través del
repositorio institucional y del repositorio nacional, éste Ultimo consultable en la pégina:
(https://www.repositorionacionalcti.mx/).

SEGUNDA - TERRITORIO: La presente licencia se otorga, de manera no exclusiva, sin limitacion
geogréfica o territorial alguna, de manera gratuita e indefinida.

TERCERA -ALCANCE: La presente licencia contempla la autorizacion para formato uso de “LA
OBRA” en cualquier formato o soporte material y se extiende a la utilizacién, de manera enunciativa
mas no limitativa a los siguientes medios: dptico, magnético, electronico, virtual (en red), mensaje
de datos o similar, conocido o por conocerse.

CUARTA — EXCLUSIVIDAD: La presente licencia de uso aqui establecida no implica exclusividad
en favor del Instituto Tecnolégico Superior de Teziutlan; por lo tanto, “EL(LA) AUTOR(A) Y/O
EL(LA) TITULAR” conserva los derechos patrimoniales y morales de “LA OBRA”, objeto del presente
documento.

QUINTA — CREDITOS: El Instituto Tecnolégico Superior de Teziutlan y/o el Tecnolégico Nacional
de México reconoce que “EL(LA) AUTOR(A) Y/O EL(LA) TITULAR” es el(la) Gnico(a), primigenio(a)
y perpetuo(a) titular de los derechos morales sobre “LA OBRA”; por lo tanto, siempre debera
otorgarle los créditos correspondientes por la autoria de la misma.

SEXTA — AUTORIA: “EL(LA) AUTOR(A) Y/O EL(LA) TITULAR” manifiesta ser el(la) unico(a) titular
de los derechos de autor que derivan de “LA OBRA” y declara que el material objeto del presente
fue realizado por él(ella), sin violentar o usurpar derechos de propiedad intelectual de terceros; por
lo tanto, en caso de controversia sobre los mismos, se obliga a ser el(la) Gnico(a) responsable.
Dado en la Ciudad de Teziutlan, Puebla, a los veintisiete dias del mes de junio de dos mil
veinticuatro.

“EL(LA) AUTOR(A) Y/O “EL INSTITUTQ TECNOLOGICO
EL(LA) TITULAR", SUPERIOR/DE
¢
! 7
) ¥ ’
Jorgé Pefia Lopez Jessica Letiwg& A'l; 6
Nofnbre y Firma Directora General®y,, -« <

Nombre, Firma y Sello
m.,lm UTO TEGNOLO®ICO

SUPERIOR DE TE

DIRECCION GENERA
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Anexo 11: Carta de autorizacion del autor para la
consulta y publicacion electronica del trabajo de
investigacion

El que suscribe:
JORGE PENA LOPEZ

N NUMES 20TE0564

INGENIERIA MECATRONICA

TESIS

“SISTEMA MECATRONICO PARA MEJORAR LA COMPETITIVIDAD EN MICRONEGOCIOS DE

LA REGION DE TEZIUTLAN PUEBLA"

Correspondiente al periodo:
ENERO-JUNIO 2024

Y cuyo(a) director(a) de tesis es:
M.L.M. LUIS MANUEL GARCIA MARTINEZ

mebre y ‘firma i

ech n: 27 DE JUNIO DE 2024
c.c.p. Subdireccién Académica
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Anexo 12: Dictamen de comité revisor

- s Instituto Tecnolégico Superior
EDUCACION ‘ ot NACONAL O AEECO de Teziutlan

42024, afio del Libro y la Lectura".

Asignacién de Asesor(a), Comisién Revisora, Entrega de Trabajo Profesional y Dictamen

Teziutlan, Puebla A STLITE TS

Asunto:

Asesor(a): LUIS MANUEL GARCIA MARTINEZ
Integrante de Comisién Revisora: JAVIER URIARTE FLORES
Integrante de Comisién Revisora: GABRIEL ANGEL RAMIREZ VICENTE
Presentes

Por este medio me permito informar que ha sido asignado como asesor(a) y comision revisora del trabajo profesional
que se convertira en Tesis de:

Alumno (a): PENA LOPEZ JORGE
Apellido paterno/materno/nombre (s)
Numero de Control: 20TE0564 Licenciatura o Posgrado: INGENIERIA MECATRONICA
Plan: 2010 Correo Electrénico: L20TEO564@TEZIUTLAN.TECNM.MX
Cuyo tema es: SISTEMA MECATRONICO PARA MEJORAR LA COMPETITIVIDAD EN MICRONEGOCIOS DE LA REGION DE TEZIUTLAN PUEBLA

25 palabras [méximo)
Se ha enviado a su correo institucional el trabajo profesional o de grado, por lo cual la comision revisora tendra 5 dia habiles para realizar las

observaciones al alumnado, el{la) | dofa) tendrd igual e S dias para corregir y las enviard al correo electronico institucional de la comision
revisora, agradezco de antemano su valioso apoyo en esta importante actividad para la formacién profesional de licenciatura o de posgrado de nuestro
alumnado egresado.

Dictamen de Comisién Revisora, Aprobacién de Impresién o Grabacion y Autorizacién para subirla al Repositorio del
TecNM

Siendo el dia: 03'ge septiergaé;:zoza se reunieron los miembros de la comisién para rqvisar el trabajo asignado y una vez
analizado se decidid liberario y aprobdlo paed su grabacion y programacién de examen profesional.

GABRI
Nombre y F,irm.) de Intégrante de la Comisidn Revisora
{ /

/

I /
R08/06/2023 |/

O < BE

Fraccian Ly Il s/n Aire Libre, Teziutian, @

INSTITUTQ TECNOLGGICO F-SAC-18

SUPERIOR DE (EZIUTLAN
SUBDIRECCION
ACADEMICA

e-mail itsteziutlan@hotmail.com | www.teziutl
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