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Introduccion

En el afio 2006 y 2008 laboré en restaurantes de comida tipica del Estado de Hidalgo y
arracheras, el cual me dio experiencia y una vision amplia en el &mbito de este tipo de
negocios, esto despertd en mi el interés por llevar acabo el proyecto de abrir un nuevo
mercado en el giro de restaurantes con una nueva modalidad (arracheras) en Cd. Sahagun
que hay poca competencia directa y complementandome en la forma estructural con la
especialidad en la Administracion Integral de Pequefias y Medianas Empresas le doy forma

a un plan de negocios que sea rentable y aceptable para la apertura de este a corto plazo.

¢Pero qué es la arrachera? Es un corte de carne de res, originario de México. Proviene del

diafragma del animal, un musculo que separa la cavidad toracica de la abdominal.

Es una carne llena de nervios en su estado natural y muy dura, por lo que se han disefiado

procesos para hacerla mas comestible y sabrosa.

La idea principal del restaurante “Arracheras ALDA” se proyecta como un negocio
cubriendo las necesidades del cliente, abriendo asi un nuevo mercado en la rama de los
alimentos y a su vez saborearlo de una mejor forma en un lugar con ambiente agradable y

familiar de Cd. Sahagun.

El proyecto esta enfocado en el area de comensales puesto que las innovaciones en esta

rama no terminan, y se busca siempre la diferencia para todos los gustos en todo lugar.

Sabemos que el negocio de los alimentos nunca se va a terminar ya que es una de las

principales necesidades del ser humano y de aqui la idea original.


http://es.wikipedia.org/wiki/Carne
http://es.wikipedia.org/wiki/Res
http://es.wikipedia.org/wiki/M%C3%A9xico
http://es.wikipedia.org/wiki/Diafragma_(anatom%C3%ADa)
http://es.wikipedia.org/wiki/Animal
http://es.wikipedia.org/wiki/M%C3%BAsculo
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Restaurante “Arracheras ALDA”

Mision
Nuestra mision en “Arracheras ALDA” es brindar un servicio de calidad, confianza y sabor
a nuestros clientes, proporcionando un producto diferente en esta zona y fortaleciendo a su
vez la generacion de calidad y confianza, no sélo a nuestros productos, sino también a la
relacién con nuestros empleados, proveedores y comunidad.

Vision
Nuestra vision en Arracheras ALDA es llegar a ser una cadena restaurantera reconocida a
nivel estatal por su calidad y prestigio.

Valores

Honestidad: Actuar con ética e integridad y hacer buen uso de nuestros recursos.

Responsabilidad: Asumir los compromisos y decisiones con perseverancia, ser constantes
y luchar por lograr los objetivos, para obtener mejores resultados.

Trabajo en equipo: Tener una actitud de servicio, de apoyo y de respeto para lograr los

objetivos del restaurante.

Lealtad: Tener el compromiso y la fidelidad con los ideales del restaurante y hacer que el

personal asuma igual el compromiso.

Respeto: Ser tolerante, cordial y aplicar la equidad de género (empleados, clientes,

proveedores, socios, etc.)



Obijetivos Estratégicos

Relacionados con el cliente.

>

Ofrecer un servicio eficiente y de calidad que cumpla con las expectativas de los
clientes.

Satisfaccion del cliente en la comida, servicio, ambiente, atencion.

Precios accesibles para todo tipo de bolsillos y la opcion de pago con tarjetas de
crédito.

Tiempo de atencion.

Calidad en la coccion de la carne.

Personal especializado en carnes.

Econdmico financiero:

>
>

Lograr una utilidad anual mayor al 3% sobre la inversion.

Crecer a un ritmo del 25% anual.

Procesos internos:

YV V V VYV V

Reduccidn de costos y aumento de eficiencia en el servicio.

Considerar la eficacia en el momento de su requerimiento.

Tener un sistema integral de administracion.

Tener bien documentado todas las actividades, procesos, métodos del restaurante.

Evitar mermas.

Desarrollo humano:

>

>

Capacitar al personal, haciéndolo poli funcional en las diferentes actividades del
restaurante para no hacer a un trabajador indispensable y que pueda repercutir en el
desarrollo del trabajo del restaurante.

Estimular a los empleados, ya sea con incentivos o reconocimientos, para que

desarrollen con maés eficiencia y responsabilidad su trabajo.



Capitulo |

ESTUDIO DE
MERCADO

”.Iafuer.za nofrcvz'ene de Ja ctgaadc[m[ﬁin’ca stno de Ja voluntad indomable."

ﬂ;ﬁ atma Ean dhi



1.1.- Estudio preliminar
1.1.1.- lIdentificacion de Proyecto

La identificacion principal para esta PYME fue que no hay demanda de competencia en Cd.
Sahagun en el giro de restaurantes de arrachera, lo mas cercano que existe en este giro es a

20 Km., en Calpulalpan, y Apan.

Restaurante “Arracheras ALDA” brindara un servicio en la venta de arrachera como
principal y Unico producto, con la finalidad de establecer una nueva PYME en el mercado,
que genere empleo y satisfaga la necesidad de nuestros futuros clientes brindando un
servicio de convivencia familiar en un habiente agradable y un producto de calidad.

1.1.2.- Lugar
Cd. Sahagun, Hidalgo, carretera Sahagun-Tepeapulco s/n, Col. Hidalgo.

1.1.3.- Horario

De Lunes a Domingo de 14:00 a 20:00 horas.

1.1.4.- Productos sustitutos o similares

» Restaurante “Grill”

Ubicacion: Col. Benito Juarez, Cd Sahagun

Producto o paquete en venta:

* Arrachera 1Kg Eostillla Y2 Kg.

* Nopales opales

* Cet?ollas Cebollas $70.00
* Salsa $200.00 Salsa

* Tortillas Tortillas



> Arracheras al carbén

Ubicacidn: Colonia centro Cd. Sahagun

Producto o paquete en venta:

* Arrachera 1Kg

* Nopales

* Cebollas $170.00
* Salsa

* Tortillas



1.2.- Area del mercado

1.2.1.- Extension Geografica

Municipio de Tepeapulco

Ubicado a solo 49 km. de distancia de la capital del Estado de Hidalgo. ElI municipio
colinda al norte con los municipios de Tlanalapa y Singuilucan; al este con los municipios
de Singuilucan, Cuautepec de Hinojosa y Apan; al sur con los municipios de Apan y
Emiliano Zapata; al oeste con el municipio de Emiliano Zapata, el Estado de México y el

municipio de Tlanalapa.
1.2.1.1.- Extension

El municipio de Tepeapulco tiene una superficie de 239.00 Km2, lo que representa el
1.14% de la superficie del Estado de Hidalgo.
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1.2.1.2.- Clima

El municipio en toda su extension presenta una diversidad de climas, que va desde el
semiseco templado (16.94%) hasta el semifrio subhimedo (2.46%); presentando también

un clima templado subhumedo en (80.60%) de la superficie municipal.
1.2.1.2.- Grupos Etnicos

De acuerdo con los resultados que presentd el 1l Conteo de Poblacién y Vivienda en el
2005, en el municipio habitan un total de 224 personas que hablan alguna lengua indigena.

1.2.1.3.- Evolucién Demografica

De acuerdo con los resultados que present6 el 1l Conteo de Poblacion y Vivienda en el

2005, el municipio cuenta con un total de 49,850 habitantes.
1.2.1.4.- Vivienda

De acuerdo con los resultados que present6 el 1l Conteo de Poblacion y Vivienda en el
2005, en el municipio cuentan con un total de 12,669 viviendas de las cuales 11,969 son

particulares.

La construccion de las viviendas en Tepeapulco estd hecha a base de tabique, ladrillo,
block, piedra y cemento; sus techos son de losa de concreto, tabique, ladrillo y en menor
proporcién de lamina de asbesto o metdlica; en relacion a los pisos, el material

predominante es el cemento o firme, madera, mosaicos u otros recubrimientos.
1.2.1.5.- Servicios Bésicos

Los servicios basicos con que cuenta Tepeapulco son agua potable, con 2 sistemas que
abastecen 10,051 tomas domiciliarias, con 12 localidades con red de distribucion; en cuanto
a electricidad, era abastecida por Luz y Fuerza del Centro y existen 14,369 tomas
instaladas. Respecto al drenaje y alcantarillado, existen 9 sistemas, con igual nimero de

cuerpos receptores para igual nimero de localidades con el servicio.
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La disponibilidad de estos servicios en el municipio es buena, sin embargo existen
viviendas que carecen de agua entubada y sus drenajes se encuentran conectados a algun rio

o canal.
1.2.1.6.- Vias de Comunicacién

Tepeapulco cuenta con una longitud de red carretera de 51.1 km., de los cuales 2.3 km. son
troncal federal, también conocido como principal o primaria, tienen como objetivo
especifico servir al transito de larga distancia; 39.7 km. de alimentadores estatales y 9.1 km.

de caminos rurales, refiriéndose éstos a terraceria.
1.2.1.7.- Medios de Comunicacion

En cuanto a la red ferroviaria cuenta con 40 km. y dos estaciones, Ciudad Sahagun e Irolo,
que comunican con la Ciudad de Meéxico, Pachuca y Veracruz.
En relacién a comunicaciones existen 24 oficinas postales, una oficina de telégrafos,

teléfono, sefial de radio y television, asi como una repetidora de television.
1.2.1.8.- Industria y Comercio

La industria es un elemento de desarrollo muy importante; en el municipio se cuenta con
industria metal mecéanica, elaboracion de insumos automotrices, ademas de maquinaria y
equipo de industria siderurgica, dentro de estas empresas se puede nombrar a DINA,
SIDENA, CNCF (ésta tltima encargada de la elaboraciéon de vagones para el sistema de

transporte colectivo).

Se puede resumir apuntando que existen 25 microempresas, 5 pequefias industrias, 1
mediana y 1 gran industria (INEGI, 2000).

En cuanto al comercio, es la actividad que permite, a través del intercambio de bienes, un
crecimiento en sus ingresos. Los dos centros urbanos con que cuenta el municipio han
desarrollado su sistema de abasto y comercio, a través de dos mercados publicos, 7
tianguis, una bodega DICONSA y 5 tiendas DICONSA, un rastro, 9 tiendas rurales, 1
tienda de institucion pablica y dos lecherias LICONSA.
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1.2.1.9.- Turismo

Los atractivos turisticos que se localizan en el municipio son la laguna de Tecocomulco,
propia para la caza del pato silvestre, carpa y ajolote. Ademas, cuenta con cerros propicios
para la préctica del campismo y la escalada.

Ademas de contar con atractivos culturales, como la zona arqueoldgica Tecolote, el

Exconvento de San Francisco, La Caja de Agua y las Haciendas Pulqueras.

En oferta hotelera, Tepeapulco cuenta con 4 hoteles, 1 de tres estrellas, 1 de dos estrellas y
2 de clase econdmica; asi mismo, cuenta con 1 transportadora, 1 agencia de viajes, 14
establecimientos correspondientes al giro de restaurantes, cafeterias y fondas, 1 hacienda, 1
museo, 2 zonas arqueoldgicas, 2 zonas de ecoturismo, 2 discotecas 0 centros nocturnos y 14

balnearios.
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1.2.2.- Poblacion
1.2.2.1.- Principales Localidades

De acuerdo con el XII Censo de Poblacion y Vivienda, el municipio cuenta con 57
localidades, en la siguiente tabla de informacion se muestran las localidades mas

importantes del municipio:

Tabla 1 Localidades del municipio de Tepeapulco

NOMBREDE LA  POBLACION POBLACION POTB'6$§LON
LOCALIDAD TOTAL TOTAL o
MASCUL INA

FRAY BERNARDINO

DE SAHAGUN 28.231 13556 14,675

(CIUDAD SAHAGUN)
TEPEAPULCO 14171 6,300 7.362
IROLO 1616 801 815
CIDES LOS 1,027 542 485
SAN BARTOLOME
A 843 429 419
COLONIA 20 DE
Petyriiyatad 697 332 365
SAN MIGUEL ALLENDE 418 208 210
FRANCISCO SARABIA
(CORRALILLOS) 402 191 211
PALO HUECO 376 186 190
TEXCATZONGO 240 121 119
TULTENGO 232 117 115
SAN JERONIMO 154 77 77
VISTA HERMOSA 142 75 67
RINCONADA LA 121 57 64
JAGUEY PRIETO 113 61 52

Fuente: INEGI. XII Censo de Poblacion y Vivienda.
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1.2.2.2.- Poblacién total segun sexo

Tabla 2 Poblacion total segun sexo

Ao Total Hombre Porcentaje Mujeres Porcentaje
2005

Estado 2,345,514 1,125,188 48.0 1,220,326 52.0
Municipio 49,850 23,849 47.8 26,001 52.2

Fuente: INEGI. Censos Generales de Poblacién y Vivienda.

1.2.2.3.- POBLACION TOTAL POR GRANDES GRUPOS DE EDAD (Porcentaje)

Gréfica 1
£d.3 £4.8
05 .
52 6.5
04 14 aR0S 15 4 64 ARDS 657 MAS AF0S
B 2000 0 2005

FUENTE: INEGI. XII Censo General de Poblacion y Vivienda 2000. Consulta en Internet el 18 de septiembre 2006:
www.inegi.gob.mx
FUENTE: INEGI. Il Conteo de Pablacién y Vivienda 2005. Consulta en Internet el 18 de septiembre de 2006: www.inegi.gob.mx
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1.2.3.- Recursos naturales

1.2.3.1.- Principales Ecosistemas

1.2.3.1.1.- Flora

La flora en el municipio estd compuesta por nopal, palma, maguey, pino, encino, pirul y
huizache.

1.2.3.1.2.- Fauna

La fauna perteneciente a ésta region esta compuesta por conejo, liebre, zorrillo, lagartija,
vibora, camaleon, escorpion, techin, ardilla, lechuza, aguila, gavilan, topo, armadillo, etc.
1.2.3.2.- Clasificacion y Uso del Suelo

El suelo es cuaternario y mesozoico, de tipo castafio, rico en materia organica y nutrientes,
utilizado anteriormente para el policultivo de maiz, alfalfa y cebada, sin embargo, éste
régimen de cultivo cambié gradualmente al cultivo de maguey o agave pulquero, sin dejar

su produccidn anterior, aunque si en menor escala.
1.2.4.- Ingresos

1.2.4.1.- Vias de Comunicacion

Tepeapulco cuenta con una longitud de red carretera de 51.1 km. de los cuales 2.3 km. son
troncal federal, también conocido como principal o primaria, tienen como objetivo
especifico servir al transito de larga distancia; 39.7 km. De alimentadores estatales y 9.1

km. De caminos rurales, refiriéndose éstos a terraceria.

1.2.4.2.- Medios de Comunicacion

En cuanto a la red ferroviaria cuenta con 40 km. y dos estaciones, Ciudad Sahagun e Irolo,
gue comunican con la Ciudad de Meéxico, Pachuca y Veracruz. En relacion a
comunicaciones existen 24 oficinas postales, una oficina de telégrafos, teléfono, sefial de

radio y television, asi como una repetidora de television.
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1.2.4.3.- Establecimientos de preparacion y servicio de alimentos y bebidas con
categoria turistica

Tabla 3 Establecimientos de preparacion y servicio de alimentos y bebidas

Concepto Estado Municipio
2005 2005
Establecimiento de alimentos 567 17
Establecimiento de bebidas 209 16

Fuente: Secretaria de Turismo del Estado de Hidalgo

1.2.4.4.- Vehiculos de motor registrados en circulacion

Gréfica 2
13,467
8,303
7635
3EER
43 Th 14 20
A £

AUTOMAVILES CAaMIORES CamIorES Y MOTOCICLETAS

DE CaMIOMETAS

FPASAJERDS bY FARA CARGA cf
=3 1999 o 2005

NOTA: Comprende vehiculos de servicio: particular, oficial y publico.
a/ Datos referidos al 31 de diciembre de cada afio.
b/ Para 2005 incluye microbuses.

¢/ Para 1999 Gnicamente camiones para carga.
FUENTE: Secretaria de Finanzas y Administracion del Gobierno del Estado. Direccién General de Ingresos y Auditoria Fiscal.
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1.2.4.5.- Unidades econdmicas y personal ocupado dependiendo de la razén social
en las actividades manufactureras por principales subsectores de actividad

Grafica 3
17
4
et
20
15
| Il s I =
INOUSTRIA FABRICACIAN FABRICACION  FABRICACISN FAERICACION FAERICACION IMPRESISN E RESTO DE
ALIMEMNT ARIA DE PRODUCTO: DE PREMDAE DE DE MIUEELE: DE ERIFODE DE FRODUCTOE INDUETRIAS FUBZECTORES
METALICOE YEITIR v PRODUCTOS TRAMEZFORTE DE CUERD, FIEL COMNEX A
RELACIOMNADOE Y MATERIALES
ZUCEDANEODS,
EXCEFTO
FREMDAE DE
WESTIR
Fuente: INEGI. Censos Econdmicos 2004.
1.2.4.6.- Personal ocupado dependiente de la razon social
Grafica 4
A05
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INOUSTRIA FAEBRICACION  FABRICACION  FABRICACION  FABRICACION  FABRICACION  IMPREZIOME REZTO DE
ALIMENTARIA DEPRODUCTOS  DEPRENDAS  DE MUEELES CEERUPODE DEPRODUCTOS  INDUSTRIAS  SUBSECTORES
METALICOS DE YEZTIR T PRODUCTOS  TRANMSPORTE  DE CUERD, PIEL CONEXAS
RELACIONADDS ¥ MATERIALES
SUCEDANEDS,
EXCEFTO
PREND&S DE
VEETIR

Fuente: INEGI. Censos Econdmicos 2004.
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1.2.5.- Actividades comerciales y de produccion

Tabla 4 Caracteristicas Econdmicas seleccionadas de las actividades comerciales

Concepto Estado Municipio

Unidades econdmicas 33,510 1,046

Personal ocupado
dependiente de la razén 77,314 2,505
social

Personal ocupado

remunerado
dependiente de la razon 31,201 999

social

Personal ocupado no
dependiente de la razon 2,976 28
social

Remuneraciones 1,419 935 44,022
(miles de pesos)

Produccién bruta total

. 8,040,315 193,567
(miles de pesos)

Consumo intermedio 2.155.901 50,239
(miles de pesos

Valor agregado censal

bruto 5,884,414 143,328
(miles de pesos)
Total de activos fijos 3,083,336 105,961

(miles de pesos)

NOTA: La informacidn correspondiente a personal ocupado se refiere a promedio anual. Comprende Gnicamente lo
que corresponde a areas urbanas

a/ Los datos corresponden a las unidades que realizaron actividades econémicas del 1 de enero al 31 de diciembre
del afio de referencia, e incluye aquellas que sélo trabajaron parcialmente durante este periodo.

b/ Término genérico con el cual se denomina a todo tipo de unidades de observacion del censo. Comprende tanto
unidades productoras como auxiliares.

FUENTE: INEGI. Censos Econdmicos 2004. Consulta en Internet el 11 de julio de 2006: www.inegi.gob.mx
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1.2.6.- Analisis Estratégico

1.2.6.1.- Analisis Externo

1.2.6.1.1.- Analisis PEST

X/
L X4

X/
L X4

En cuestion a los aspectos politicos encontramos que existen normas
municipales para restaurantes, las cuales son el reglamento del disefio del
restaurante que es una licencia de funcionamiento y derechos de publicidad y la

norma de calidad como autorizacion sanitaria.

En la economia, el pais en general afecta directamente la prosperidad y el
bienestar general. Cuanto mejor esta la economia, mejor va nuestro negocio. Asi
como lo contrario nos veremos afectados. En el caso del restaurante, el entorno
econdmico serd decisivo en el establecimiento de precios y la eleccion del

consumidor por un local especifico.

En lo que se refiere al aspecto social se pretende establecer un restaurante de
carne arrachera para toda la familia, grupos de jovenes, reuniones empresariales,

en general un punto de reunién para comer en combinacion con la convivencia.

En el aspecto tecnoldgico estamos considerando equipo que actualmente nos
arroje buena calidad, atencion y eficiencia a nuestros clientes, asi como los

equipos auxiliares para llevar acabo la administracion de una forma eficiente.

1.2.6.1.2.- Entorno Particular (sector)

1.2.6.1.2.1.- Clientes: Este restaurante busca la satisfaccion total de todo tipo de cliente

en lo que se refiere a este tipo de alimento, brindando el mejor servicio, atencion,

calidad, instalaciones y ambiente.
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1.2.6.1.2.2.- Competidores Actuales: En la zona de este establecimiento, contamos con

restaurantes y cocinas econdémicas que, de entrada, si bien representan una competencia,
seria indirecta, ya que el tipo de alimentos tiene una variante (a la carta o comida
corrida vs arracheras ALDA). De hecho, el instalar o establecer un restaurante de este
tipo y viendo los resultados positivos, sabemos que a corto 0 mediano plazo tendremos
la competencia a la vuelta de la esquina ya sea por nuestros competidores indirectos o

competidores nuevos. Existen 2 competidores:

» Restaurante “grill”

Ubicacion: Col. Benito Juarez, Cd Sahagun
Producto o paquete en venta:

* Arrachera 1Kg Costilla 2 Kg

* Nopales gogallles

* Cebollas SeI ollas

* Salsa alsa

* Tortillas Tortillas
$200.00 $70.00

» Arracheras al carbdn

Ubicacion: colonia entro Cd. Sahagln
Producto o paquete en venta

* Arrachera 1Kg
* Nopales

* Cebollas

* Salsa

* Tortillas

$170.00

1.2.6.1.2.3.- Competidores Potenciales: Aunque no existe un competidor potencial

mayor, consideramos los que tenemos en la zona por la cuestion econdémica. No
descartamos la posibilidad de que a largo plazo alguna compafiia grande del mismo

mercado pudiera incursionar en esta misma zona.

1.2.6.1.2.4.- Productos Sustitutos: Nuestros competidores indirectos pueden considerar

esta variante, para lo cual se convertiria para nosotros en una amenaza y peérdida de

clientes.
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1.2.6.1.2.5.- Proveedores: Nuestro principal proveedor estd ubicado en la ciudad de

Pachuca para la arrachera que es “Meat Market”, lo cual es la materia prima principal.

1.2.6.2.- Analisis Interno

1.2.6.2.1.- Situacion actual

Se tiene planeado establecer este negocio en Cd. Sahagun, debido a que no existe mucha

competencia en el mercado, los Unicos restaurantes de venta de arrachera directa son 2.

A pesar de la situacion actual econdmica, los negocios para comensales siempre forman

parte de una necesidad para la gente.

Consideramos que la vida actual en esta ciudad estd soportada econémicamente por la
zona industrial en un 70%, el 30 % restante lo forman PYMES, de la cual estamos

siendo participes, abriendo un nuevo mercado en este tipo de negocio.

1.2.6.2.2.- Recursos y capacidades

El municipio de Tepeapulco, al cual pertenece Cd. Sahagun, siempre estd con las
puertas abiertas para apoyar a las PyMEs y estd dispuesto en el momento que se

requiera para tratar de abrir este tipo de negocios haciendo los tramites necesarios.

Independientemente del capital con el que cuente el inversionista, si éste no es
suficiente, contamos con el apoyo monetario de los bancos establecidos en la ciudad
como son: HSBC, Bancomer, Banamex, Banorte, para complementar el capital

necesario con créditos a las PyMEs.

Sabemos que la situacion actual en la cuestion de desempleo da oportunidad para
seleccionar a personal que tenga el oficio y complementarlo capacitandolo segun la
necesidad del negocio, asi como la innovacion y capacitacion para nosotros mismos

como duefios del negocio con instituciones relacionadas.
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1.2.6.2.3 Anélisis FODA

Andlisis

Interno Empresa
Andlisis

Externo Entorno

1.2.6.2.3.1.- Fortalezas

» Poca demanda de este giro en Cd. Sahagun.

» Las instalaciones estaran adecuadas para la convivencia desde nifios hasta
adultos, ya que habra area de fumadores, television, musica agradable.

> EIl restaurante estara ubicado a un lado de Aurrera, donde hay transito de
vehiculos y gente continuamente.

» Limpieza y calidad garantizada en nuestro producto.

> Independientemente del servicio en el restaurante, nuestros clientes tendran la
opcion de paquetes para llevar.

» Ofrecemos tiempo y costos competitivos comparados con nuestros competidores

a nivel estado.

1.2.6.2.3.2.- Debilidades

Capital inicial.

Poca experiencia en mercadeo directo.
No se ha realizado ninguna prueba.
Falta de un area de recursos humanos.

Falta de personal capacitado.

V V V V V VY

Ser un negocio nuevo.
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1.2.6.2.3.3.- Amenazas

La competencia en restaurantes de otro giro es bastante fuerte.

Muy probable que tengamos, en muy corto plazo, restaurantes que imiten
nuestro estilo.

La actual crisis economica.

Bajo nivel de consumo propiciado.

1.2.6.2.3.4.- Oportunidades:

YV V VYV V V

Ampliacion de las instalaciones.

Facilidad de obtener un crédito bancario para PyMEs.
Ofrecer nuevos productos.

De expansion a otros lugares.

Se podrian lograr mejores acuerdos con los proveedores.

En analisis FODA nos arroja una vision general para posicionarnos de la mejor manera

posible en el mercado y se concluye con nuestro negocio, convirtiendo las debilidades

en fortalezas y las amenazas en oportunidades, mediante las siguientes estrategias:

vV V VYV V

Capacitar a nuestro personal.

Hacer propaganda del negocio.

Aplicar la mejora continua.

Aplicacion de benchmarking periddico para permanecer siempre a la

vanguardia.
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1.2.7.- Segmentacion del mercado

El restaurante estara ubicado en México, Hidalgo, Cd. Sahagun, en el municipio

Tepeapulco.
Figura 1 Mapa
SAN LUIS
POTOSI
(% Orizatlan}
QUERETARO DE ARTEAGA

VERACRUZ-LLAVE

Cabecera Municipal
Limite Municipal

Calido hdmedo con Hluvias todo el aho
Calido subhdmedo con tluvias en verano
Semicalido humedo con lluvias todo ol ano
Semicalido hamedo con abundantes lluvias en verano
Semicalido subhumedo con lluvias en verano

| Templado hiimedo con' lluvias todo el ano
Templado himedo con abundantes lluvias &n verano
Templado subhumedo con lluvias en verano
Semifrio himedo con abundantes lluvias en verano
Semifrio subhamedo con lluvias en verano
Semiseco semicalldo
Somisoco templado
Seco semicalido

Fuente: www.cuentame.inegi.gob.mx
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1.2.7.1..- Clima templado subhimedo con lluvias en verano

Se desarrolla en las elevaciones de la Sierra Madre Oriental, su temperatura media anual
es de 14.5°C, la maxima es en mayo con 21.2°C y la minima en diciembre con 8.3°C.
Tiene una precipitacion total anual de 610.8 mm, la cual presenta valores maximos en el

mes de julio con 104.7 mm y es minima en diciembre con apenas 7.2 mm.

1.2.7.2.- Clima semifrio subhtiimedo con lluvias en verano

Este clima representativo en las altitudes superiores a los 2,500 m, se extiende al sur del

estado.
Tabla 5 Clima semifrio subhimedo con lluvias en verano
Tipo o subtipo % de la superficie estatal
Templado subhimedo con lluvias en verano 31.46
Semifrio subhiimedo con lluvias en verano 0.96

Fuente: www.cuentame.inegi.gob.mx

Densidad: Urbana con un tamafio de poblacién entre 5,000 y 20, 000 habitantes
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1.2.7.3.- POBLACION TOTAL POR GRANDES GRUPOS DE EDAD (porcentajes)

Grafica 5
B4.3 E4.8
3086 s87
5.2 6.5
0414 AROS 16 & 64 AFI0S 65 7 MAS AROS
1 2000 0 2005

a/ Excluye la poblacién de edad "No especificada".
FUENTE: INEGI. XII Censo General de Poblacion y Vivienda 2000. Consulta en internet el 18 de septiembre 2006: www.inegi.gob.mx
INFGI 1l Conten de Pohlacidn v Vivienda 2005 Constilta en internet el 18 de sentiemhre de 2006 www ineni noh mx

Tabla 6 Poblacion por edades

GRUPO DE TOTAL HOMBRES MUJERES
EDAD

Municipio 49,850 23,849 26,001
20 a 24 anos 4,228 2,001 2,227
25 a 29 afos 3,936 1,763 2,173
30 a 34 afos 3,877 1,704 1,173
35 a 39 afos 3,478 1,552 1,926
40 a 44 anos 3,252 1,457 1,795
45 a 49 afios 2,927 1,295 1,632
50 a 54 afios 2,395 1,167 1,228
55 a 60 afos 1824 920 904

Fuente: INEGI. Censo General de Poblacion y Vivienda

La segmentacion de mercado esta enfocada para las edades de entre 20 y 60 afios, asi

como a las personas que se encuentran econdémicamente activas.
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» La poblacién econémicamente activa es de 17, 678 personas.

» EI 48.4 % que es un total de 8,556 personas obtienen 3 salarios minimos.

» Se hizo una encuesta a restaurantes de Cd. Sahagun y el resultado fue que el
10% de los posibles clientes visitan restaurantes, por lo tanto, el 10% de 8,556

son 856 personas que salen a restaurantes.

» EIl 50% de estas personas que visitan restaurantes comen carne de res por lo
tanto el 50% de 856= 428 clientes potenciales que tendriamos mensualmente en
nuestro restaurante; si estos lo dividimos entre los 30 dias de apertura del

restaurante tendriamos 14 personas diarias como clientes potenciales.

1.2.8.- Analisis de la demanda
1.2.8.1.- Andlisis de fuentes primarias

El mercado que se considerd fue a integrantes de familias, universitarios, consumidores

de cerveza y arrachera que integran la poblacion de Cd. Sahagun.

Se aplicaron 100 encuestas gque arrojaron los siguientes resultados:

1.- ;Con que frecuencia comes carne?

Tabla 7
Diario Cada 3er. Dia | Mensual | No como carne
8 82 10 0
8% 82% 10% 0%
Fuente: Elaboracién propia
Grafica 6

10% 0% B89

B82%
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2.- ¢Que tipo de carne comes?

Tabla 8
Res Cerdo Pollo Otra
50 6 41 3
50% 6% 41% 3%
Fuente: Elaboracién propia
Grafica 7
3%
41%
50%
6%
3.- ¢ Te gusta la arrachera?
Tabla 9

Si 68 68%

No 32 32%
Fuente: Elaboracién propia

Grafica 8
32%
658%
4.- ¢En que lugares comes arrachera?
Tabla 10
Restaurantes Casa Otros
36 26 5
52.94% 38.23% 7.35%

Fuente: Elaboracion propia
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Grafica 9

39%

7%

4%

5.- ¢Qué tan frecuente comes arrachera?

Tabla 11
Semanal Mensual Anual Otro
6 32 20 9
8.80% 47% 29.40% 13.20%
Fuente: Elaboracion propia
Gréfica 10
13% 9%
30% 48%
6.- ¢ Que termino te gusta comer arrachera?
Tabla 12
Cruda 1/2 3/4 Bien cocida
0 7 18 43
0% 10.20% 26.40% 63.20%

Fuente: Elaboracion propia
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Grafica 11

64%

0%

10%
26%

7.- ¢Con que frecuencia tomas cerveza?

Tabla 13
Diario Semanal Mensual Ocasional
1 20 15 50
1.10% 22.90% 17.20% 57.40%
Fuente: Elaboracion propia
Gréfica 12
1% 239

29%

8.- { Qué tipo de cerveza tomas?

Tabla 14
Victoria Corona Sol Indio Otra
17 21 8 31 10
19.50% 24.10% 9.10% 35.60% 11.40%
Fuente: Elaboracion propia
Gréfica 13
1% 20%
36% 24%
0%
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9.- ¢ Te gustaria un lugar donde comieras arrachera y tomaras cerveza?

Tabla 14
Si 75 75%
No 25 25%
Fuente: Elaboracién propia
Graéfica 13
23%
75%

10.- ¢Hasta cuénto pagarias por tomar cerveza y comer durante 2 horas lo que quieras?

Tabla 15
$150.00 $200.00 $250.00 $300.00
28 33 7 7
37.30% 44% 9.30% 9.30%
Fuente: Elaboracién propia
Gréfica 14
9%
o
% 37%
45%
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1.2.8.2.- Analisis de resultados:

La poblacion total en Cd. Sahagun es de 28,231 habitantes; se aplicaron 100 encuestas

de acuerdo a la segmentacion de mercado (universitarios, con familia de 2,3 4

integrantes, consumidoras de cerveza, etc.) de acuerdo a los resultados de la encuesta

aplicada a la poblacion y a la grafica siguiente de transporte de vehiculos:

Los resultados nos arrojan que el 82% de la poblacion come carne cada tercer dia y el

50% come carne de res. El 68% come arrachera, la consume en restaurantes cada mes

bien cocida; el 57.4% toma cerveza ocasionalmente marca indio o victoria y el 75% de

la poblacion le gustaria un lugar donde convivir gustando de comer arrachera y tomar

cerveza a un costo de $200.00 pesos con los paquetes ofrecidos por el restaurante

arracheras ALDA.
Tabla No. 7 Resultados de las encuestas
Tipo de consumo Promedio Porcentaje

Come carne c/3er. dia 282 82%
Comen carne - res 282 50%
Comen arrachera- mes 282 68%
Consumo de cerveza ocasional 282 57%
Gusto por un resta a un pago de $200.00 282 7504

consumiendo arrachera y cerveza

» La poblacién econémicamente activa es de 17, 678 personas.

» EI 48.4 % que es un total de 8,556 personas obtienen 3 salarios minimos.

Total

190
116
157
160

211

» Se hizo una encuesta a restaurantes de Cd. Sahagun y el resultado fue que el

10% de los posibles clientes visitan restaurantes, por lo tanto, el 10% de 8,556

son 856 personas que salen a restaurantes.

» El 50% de estas personas que visitan restaurantes comen carne de res por lo

tanto el 50% de 856= 428 clientes potenciales que tendriamos mensualmente en

nuestro restaurante; si estos lo dividimos entre los 30 dias de apertura del

restaurante tendriamos 14 personas diarias como clientes potenciales.
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1.2.8.3.- Precios y tarifas

Para fijar precios en el restaurante ALDA, se hizo un benchmarking haciendo visitas a

lugares donde venden arrachera en Cd. Sahagun, haciendo visita a los 2 competidores.

Asi como el resultado de la encuesta:

10.- ¢ Hasta cudnto pagarias por tomar cerveza y comer durante 2 horas lo que quieras?

Tabla 15
$150.00 $200.00 $250.00 $300.00
28 33 7 7
37.30% 44% 9.30% 9.30%
Fuente: Elaboracion propia
Grafica 14
9%
o
9% 37%
45%
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Por lo tanto, se designaron los precios y paquetes:

Menu “ARRACHERAS ALDA”:

PAQUETE 1 (2 Personas)

e 1kg. de arrachera

e Nopales
e Cebollas
e Ensalada

e 1 refrescode 1.5 Its.

$ 150.00

Paquete 2 (Por persona)

PAGA $200.00 por 2 horas y
consume lo que quieras de
ARRACHERA'Y CERVEZA

PAQUETE 3 (Para llevar)

e 1Kg. de arrachera

e Chorizo
e Nopales
e Cebollas
o Ensalada

e 1 Refresco de 3 Its

$ 150.00
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1.2.8.4.- Comercializacién

Los canales de distribucién principales para nuestro restaurante son los proveedores y

nuestros clientes:

1.2.8.4.1.- Proveedores

- Tendremos como unico proveedor para la arrachera que es el producto principal
a Met Market que se encuentra ubicado en la Cd. De Pachuca de Soto

- El proveedor principal de la cerveza sera la empresa Moctezuma, S.A. de C.V.

- El proveedor de refresco sera Coca-Cola, S.A. de C.V.

1.2.8.4.2.- Clientes

Los clientes potenciales en este restaurante serén las familias con un nivel econémico de

clase media, brindando el mejor servicio, atencion, calidad, instalaciones y ambiente.
Se manejaradn volantes en toda la ciudad para que conozcan en nuevo servicio de

arracheras, asi como también como principal organizador de promocién en la apertura a

Corona o Coca-Cola.
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1.2.9.- Conclusiones del estudio de mercado

Con el estudio de mercado que se realizo podemos llegar a la conclusion de que Cd.
Sahagun quiere un lugar como el que ofrece “Arracheras ALDA”, ademas de que sera
un restaurante con una idea de mejorar dia a dia e innovar para la satisfaccion de los

clientes y el crecimiento de nuestro restaurante.

En la aplicacion de las encuestas y al estudio que se hizo, los resultados arrojaron que
tendremos personas que les gusta comer arrachera en un ambiente familiar, comparieros
de trabajo, estudiantes que estan dispuestos a pagar $200.00 pesos por persona por
convivir durante 2 horas en un ambiente agradable como el que ofrece nuestro

restaurante.
El restaurante ALDA ser& una competencia fuerte en el mercado, por el nuevo aspecto

que se les dard a las arracheras se espera que sea atractivo en el mercado y se obtenga

una demanda favorable.
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Capitulo I

ESTUDIO
TECNICO
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2.1.- Procesos técnicos

2.1.1.- Mano de obra

No se utilizara mano de obra intensiva, ya que su proceso no requiere de tecnologia ni
de capacitacion especializada por lo que el proceso requiere s6lo de mano de obra
directa en todas las actividades.

Restaurante ‘“Arracheras ALDA” capacitara a su personal mediante la marcha,

necesitaremos 5 empleados para todas las actividades.

2.1.1.- Mecanizados

No aplica

2.1.3.- Uso de tecnologia

Se usara tecnologia basica:

e Television

e DVD

e Refrigerador
e Congelador
e Licuadora

e Extractor

e Ventilador

e Carro

e Calculadora
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2.1.4.- Lay-out
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2.1.5.- Diagrama de flujo de procesos

DIAaGRAMA DE FLUJH DEL FROCESO
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2.1.6.- Impacto ambiental

El restaurante ALDA tendra un proceso de alimentos, lo cual impactara al medio ambiente

con:

- Emisiones a la atmosfera (humo por el cocimiento de la arrachera y aceite

quemado).
- Residuos municipales (basura organica e inorganica)

Medidas que se tomaran:

- La campana tendré filtros que retengan el humo y asi no contamine el aire
- La basura se depositara en bolsas, clasificAndola en orgénica e inorgénica con el fin
de que la basura no sea un desperdicio si no una recuperacién en dinero, buscando

venderla para reciclable la inorganica y la organica como desperdicio.
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3.1.1.- Organigrama de Restaurante “ALDA”

Gerente

A 4

Administrador

\ 4

Lava trastes
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\ 4

Parrillero

\ 4

Mesero
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El personal requerido para el restaurante “ALDA” consta de:

1.3.1.1.- Gerente

Desempanfiara la funcién de planear, organizar, dirigir y controlar el restaurante.

1.3.1.2.- Administrador

Tendra la responsabilidad de entregar resultados diariamente al gerente con las actividades
de organizar, coordinar y manejar al personal, asi como controlar los procesos y el servicio

para los comensales, administrar los ingresos y los egresos econdémicos, trato con

proveedores y entradas y salidas de materia prima.

1.3.1.3.- Mesero

Tendra la funcién de atencién al cliente, desde su llegada, hasta la salida del restaurante,
tener en condiciones favorables su area de trabajo (orden y limpieza), entre otras
actividades higiene de los sanitarios, depdsito de basura en lugar especifico.

1.3.1.4.- Parrillero

Tendra la funcidn de preparar la carne (arrachera y chorizo) al gusto del comensal, segun la
orden adquirida por el mesero, tener en condiciones favorables su area de trabajo (orden y
limpieza).

1.3.1.5.- Cocinero

Tendra la funcién de elaborar la comida complemento que se integra en el platillo de las
arracheras como son: frijoles, ensalada, salsas, calentar tortillas, colocar todo esto en los

utensilios de la vajilla adecuados a cada uno para consumo en el lugar o para llevar, tener

en condiciones favorables su area de trabajo (orden y limpieza).
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1.3.1.6.- Lava trastes

Tendra la funcion de mantener en condiciones para su uso la vajilla y utensilios con su area

de trabajo ordenada y limpia.
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ESTUDIO LEGAL
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4.1.1.- Hacienda federal (SAT)

Inscripcion de personas fisicas

- Acta de Nacimiento o CURP (original y copia).

- Comprobante de Domicilio (4 meses maximo de antiguedad, en original y copia).
- Identificacion oficial vigente (original y copia).

- Copia del poder notarial simple, en caso de representacion legal.

- Correo electronico.

- Previa cita (www.sat.gob.mx).

4.1.2.- Pago del siem

Requisitos

- Formato lleno en original y dos copias.

- Alta en Hacienda o Apertura de Establecimiento (copia).
- Identificacion oficial (copia).

- Acta Constitutiva, en caso de ser Persona Moral (copia).

- Pago Correspondiente.

4.1.3.- Hacienda estatal

Inscripcion de personas fisicas

- Formato ARE-1 Inscripcion al Registro Estatal de Contribuyentes, original y 2 copias con
firmas originales - Alta en el SAT original y copia legible.
- Cedula fiscal (RFC) original y 2 copias (legibles) y CURP.
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- Formato de registro original, para obtencion de Licencia de Funcionamiento
(Proporcionado por Hacienda - Croquis de ubicacion).

- Copia de patente y resello, como dato o permiso (documentos y copias de pagos

actualizado).

- Contrato de arrendamiento o documento que acredite que es propietario.

4.1.4.- Tramites municipales

Obtendra

- Licencia de Funcionamiento
- Constancia de Proteccion Civil
- Licencia Sanitaria

- Uso de Suelo

Requisitos persona fisica:

- Identificacion oficial del solicitante (copia).

- Documento que acredite la legal posesion del predio (Contrato de arrendamiento, carta de
préstamo - RFC (copia).

- Ultimo recibo de pago del impuesto predial (copia).

- Fotos del establecimiento, 2 interiores, 2 exteriores, 2 bafio.

- Pago del SIEM de la Camara correspondiente (copia).

- Terminacion y Regularizacion de Obra (copia).

- Llenar formato.

Costos

- Licencia de Funcionamiento $ 500.00

- Licencia Sanitaria $ 300.00

- Constancia de Proteccion Civil $ 247.00

- Uso de Suelo (segun la ubicacién y giro del negocio)
(Aproximadamente de $ 1,100 a 10,000.00).
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Uso de suelo: Este no serd necesario tramitarlo, ya que requerimos solamente de

una renta de un lugar ya establecido, lo Unico que tramitariamos es llevar:

* Copia del propietario
* Copia de arrendamiento

Licencia comercial: EIl trdmite para obtener esta licencia se hace en la presidencia

municipal, los requisitos son los siguientes:

= Copia de identificacion con fotografia (IFE)

= Copia de comprobante de domicilio, particular y comercial

= Copia de recibo de predio y agua, del afio en curso

= Copia de contrato de arrendamiento

= Copia del registro federal de contribuyentes

= Copia de la licencia de los servicios coordinados de salud

= Llenar el formato de permiso de funcionamiento comercial (Anexo
1)

- Proteccion civil: Se extiende una solicitud a proteccion civil municipal via
presidencia municipal para extender el permiso. Posteriormente se hace una
inspeccion al lugar (restaurante ALDA) y de acuerdo al giro, tendréd que contener la

informacion del anexo 2.
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Capitulo V

ESTUDIO
FINANCIERO
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5.1 Prondstico de ventas
El pronostico de ventas se elabord de la siguiente manera:
» La poblacién econémicamente activa es de 17, 678 personas.
» EI48.4 % que es un total de 8,556 personas que obtienen 3 salarios minimos.
» Se hizo una encuesta a restaurantes de Cd. Sahagun y el resultado fue que el 10% de
los posibles clientes visitan restaurantes, por lo tanto, el 10% de 8,556 son 856
personas que salen a restaurantes.
» EI 50% de estas personas que visitan restaurantes comen carne de res, por lo tanto,
el 50% de 856= 428 clientes potenciales que tendriamos mensualmente en nuestro

restaurante; si éstos lo dividimos entre los 30 dias de apertura del restaurante,

tendriamos 14 personas diarias como clientes potenciales.

Tabla 16 Prondsticos de ventas
Af CLIENTES PRECIO | CONSUMO CONSUMO
POTENCIALES | PERSONAL | MENSUAL ANUAL
1 5,110 $200 $85,600 $1,027,200
2 5,263 $210 $92,108 $1,105,293
3 5,421 $221 $99,615 $1,195,374
4 5,584 $232 $107,733 $1,292,797
5 5,751 $243 $116,513 $1,398,160

Fuente: Elaboracion propia

aumento en los paquetes que ofrece el restaurante ALDA

Se pretende tener un aumento del 3% anual para los clientes potenciales y un 5% de




Tabla 17 Afio 1

PRESUPUESTO DE VENTA

PRODUCCION ANUAL
CLIENTE $5,110

ARRACHERAS | VENTAS $ $ 2,400.00
TOTAL $ 1,022,000.00

Tabla 18 Afo 2

Fuente: Elaboracién propia

PRESUPUESTO DE VENTA

PRODUCCION ANUAL
CLIENTE $5,263

ARRACHERAS | VENTAS $ $2,520.00
TOTAL $ 1,105,293.00

Tabla 19 Afio 3

Fuente: Elaboracién propia

PRESUPUESTO DE VENTA

PRODUCCION ANUAL
CLIENTE $5,421

ARRACHERAS | VENTAS $ $5,421.20
TOTAL $ 1,195,374.38

Tabla 20 Afo 4

Fuente: Elaboracion propia

PRESUPUESTO DE VENTA

PRODUCCION ANUAL

CLIENTE $5,584
ARRACHERAS | VENTAS $ $2,778.30

TOTAL $ 1,292,797.39

Tabla 21 Afio 5

Fuente: Elaboracion propia

PRESUPUESTO DE VENTA

PRODUCCION ANUAL

CLIENTE $5,751
ARRACHERAS | VENTAS $ $2,917.22

TOTAL $ 1,398,160.38

Fuente: Elaboraci6n propia




5.2.- Determinacién de costos
5.2.1 Mano de obra directa

MANO DE OBRA

Tabla 22 MANO DE OBRA DIRECTA ANO 1

PERCEPCIONES
SUBSIDIO
NO SALARIO | SALARIO DIARIO DIAS AL TOTAL DE
. NOMBRE DIARIO INTEGRADO TRABAJADOS SUELDO EMPLEO PERSEPCIONES
1 |GERENTE $171.00 $178.73 7 $1,197.00 - $1,197.00
2 | ADMINISTRADOR $143.00 $149.46 7 $1,001.00 27.73 $1,028.73
3 | PARRILLERO $129.00 $134.83 7 $903.00 39.75 $942.75
4 | COCINERO $114.00 $119.15 7 $798.00 47.73 $845.73
5 |LAVATRASTES $100.00 $104.52 7 $700.00 54.01 $754.01
6 | MESERO $50.00 $52.26 7 $350.00 76.48 $426.48
DEDUCCIONES
NO NETO A FIRMA DEL
. NOMBRE IMSS INFONAVIT ISR TOTAL DEDUCCIONES PAGAR EMPLEADO
1 |GERENTE $29.71 - 6.83 $36.54 $1,160.46
2 | ADMINISTRADOR $24.85 - - $24.85 $1,003.88
3 |PARRILLERO $22.42 - - $22.42 $920.33
4 | COCINERO $19.81 - - $19.81 $825.92
5 | LAVATRASTES $17.38 - - $17.38 $736.63
6 | MESERO $8.69 - - $8.69 $417.79
TOTAL M.O.D. $2,900.68
TOTAL MANO DE OBRA | $5,065.02
TOTAL MENSUAL | $21,931.53
Fuente: Elaboracion propia
TOTAL ANUAL $263,178.36
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Tabla 23 MANO DE OBRA DIRECTA ANO 2

PERCEPCIONES
SUBSIDIO
SALARIO SALARIO DIARIO DIAS AL TOTAL DE
NO. NOMBRE DIARIO INTEGRADO TRABAJADOS SUELDO EMPLEO PERSEPCIONES
1 | GERENTE $176.13 $184.32 7 $1,232.91 - $1,197.00
2 | ADMINISTRADOR $147.29 $154.14 7 $1,031.03 17.95 $1,048.98
3 | PARRILLERO $132.87 $139.05 7 $930.09 33.68 $963.77
4 | COCINERO $117.42 $122.88 7 $821.94 40.6 $862.54
5 | LAVATRASTES $103.00 $107.79 7 $721.00 52.66 $773.66
6 |MESERO $51.50 $53.89 7 $360.50 75.8 $436.30
DEDUCCIONES
NETO A FIRMA DEL
NO. NOMBRE IMSS INFONAVIT ISR TOTAL DEDUCCIONES PAGAR EMPLEADO
1 |GERENTE $30.64 - 17.73 $48.37 $1,148.63
2 | ADMINISTRADOR $25.63 - - $25.63 $1,023.35
3 |PARRILLERO $23.12 - - $23.12 $940.65
4 | COCINERO $20.43 - - $20.43 $842.11
5 | LAVATRASTES $17.92 - - $17.92 $755.74
6 | MESERO $8.96 - - $8.96 $427.34
TOTAL M.O.D.| $2,965.84
TOTAL MANO DE OBRA | $5,137.83
TOTAL MENSUAL | $22,246.78
Fuente: Elaboracion propia TOTAL ANUAL | $266,961.42
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Tabla 24 MANO DE OBRA DIRECTA ANO 3

PERCEPCIONES
SALARIO SALARIO DIARIO DIAS SUBSIDIO AL TOTAL DE
NO. NOMBRE DIARIO INTEGRADO TRABAJADOS SUELDO EMPLEO PERSEPCIONES
1 | GERENTE $181.41 $190.10 7 $1,269.90 - $1,197.00
2 | ADMINISTRADOR $151.71 $158.98 7 $1,061.96 14.59 $1,076.55
3 |PARRILLERO $136.86 $143.41 7 $957.99 31.9 $989.89
4 | COCINERO $120.94 $126.74 7 $846.60 39.02 $885.62
5 |LAVATRASTES $106.09 $111.17 7 $742.63 51.28 $793.91
6 |MESERO $53.05 $55.59 7 $371.32 75.11 $446.43
DEDUCCIONES
TOTAL FIRMA DEL
NO. NOMBRE IMSS INFONAVIT ISR DEDUCCIONES NETO A PAGAR EMPLEADO
1 | GERENTE $31.60 - 21.76 $53.36 $1,143.64
2 | ADMINISTRADOR $26.43 - - $26.43 $1,050.12
3 |PARRILLERO $23.84 - - $23.84 $966.05
4 | COCINERO $21.07 - - $21.07 $864.55
5 |LAVATRASTES $18.48 - - $18.48 $775.43
6 | MESERO $9.24 - - $9.24 $437.18
TOTAL M.O.D. $3,043.21
TOTAL MANO DE
OBRA $5,236.97
TOTAL MENSUAL $22,676.07
TOTAL ANUAL $272,112.80

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 25 MANO DE OBRA DIRECTA ANO 4

PERCEPCIONES
SALARIO SALARIO DIARIO DIAS SUBSIDIO AL TOTAL DE
NO. NOMBRE DIARIO INTEGRADO TRABAJADOS SUELDO EMPLEO PERSEPCIONES
1 | GERENTE $186.86 $196.07 7 $1,307.99 - $1,197.00
2 | ADMINISTRADOR $156.26 $163.96 7 $1,093.82 4.4 $1,098.22
3 |PARRILLERO $140.96 $147.91 7 $986.73 29.28 $1,016.01
4 | COCINERO $124.57 $130.71 7 $872.00 37.4 $909.40
5 |LAVATRASTES $109.27 $114.66 7 $764.91 49.85 $814.76
6 |MESERO $54.64 $57.33 7 $382.45 74.4 $456.85
DEDUCCIONES
TOTAL FIRMA DEL
NO. NOMBRE IMSS INFONAVIT ISR DEDUCCIONES NETO A PAGAR EMPLEADO
1 |GERENTE $32.60 - 25.9 $58.50 $1,138.50
2 | ADMINISTRADOR $27.26 - - $27.26 $1,070.96
3 |PARRILLERO $24.59 - - $24.59 $991.42
4 | COCINERO $21.73 - - $21.73 $887.67
5 |LAVATRASTES $19.06 - - $19.06 $795.70
6 | MESERO $9.53 - - $9.53 $447.32
TOTAL M.O.D. $3,122.11
TOTAL MANO DE
OBRA $5,331.57
TOTAL MENSUAL $23,085.71
TOTAL ANUAL $277,028.48

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 26 MANO DE OBRA DIRECTA ANO 5

PERCEPCIONES
SALARIO SALARIO DIARIO DIAS SUBSIDIO AL TOTAL DE
NO. NOMBRE DIARIO INTEGRADO TRABAJADOS SUELDO EMPLEO PERSEPCIONES
1 |GERENTE $192.46 $202.20 7 $1,347.23 - $1,197.00
2 | ADMINISTRADOR $160.95 $169.09 7 $1,126.63 0.83 $1,127.46
3 |PARRILLERO $145.19 $152.54 7 $1,016.33 26.06 $1,042.39
4 | COCINERO $128.31 $134.80 7 $898.16 35.72 $933.88
5 |LAVATRASTES $112.55 $118.25 7 $787.86 48.38 $836.24
6 | MESERO $56.28 $59.12 7 $393.93 73.67 $467.60
DEDUCCIONES
TOTAL FIRMA DEL
NO. NOMBRE IMSS INFONAVIT ISR DEDUCCIONES NETO A PAGAR EMPLEADO
1 |GERENTE $33.62 - 30.17 $63.79 $1,133.21
2 | ADMINISTRADOR $28.11 - - $28.11 $1,099.35
3 |PARRILLERO $25.36 - - $25.36 $1,017.04
4 | COCINERO $22.41 - - $22.41 $911.47
5 | LAVATRASTES $19.66 - - $19.66 $816.58
6 | MESERO $9.83 - - $9.83 $457.77
TOTAL M.O.D. $3,202.85
TOTAL MANO DE
OBRA $5,435.41
TOTAL MENSUAL $23,535.34
Fuente: Elaboracion propia TOTAL ANUAL $282,424.12
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5.2.2 Materia prima directa

Tabla 27 MATERIA PRIMA DIRECTA ANO 1

PAQUETES 426
CANTIDAD MEDIDA PRODUCTO CIU COSTO SEMANAL | COSTO TOTAL MENSUAL

20 KG ARRACHERA MARINADA $110.00 $2,200.00 $9,526.00

3 KG CHORIZO PARA AZAR $65.00 $195.00 $844.35

1 PAQ-30 CEBOLLA CAMBRAY $30.00 $30.00 $129.90

2 KG AGUACATE $25.00 $50.00 $216.50

1 KG CHILE CUARESMENO ROJO $10.00 $10.00 $43.30

2 KG JITOMATE $15.00 $30.00 $129.90

5 UNIDAD LECHUGA $5.00 $25.00 $108.25

1 PAQ-12 ACEITE $225.00 $225.00 $974.25

1 BOLSA SAL $10.00 $10.00 $43.30

3 KG LIMONES $5.00 $15.00 $64.95

6 KG TORTILLAS $10.00 $60.00 $259.80
$2,850.00 $12,340.50

COSTO TOTAL ANUAL $148,086.00

Fuente: Benchmarking restaurante “Las Brazas”
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Tabla 28 MATERIA PRIMA DIRECTA ANO 2

PAQUETES 439
CANTIDAD MEDIDA PRODUCTO C/U COSTO SEMANAL |[COSTO TOTAL MENSUAL

20.6 KG ARRACHERA MARINADA $115.50 $2,379.30 $10,302.37

3.1 KG CHORIZO PARA AZAR $68.25 $210.89 $913.16

1.0 PAQ-30 CEBOLLA CAMBRAY $31.50 $32.45 $140.49

2.1 KG AGUACATE $26.25 $54.08 $234.14

1.0 KG CHILE CUARESMENO ROJO $10.50 $10.82 $46.83

2.1 KG JITOMATE $15.75 $32.45 $140.49

5.2 UNIDAD LECHUGA $5.25 $27.04 $117.07

1.0 PAQ-12 ACEITE $236.25 $243.34 $1,053.65

1.0 BOLSA SAL $10.50 $10.82 $46.83

3.1 KG LIMONES $5.25 $16.22 $70.24

6.2 KG TORTILLAS $10.50 $64.89 $280.97
$3,082.28 $13,346.25

COSTO TOTAL ANUAL $160,155.01

Fuente: Benchmarking restaurante “Las Brazas”
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Tabla No. 29 MATERIA PRIMA DIRECTA ANO 3

PAQUETES 452
CANTIDAD MEDIDA PRODUCTO C/U COSTO SEMANAL |COSTO TOTAL MENSUAL

21.2 KG ARRACHERA MARINADA $121.28 $2,573.21 $11,142.01

3.2 KG CHORIZO PARA AZAR $71.66 $228.08 $987.59

1.1 PAQ-30 CEBOLLA CAMBRAY $33.08 $35.09 $151.94

2.1 KG AGUACATE $27.56 $58.48 $253.23

1.1 KG CHILE CUARESMENO ROJO $11.03 $11.70 $50.65

2.1 KG JITOMATE $16.54 $35.09 $151.94

53 UNIDAD LECHUGA $5.51 $29.24 $126.61

1.1 PAQ-12 ACEITE $248.06 $263.17 $1,139.52

1.1 BOLSA SAL $11.03 $11.70 $50.65

3.2 KG LIMONES $5.51 $17.54 $75.97

6.4 KG TORTILLAS $11.03 $70.18 $303.87
$3,333.48 $14,433.97

COSTO TOTAL ANUAL $173,207.64

Fuente: Benchmarking restaurante “Las Brazas”

61



Tabla 30 MATERIA PRIMA DIRECTA ANO 4

PAQUETES 465

CANTIDAD MEDIDA PRODUCTO CIU COSTO SEMANAL | COSTO TOTAL MENSUAL
21.9 KG ARRACHERA MARINADA $127.34 $2,782.93 $12,050.09
3.3 KG CHORIZO PARA AZAR $75.25 $246.67 $1,068.08
1.1 PAQ-30 CEBOLLA CAMBRAY $34.73 $37.95 $164.32
2.2 KG AGUACATE $28.94 $63.25 $273.87
1.1 KG CHILE CUARESMENO ROJO $11.58 $12.65 $54.77
2.2 KG JITOMATE $17.36 $37.95 $164.32
55 UNIDAD LECHUGA $5.79 $31.62 $136.93
1.1 PAQ-12 ACEITE $260.47 $284.62 $1,232.40
1.1 BOLSA SAL $11.58 $12.65 $54.77
3.3 KG LIMONES $5.79 $18.97 $82.16
6.6 KG TORTILLAS $11.58 $75.90 $328.64

$3,605.16 $15,610.34
COSTO TOTAL ANUAL $187,324.07

Fuente: Benchmarking restaurante “Las Brazas”
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Tabla 31 MATERIA PRIMA DIRECTA ANO 5

PAQUETES 465
CANTIDAD MEDIDA PRODUCTO CIU COSTO SEMANAL | COSTO TOTAL MENSUAL

22.5 KG ARRACHERA MARINADA $133.71 $3,009.74 $13,032.17

3.4 KG CHORIZO PARA AZAR $79.01 $266.77 $1,155.12

1.1 PAQ-30 CEBOLLA CAMBRAY $36.47 $41.04 $177.71

2.3 KG AGUACATE $30.39 $68.40 $296.19

1.1 KG CHILE CUARESMENO ROJO $12.16 $13.68 $59.24

2.3 KG JITOMATE $18.23 $41.04 $177.71

5.6 UNIDAD LECHUGA $6.08 $34.20 $148.09

1.1 PAQ-12 ACEITE $273.49 $307.81 $1,332.84

1.1 BOLSA SAL $12.16 $13.68 $59.24

3.4 KG LIMONES $6.08 $20.52 $88.86

6.8 KG TORTILLAS $12.16 $82.08 $355.42
$3,898.98 $16,882.58

COSTO TOTAL ANUAL $202,590.98

Fuente: Benchmarking restaurante “Las Brazas”
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5.2.3 Gastos indirectos

Tabla 32 GASTOS INDIRECTOS ANO 1

MATERIA PRIMA INDIRECTA

DESCRIPCION ENERO | FEBRERO | MARZO | ABRIL | MAYO | JUNIO | JULIO |AGOSTO | SEPTIEMBRE | OCTUBRE | NOVIEMBRE | DICIEMBRE | ANUAL
PLATO DESECHABLE CHICO | $238.15 | $238.15 | $238.15 |$238.15 |$238.15 |$238.15 |$238.15 |$238.15 |$238.15 $238.15 | $238.15 $238.15 $2,857.80
PLATO DESECHABLE GRANDE | $368.05 | $368.05 | $368.05 | $368.05 |$368.05 |$368.05 |$368.05 |$368.05 | $368.05 $368.05 | $368.05 $368.05 $4,416.60
VASO DESECHABLE GRANDE | $21650 | $216.50 | $216.50 | $216.50 | $216.50 |$216.50 |$21650 |$21650 | $216.50 $21650 | $216.50 $216.50 $2,598.00
REFRESCO $3,788.75 | $3,788.75 | $3,788.75 | $3,788.75 | $3,788.75 | $3,788.75 | $3,788.75 | $3,788.75 | $3,788.75 $3,788.75 | $3,788.75 $3,788.75 $45,465.00
CERVEZA $3,377.40 | $3,377.40 | $3,377.40 | $3,377.40 | $3,377.40 | $3,377.40 | $3,377.40 | $3,377.40 | $3,377.40 $3377.40 | $3,377.40 $3,377.40 $40,528.80
POPOTES $250.80 |$250.80 | $250.80 |$259.80 |$250.80 |$250.80 |$259.80 |$259.80 | $259.80 $250.80 | $259.80 $259.80 $3,117.60
GARRAFON DE AGUA $21650 |$21650 | $216.50 | $216.50 | $21650 | $21650 | $216.50 | $216.50 | $216.50 $21650 | $216.50 $216.50 $2598.00
CLORO $303.10 |$303.10  [$303.10 [$303.10 |$303.10 |$303.10 |$303.10 |$303.10 |$303.10 $303.10 | $303.10 $303.10 $3,637.20
MICRODIN $389.70 | $389.70 | $389.70 |$389.70 |$389.70 |$389.70 |$389.70 |$389.70 | $389.70 $389.70 | $389.70 $389.70 $4,676.40
FABULOSO $368.05 |$368.05 | $368.05 |$368.05 |$368.05 |$368.05 |$368.05 |$368.05 | $368.05 $368.05 | $368.05 $368.05 $4,416.60
TRAPOS $250.80 | $250.80 | $259.80 |$250.80 |$250.80 |$250.80 |$259.80 |$250.80 | $250.80 $259.80 | $259.80 $250.80 $3,117.60
PAPEL $1,472.20 | $1,472.20 | $1,472.20 | $1,472.20 | $1,472.20 | $1,472.20 | $1,472.20 | $1,472.20 | $1,472.20 $1,472.20 | $1,472.20 $1,472.20 $17,666.40
SERVILLETAS $21650 |$21650 | $216.50 |$216.50 |$21650 | $21650 |$216.50 | $216.50 | $216.50 $21650 | $216.50 $216.50 $2.598.00
JABON LIQUIDO $606.20 | $606.20 | $606.20 | $606.20 | $606.20 | $606.20 | $606.20 | $606.20 | $606.20 $606.20 | $606.20 $606.20 $7.274.40
SUBTOTAL $12,081 |$12081 |$12,081 |$12,081 |$12,081 |$12,081 |$12,081 |$12,081 | $12,081 $12,081 | $12,081 $12,081 $144,968.40
GASTOS INDIRECTOS
LUz 1,000 1000] 1000 1000] 1000 1000] 1,000 1,000 1,000 1,000 1,000 1,000 12,000
AGUA 350 350 350 350 350 350 350 350 350 350 350 350 350
SUBTOTAL $1350 | $1,350 | $1,350 | $1350 | $1,350 | $1,350 | $1,350 | $1350 $1,350 $1,350 $1,350 $1,350 $12,350
TOTAL $13431 | $13431 | $13431 | $13431 | $13431 | $13431 | $13431 | $13.431 $13,431 $13,431 $13,431 $13,431 $157,318

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 33 GASTOS INDIRECTOS ANO 2

MATERIA PRIMA INDIRECTA
DESCRIPCION ENERO | FEBRERO | MARZO | ABRIL | MAYO | JUNIO | JULIO |AGOSTO |SEPTIEMBRE | OCTUBRE | NOVIEMBRE | DICIEMBRE | ANUAL
PLATO DESECHABLE CHICO | $257.56 | $257.56 | $257.56 | $257.56 | $257.56 | $257.56 | $257.56 | $257.56 | $257.56 $257.56 | $257.56 $257.56 $3,090.71
PLATO DESECHABLE GRANDE | $398.05 | $398.05 | $398.05 |$398.05 |$398.05 |$398.05 |$398.05 |$398.05 | $398.05 $398.05 | $398.05 $398.05 $4,776.55
VASO DESECHABLE GRANDE | $234.14 |$234.14  |$234.14 |$234.14 |$234.14 |$234.14 |$234.14 |$234.14 |$234.14 $234.14 | $234.14 $234.14 $2.809.74
REFRESCO $4,097.53 | $4,097.53 | $4,097.53 | $4,097.53 | $4,097.53 | $4,097.53 | $4,097.53 | $4,097.53 | $4,097.53 $4,097.53 | $4,097.53 $4,097.53 $49,170.40
CERVEZA $3,652.66 | $3,652.66 | $3,652.66 | $3,652.66 | $3,652.66 | $3,652.66 | $3,652.66 | $3,652.66 | $3,652.66 $3,652.66 | $3,652.66 $3,652.66 $43,831.90
POPOTES $280.97 |$280.97  |$280.97 |$280.97 |$280.97 |$280.97 |$280.97 |$280.97 | $280.97 $280.97 | $280.97 $280.97 $3,371.68
GARRAFON DE AGUA $234.14 | $234.14  |$234.14 | $234.14 |$234.14 |$234.14 |$234.14 |$234.14 | $234.14 $234.14 | $234.14 $234.14 $2,809.74
CLORO $327.80 | $327.80 | $327.80 |$327.80 |$327.80 |$327.80 | $327.80 |$327.80 | $327.80 $327.80 | $327.80 $327.80 $3,933.63
MICRODIN $42146 | $421.46 | $421.46 | $42146 |$421.46 | $421.46 | $42146 | $42146 | $421.46 $42146 | $421.46 $421.46 $5,057.53
FABULOSO $398.05 |$398.05 | $398.05 |$398.05 |$398.05 |$398.05 |$398.05 |$398.05 | $398.05 $398.05 | $398.05 $398.05 $4,776.55
TRAPOS $280.97 |$280.97 | $280.97 |$280.97 |$280.97 |$280.97 |$280.97 |$280.97 |$280.97 $280.97 | $280.97 $280.97 $3,371.68
PAPEL $1,592.18 | $1,592.18 | $1,592.18 | $1,592.18 | $1,592.18 | $1,592.18 | $1,592.18 | $1,592.18 | $1,592.18 $1592.18 | $1,592.18 $1,592.18 $19,106.21
SERVILLETAS $234.14 | $234.14  |$234.14 |$234.14 |$234.14 |$234.14 |$234.14 |$234.14 | $234.14 $234.14 | $234.14 $234.14 $2,809.74
JABON LIQUIDO $655.61 | $655.61 | $655.61 | $655.61 | $655.61 | $655.61 | $655.61 | $655.61 | $655.61 $655.61 | $655.61 $655.61 $7,867.26
SUBTOTAL $13,065 |$13065 |$13,065 |$13065 |$13,065 |$13,065 |$13,065 |$13,065 |$13,065 $13,065 | $13,065 $13,065 $156,783
GASTOS INDIRECTOS
LUz 1,030 1,030 1,030 1,030 | 1,030 | 1,030 1,030 1,030 1,030 1,030 1,030 1,030 12,360
AGUA 361 361 361 361 361 361 361 361 361 361 361 361 4,326
SUBTOTAL $1,391 | $1,391 | $1391 | $1,301 | $1,391 | $1,391 | $1,301 | $1391 $1,391 $1,391 $1,391 $1,391 $16,686
TOTAL $14,456 | $14,456 | $14,456 | $14,456 | $14,456 | $14,456 | $14,456 | $14,456 $14,456 $14,456 $14,456 $14,456 | $173,469

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 34 GASTOS INDIRECTOS ANO 3

MATERIA PRIMA INDIRECTA

DESCRIPCION ENERO | FEBRERO | MARZO | ABRIL | MAYO | JUNIO | JULIO | AGOSTO | SEPTIEMBRE | OCTUBRE | NOVIEMBRE | DICIEMBRE | ANUAL
PLATO DESECHABLE CHICO $278.55 | $278.55 $278.55 | $278.55 | $278.55 | $278.55 | $278.55 | $278.55 $278.55 $278.55 $278.55 $278.55 $3,342.60
PLATO DESECHABLE GRANDE | $430.49 | $430.49 $430.49 | $430.49 | $430.49 | $430.49 | $430.49 | $430.49 $430.49 $430.49 $430.49 $430.49 $5.165.84
VASO DESECHABLE GRANDE | $253.23 | $253.23 $253.23 | $253.23 | $253.23 | $253.23 | $253.23 | $253.23 $253.23 $253.23 $253.23 $253.23 $3,038.73
REFRESCO $4,431.48 | $4,431.48 | $4,431.48 | $4,431.48 | $4,431.48 | $4,431.48 | $4,431.48 | $4,431.48 | $4,431.48 $4,431.48 | $4,431.48 $4,431.48 $53,177.78
CERVEZA $3,950.35 | $3,950.35 | $3,950.35 | $3,950.35 | $3,950.35 | $3,950.35 | $3,950.35 | $3,950.35 | $3,950.35 $3,950.35 | $3,950.35 $3,950.35 $47,404.20
POPOTES $303.87 | $303.87 $303.87 | $303.87 | $303.87 | $303.87 | $303.87 | $303.87 $303.87 $303.87 $303.87 $303.87 $3,646.48
GARRAFON DE AGUA $253.23 | $253.23 $253.23 | $253.23 | $253.23 | $253.23 | $253.23 | $253.23 $253.23 $253.23 $253.23 $253.23 $3,038.73
CLORO $354.52 | $354.52 $354.52 | $354.52 | $354.52 | $354.52 | $354.52 | $354.52 $354.52 $354.52 $354.52 $354.52 $4,254.22
MICRODIN $455.81 | $455.81 $455.81 | $455.81 | $455.81 | $455.81 | $455.81 | $455.81 $455.81 $455.81 $455.81 $455.81 $5,469.72
FABULOSO $430.49 | $430.49 $430.49 | $430.49 | $430.49 | $430.49 | $430.49 | $430.49 $430.49 $430.49 $430.49 $430.49 $5,165.84
TRAPOS $303.87 | $303.87 $303.87 | $303.87 | $303.87 | $303.87 | $303.87 | $303.87 $303.87 $303.87 $303.87 $303.87 $3,646.48
PAPEL $1,721.95 | $1,721.95 | $1,721.95 | $1,721.95 | $1,721.95 | $1,721.95 | $1,721.95 | $1,721.95 | $1,721.95 $1,721.95 | $1,721.95 $1,721.95 $20,663.37
SERVILLETAS $253.23 | $253.23 $253.23 | $253.23 | $253.23 | $253.23 | $253.23 | $253.23 $253.23 $253.23 $253.23 $253.23 $3,038.73
JABON LIQUIDO $709.04 | $709.04 $709.04 | $709.04 | $709.04 | $709.04 | $709.04 | $709.04 $709.04 $709.04 $709.04 $709.04 $8,508.45
SUBTOTAL $14,130 | $14,130 $14,130 | $14,130 |$14,130 |$14,130 |$14,130 |$14,130 $14,130 $14,130 $14,130 $14,130 $169,561
GASTOS INDIRECTOS
LUz 1,061 1,061 1,061 1,061 1,061 1,061 1,061 1,061 1,061 1,061 1,061 1,061 12,731
AGUA 371 371 371 371 371 371 371 371 371 371 371 371 4,456
SUBTOTAL $1,432 $1,432 $1,432 $1,432 $1,432 $1,432 $1,432 $1,432 $1,432 $1,432 $1,432 $1,432 $17,187
TOTAL $15,562 $15,562 $15562 | $15562 | $15,562 | $15562 | $15562 | $15,562 $15,562 $15,562 $15,562 $15,562 $186,748

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 35 GASTOS INDIRECTOS ANO 4

MATERIA PRIMA INDIRECTA

DESCRIPCION ENERO | FEBRERO | MARZO | ABRIL | MAYO | JUNIO | JULIO |AGOSTO | SEPTIEMBRE | OCTUBRE | NOVIEMBRE | DICIEMBRE | ANUAL
PLATO DESECHABLE CHICO | $301.25 | $301.25 | $301.25 |$301.25 |$301.25 |$301.25 |$301.25 |$301.25 | $301.25 $301.25 | $301.25 $301.25 $3,615.03
PLATO DESECHABLE GRANDE | $465.57 | $465.57 | $465.57 | $465.57 |$46557 |$46557 |$46557 | $46557 | $465.57 $465.57 | $46557 $465.57 $5,586.86
VASO DESECHABLE GRANDE | $273.87 | $273.87 | $273.87 | $273.87 |$273.87 |$273.87 |$273.87 |$273.87 |$273.87 $27387 | $273.87 $273.87 $3,286.39
REFRESCO $4,792.65 | $4,792.65 | $4,792.65 | $4,792.65 | $4,792.65 | $4,792.65 | $4,792.65 | $4,792.65 | $4,792.65 $4,792.65 | $4,792.65 $4,792.65 | $57,511.77
CERVEZA $4,272.30 | $4,272.30 | $4,272.30 | $4,272.30 | $4,272.30 | $4,272.30 | $4,272.30 | $4,272.30 | $4,272.30 $4,272.30 | $4,272.30 $4,27230 | $51,267.64
POPOTES $328.64 |$328.64 | $328.64 |$328.64 |$328.64 |$328.64 |$328.64 |$328.64 |$328.64 $328.64 | $328.64 $328.64 $3,943.66
GARRAFON DE AGUA $273.87 | $273.87 | $273.87 |$273.87 |$273.87 |$273.87 |$273.87 |$273.87 | $273.87 $273.87 | $273.87 $273.87 $3,286.39
CLORO $38341 |$38341  [9$383.41 |$383.41 |$383.41 |$383.41 |$383.41 |$38341 | $383.41 $38341 | $383.41 $383.41 $4,600.94
MICRODIN $492.96 | $492.96 | $492.96 |$492.96 |$492.96 |$492.96 |$492.96 |$492.96 | $492.96 $492.96 | $492.96 $492.96 $5,915.50
FABULOSO $46557 | $465.57 | $465.57 | $465.57 |$46557 | $46557 |$465.57 | $46557 | $465.57 $465.57 | $46557 $465.57 $5,586.86
TRAPOS $328.64 | $328.64 | $328.64 |$328.64 |$328.64 |$328.64 |$328.64 |$328.64 |$328.64 $328.64 | $328.64 $328.64 $3,943.66
PAPEL $1,862.29 | $1,862.29 | $1,862.29 | $1,862.29 | $1,862.29 | $1,862.29 | $1,862.29 | $1,862.20 | $1,862.29 $1,862.29 | $1,862.20 $1,862.29 | $22,347.43
SERVILLETAS $27387 |$273.87 | $273.87 |$273.87 |$273.87 |$273.87 |$273.87 |$273.87 | $273.87 $273.87 | $273.87 $273.87 $3,286.39
JABON LIQUIDO $766.82 | $766.82 | $766.82 | $766.82 | $766.82 | $766.82 |$766.82 | $766.82 | $766.82 $766.82 | $766.82 $766.82 $9,201.88
SUBTOTAL $15282 |$15282 [ $15282 |$15282 |$15282 |$15282 |$15282 |$15282 | $15.282 $15282 | $15,282 $15,282 $183,380
GASTOS INDIRECTOS

LUz 1,003 1,003 1,003 | 1003 | 1003 | 1093 | 1,003 | 1,003 1,003 1,003 1,003 1,003 13113
AGUA 382 382 382 382 382 382 382 382 382 382 382 382 4,589
SUBTOTAL $1475 | $1475 | $1475 | $1475 | $1475 | $1475 | $1475 | $1475 $1,475 $1,475 $1,475 $1,475 $17,702

TOTAL $16,757 | $16,757 | $16,757 | $16,757 | $16,757 | $16,757 | $16,757 | $16,757 $16,757 $16,757 $16,757 $16,757 | $201,083

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 36 GASTOS INDIRECTOS ANO 5

MATERIA PRIMA INDIRECTA

DESCRIPCION ENERO | FEBRERO | MARZO | ABRIL | MAYO | JUNIO | JULIO | AGOSTO | SEPTIEMBRE | OCTUBRE | NOVIEMBRE | DICIEMBRE | ANUAL
PLATO DESECHABLE CHICO $325.80 | $325.80 $325.80 | $325.80 | $325.80 | $325.80 | $325.80 | $325.80 $325.80 $325.80 $325.80 $325.80 $3,909.65
PLATO DESECHABLE GRANDE | $503.52 | $503.52 $503.52 | $503.52 | $503.52 | $503.52 | $503.52 | $503.52 $503.52 $503.52 $503.52 $503.52 $6,042.19
VASO DESECHABLE GRANDE | $296.19 | $296.19 $296.19 | $296.19 | $296.19 |$296.19 | $296.19 | $296.19 $296.19 $296.19 $296.19 $296.19 $3,554.23
REFRESCO $5,183.25 | $5,183.25 | $5,183.25 | $5,183.25 | $5,183.25 | $5,183.25 | $5,183.25 | $5,183.25 | $5,183.25 $5,183.25 | $5,183.25 $5,183.25 $62,198.98
CERVEZA $4,620.50 | $4,620.50 | $4,620.50 | $4,620.50 | $4,620.50 | $4,620.50 | $4,620.50 | $4,620.50 | $4,620.50 $4,620.50 | $4,620.50 $4,620.50 $55,445.95
POPOTES $355.42 | $355.42 $355.42 | $355.42 | $355.42 | $355.42 | $355.42 | $355.42 $355.42 $355.42 $355.42 $355.42 $4,265.07
GARRAFON DE AGUA $296.19 | $296.19 $296.19 | $296.19 |$296.19 |$296.19 | $296.19 | $296.19 $296.19 $296.19 $296.19 $296.19 $3,554.23
CLORO $414.66 | $414.66 $414.66 | $414.66 | $414.66 | $414.66 | $414.66 | $414.66 $414.66 $414.66 $414.66 $414.66 $4,975.92
MICRODIN $533.13 | $533.13 $533.13 | $533.13 | $533.13 | $533.13 | $533.13 | $533.13 $533.13 $533.13 $533.13 $533.13 $6,397.61
FABULOSO $503.52 | $503.52 $503.52 | $503.52 | $503.52 | $503.52 | $503.52 | $503.52 $503.52 $503.52 $503.52 $503.52 $6,042.19
TRAPOS $355.42 | $355.42 $355.42 | $355.42 | $355.42 | $355.42 | $355.42 | $355.42 $355.42 $355.42 $355.42 $355.42 $4,265.07
PAPEL $2,014.06 | $2,014.06 | $2,014.06 | $2,014.06 | $2,014.06 | $2,014.06 | $2,014.06 | $2,014.06 | $2,014.06 $2,014.06 | $2,014.06 $2,014.06 $24,168.75
SERVILLETAS $296.19 | $296.19 $296.19 | $296.19 | $296.19 |$296.19 | $296.19 | $296.19 $296.19 $296.19 $296.19 $296.19 $3,554.23
JABON LIQUIDO $829.32 | $829.32 $829.32 | $829.32 | $829.32 | $829.32 | $829.32 | $829.32 $829.32 $829.32 $829.32 $829.32 $9,951.84
SUBTOTAL $16,527 | $16,527 $16,527 | $16,527 | $16,527 | $16,527 | $16,527 | $16,527 $16,527 $16,527 $16,527 $16,527 $198,326
GASTOS INDIRECTOS
LUz 1,126 1,126 1,126 1,126 1,126 1,126 1,126 1,126 1,126 1,126 1,126 1,126 13,506
AGUA 394 394 394 394 394 394 394 394 394 394 394 394 4,727
SUBTOTAL $1,519 $1,519 $1,519 $1,519 $1,519 $1,519 $1,519 $1,519 $1,519 $1,519 $1,519 $1,519 $18,233
TOTAL $18,047 $18,047 $18,047 | $18,047 | $18,047 | $18,047 | $18,047 | $18,047 $18,047 $18,047 $18,047 $18,047 $216,559

Fuente: Elaboracion propia
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5.2.4.- Gastos de venta

Tabla 37 GASTOS DE VENTAS ANO 1

DESCRIPCION

ENERO | FEBRERO | MARZO | ABRIL | MAYO [ JUNIO | JULIO | AGOSTO | SEPTIEMBRE | OCTUBRE | NOVIEMBRE | DICIEMBRE | ANUAL
SUELDOS Y
SALARIOS GERENTE 1,160 1,160 1,160 1,160 1,160 1,160 1,160 1,160 1,160 1,160 1,160 1,160 13,925
RENTA 5000 5000 5000 5000 5000 5000 5000 5000 5000 5000 5000 5000 60000
LUZ 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 600
GASTOS PAPELERIA 155 0 155 0 155 0 155 0 155 0 155 930
VOLANTES 1,000 0 0 0 0 1,000 0 0 0 0 2,000
ANUNCIOS
PUBLICITARIOS 5000 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 5000
DEPRECIACION 960.33 960.33 960.33 | 960.33 | 960.33 | 960.33 | 960.33 960.33 960.33 960.33 960.33 960.33 11524
AMORTIZACION 25.39 25.39 25.39 25.39 25.39 2539 | 25.39 25.39 25.39 25.39 25.39 25.39 304.70
TOTAL $13,351 $7,196 $7,351 | $7,196 | $7,351 | $7,196 | $8,351 $7,196 $7,351 $7,196 $7,351 $7,196 $94,284
Fuente: Elaboracién propia
Tabla 38 GASTOS DE VENTAS ANO 2
DESCRIPCION ENERO | FEBRERO | MARZO | ABRIL | MAYO [ JUNIO | JULIO | AGOSTO | SEPTIEMBRE | OCTUBRE | NOVIEMBRE | DICIEMBRE | ANUAL
SUELDOS Y
SALARIOS GERENTE 1,149 1,149 1,149 1,149 1,149 1,149 1,149 1,149 1,149 1,149 1,149 1,149 13,784
RENTA 5250 5250 5250 5250 5250 5250 5250 5250 5250 5250 5250 5250 63000
LUz 53 53 53 53 53 53 53 53 53 53 53 53 630
GASTOS PAPELERIA 163 0 163 0 163 0 163 0 163 0 163 977
VOLANTES 1,050 0 0 0 0 0 1,050 0 0 0 0 0 2,100
ANUNCIOS
PUBLICITARIOS 5,250 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 5,250
DEPRECIACION 960 960 960 960 960 960 960 960 960 960 960 960 11,524
AMORTIZACION 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 305
TOTAL $13,900 $7,437 $7,600 | $7,437 | $7,600 | $7,437 | $8,650 $7,437 $7,600 $7,437 $7,600 $7,437 $97,569

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 39 GASTOS DE VENTAS ANO 3

DESCRIPCION ENERO | FEBRERO | MARZO | ABRIL | MAYO [ JUNIO | JULIO | AGOSTO | SEPTIEMBRE | OCTUBRE | NOVIEMBRE | DICIEMBRE | ANUAL
SUELDOS Y
SALARIOS GERENTE 1,144 1,144 1,144 1,144 1,144 1,144 1,144 1,144 1,144 1,144 1,144 1,144 13,724
RENTA 5512.5 5512.5 55125 | 5512.5 | 55125 | 5512.5 | 5512.5 5512.5 5512.5 5512.5 5512.5 5512.5 66150
LUZ 55 55 55 55 55 55 55 55 55 55 55 55 662
GASTOS PAPELERIA 171 0 171 0 171 0 171 0 171 0 171 1,025
VOLANTES 1,103 0 0 0 0 0 1,103 0 0 0 0 0 2,205
ANUNCIOS
PUBLICITARIOS 5,513 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 5,513
DEPRECIACION 960 960 960 960 960 960 960 960 960 960 960 960 11,524
AMORTIZACION 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 305
TOTAL $14,483 $7,697 $7,868 | $7,697 | $7,868 | $7,697 | $8,970 $7,697 $7,868 $7,697 $7,868 $7,697 $101,107
Fuente: Elaboracién propia
Tabla 40 GASTOS DE VENTAS ANO 4
DESCRIPCION ENERO | FEBRERO | MARZO | ABRIL | MAYO [ JUNIO | JULIO | AGOSTO | SEPTIEMBRE | OCTUBRE | NOVIEMBRE | DICIEMBRE | ANUAL
SUELDOS Y
SALARIOS GERENTE 1,139 1,139 1,139 1,139 1,139 1,139 1,139 1,139 1,139 1,139 1,139 1,139 13,662
RENTA 5788.1 5788.1 5788.1 | 5788.1 | 5788.1 | 5788.1 | 5788.1 5788.1 5788.1 5788.1 5788.1 5788.1 69457.5
LUZ 58 58 58 58 58 58 58 58 58 58 58 58 695
GASTOS PAPELERIA 179 0 179 0 179 0 179 0 179 0 179 1,077
VOLANTES 1,158 0 0 0 0 0 1,158 0 0 0 0 0 2,315
ANUNCIOS
PUBLICITARIOS 5,788 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 5,788
DEPRECIACION 960 960 960 960 960 960 960 960 960 960 960 960 11,524
AMORTIZACION 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 305
TOTAL $14,110 $6,985 $7,164 | $6,985 | $7,164 | $6,985 | $8,322 $6,985 $7,164 $6,985 $7,164 $6,985 $92,994

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 41 GASTOS DE VENTAS ANO 5

DESCRIPCION ENERO | FEBRERO | MARZO | ABRIL | MAYO | JUNIO | JULIO | AGOSTO | SEPTIEMBRE | OCTUBRE | NOVIEMBRE | DICIEMBRE | ANUAL
SUELDOS Y
SALARIOS GERENTE 1,133 1,133 1,133 1,133 1,133 1,133 1,133 1,133 1,133 1,133 1,133 1,133 13,599
RENTA 6077.5 6077.5 6077.5 | 6077.5 | 6077.5 | 6077.5 | 6077.5 6077.5 6077.5 6077.5 6077.5 6077.5 72,930
LUz 61 61 61 61 61 61 61 61 61 61 61 61 729
GASTOS PAPELERIA 188 0 188 0 188 0 188 0 188 0 188 0 1,130
VOLANTES 1,216 0 0 0 0 0 1,216 0 0 0 0 0 2,431
ANUNCIOS
PUBLICITARIOS 6,078 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 6,078
TOTAL $14,753 $7,272 $7,460 | $7,272 | $7,460 | $7,272 | $8,675 $7,272 $7,460 $7,272 $7,460 $7,272 $96,897
Fuente: Elaboracién propia
5.2.5 Gasto de administracion
Tabla 42 GASTOS DE ADMINISTRACION ANO 1
DESCRIPCION ENERO | FEBRERO | MARZO | ABRIL | MAYO | JUNIO | JULIO | AGOSTO | SEPTIEMBRE | OCTUBRE | NOVIEMBRE | DICIEMBRE | ANUAL
SUELDOS Y
SALARIOS ADMINISTRADOR 952 952 952 952 952 952 952 952 952 952 952 952 11,419
LUz 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 600
PAPELERIA 200 200 200 200 200 200 200 200 200 200 200 200 2,400
ARTICULOS DE
GASTOS LIMPIEZA 30 30 30 30 30 30 30 30 30 30 30 30 360
MANTENIMIENTO
MOBILIARIO Y EQUIPO 0 0 0 0 0 0 300 0 0 0 0 300 600
TOTAL | $1,232 | $1,232 | $1,232 | $1,232 | $1,232 | $1,232 | $1,532 | $1,232 $1,232 $1,232 $1,232 $1,532 $15,379

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 43 GASTOS DE ADMINISTRACION ANO 2

DESCRIPCION ENERO | FEBRERO | MARZO | ABRIL | MAYO | JUNIO | JULIO | AGOSTO | SEPTIEMBRE | OCTUBRE | NOVIEMBRE | DICIEMBRE | ANUAL
SUELDOS
Y ADMINISTRADOR 969 969 969 969 969 969 969 969 969 969 969 969 11,633
SALARIOS
LUz 53 53 53 53 53 53 53 53 53 53 53 53 630
PAPELERIA 210 210 210 210 210 210 210 210 210 210 210 210 2,520
GASTOS | ARTICULOS DE LIMPIEZA 32 32 32 32 32 32 32 32 32 32 32 32 378
MANTENIMIENTO
MOBILIARIO Y EQUIPO 0 0 0 0 0 0 315 0 0 0 0 315 630
TOTAL | $1,263 | $1,263 | $1,263 | $1,263 | $1,263 | $1,263 | $1,578 | $1,263 | $1,263 | $1,263 $1,263 $1,578 $15,791
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 44 GASTOS DE ADMINISTRACION ANO 3
< SEPTIEMBR
DESCRIPCION ENERO | FEBRERO | MARZO | ABRIL | MAYO | JUNIO | JULIO | AGOSTO E OCTUBRE | NOVIEMBRE | DICIEMBRE | ANUAL
SUELDOS
Y ADMINISTRADOR 994 994 994 994 994 994 994 994 994 994 994 994 11,934
SALARIOS
LUz 55 55 55 55 55 55 55 55 55 55 55 55 662
PAPELERIA 221 221 221 221 221 221 221 221 221 221 221 221 2,646
GASTOS | ARTICULOS DE LIMPIEZA 33 33 33 33 33 33 33 33 33 33 33 33 397
MANTENIMIENTO
MOBILIARIO Y EQUIPO 0 0 0 0 0 0 331 0 0 0 0 331 662
TOTAL | $1,303 | $1,303 $1,303 $1,303 | $1,303 | $1,303 | $1,634 $1,303 $1,303 $1,303 $1,303 $1,634 $16,300

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 45 GASTOS DE ADMINISTRACION ANO 4

DESCRIPCION ENERO | FEBRERO | MARZO | ABRIL | MAYO | JUNIO | JuLio | AGosTo | SEPTIEMBR | 0CTUBRE | NOVIEMBRE | DICIEMBRE | ANUAL
SUELDOS
Y ADMINISTRADOR 1,014 1014 1,014 104 | 1014 | 1014 | 1014 1,014 1,014 1,014 1,014 1,014 12,163
SALARIOS
LUz 58 58 58 58 58 58 58 58 58 58 58 58 695
PAPELERIA 232 232 232 232 232 232 232 232 232 232 232 232 2,778
GASTOS | ARTICULOS DE LIMPIEZA 35 35 35 35 35 35 35 35 35 35 35 35 417
MANTENIMIENTO
MOBILIARIO ¥ EQUIPO 0 0 0 0 0 0 347 0 0 0 0 347 695
TOTAL | s133 | s1338 | s1338 | s138 | s18 | 1338 | suess | $1338 | s138 | s1338 $1,338 $1,685 $16,747
Fuente: Elaboracién propia
Tabla 46 GASTOS DE ADMINISTRACION ANO 5
) SEPTIEMBR
DESCRIPCION ENERO | FEBRERO | MARZO | ABRIL | MAYO | JuNIO | JuLIO | AGOSTO ;i OCTUBRE | NOVIEMBRE | DICIEMBRE | ANUAL
SUELDOS
Y ADMINISTRADOR 1,040 1,040 1,040 1,040 | 1040 | 1,040 | 1,040 1,040 1,040 1,040 1,040 1,040 12,482
SALARIOS
LUz 61 61 61 61 61 61 61 61 61 61 61 61 729
PAPELERIA 243 243 243 243 243 243 243 243 243 243 243 243 2,917
GASTOS | ARTICULOS DE LIMPIEZA 36 36 36 36 36 36 3 3 3 36 3 3 438
MANTENIMIENTO
MOBILIARIO ¥ £QUIPO 0 0 0 0 0 0 365 0 0 0 0 365 729
TOTAL | s1381 | s1381 siaen | sisen | s1381 | s1381 | 1745 | $1381 $1,381 $1,381 $1,381 $1,745 $17,205

Fuente: Elaboracion propia
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5.2.6 Inversion del capital

Tabla 47 INVERSION DE CAPITAL

DESCRIPCION ENERO | FEBRERO | MARZO | ABRIL | MAYO | JUNIO | JULIO | AGOSTO | SEP | OCTUBRE | NOV | DIC | ANUAL
MOBILIARIO Y EQUIPO DE OFICINA
SALEROS $60 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 | $0 $60
PALILLEROS $60 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 | $0 $60
TENEDORES $480 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 | $0 $480
CUCHARAS $320 $0 $0 s0 | so | so | %0 $0 | %0 $0 $0 | $0 | $320
CUCHILLO PARA COMENSALES $480 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 | $0 | $480
*CUCHILLO PARA CARNE $500 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 | $0 $500
VASO CUBERO $300 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 | $0 $300
PLATO PARA CARNE $250 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 | $0 $250
TAZON PARA FRIJOLES $150 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 | $0 $150
PLATO PARA ENSALADA $150 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 | %0 $150
TAZON PARA SALSA $300 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 | $0 $300
PLATO EXTENDIDO MEDIANO $120 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $120
PLATO EXTENDIDO CHICO $80 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 | $0 $80
TARRO $750 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 | $0 $750
CONGELADOR $5,000 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 | $0 | $5,000
REFRIGERADOR $4,000 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 | $0 | $4,000
VASCULA $90 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 | $0 $90
PINZAS PARA CARNE $100 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 | %0 $100
UNIDAD DE EXTRACCION $6,000 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 | $0 | $6,000
PARRILLA PARA GAS CON COMAL $2,000 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 | $0 | $2,000
TABLA PARA PICAR (POLIEUTERANO) | $800 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 | %0 $800
LICUADORA $600 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 | $0 | $600
CALCULADORA $25 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 | $0 $25
VENTILADOR $300 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 | $0 | $300
TELEVISION $2,000 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 | $0 | $2,000
DVD $300 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 | $0 | $300
BOTE DE BASURA $150 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 | %0 $150




ESCOBA $50 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 | $0 $50
RECOGEDOR $50 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 | $0 $50
OLLA EXPRESS PARA FRIJOLES $300 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 | $0 $300
RECIPIENTES $500 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 | $0 | $500
EXTINTORES $500 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 | $0 | $500
RELOJ $150 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 | $0 $150
LETREROS DE SEGURIDAD $225 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 | $0 | $225
MAMILAS PARA JUGO DE LIMON $40 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 | $0 $40
CHAROLAS $300 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 | $0 $300
EXPRIMIDOR DE LIMON $20 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 | $0 $20
DESCANSO PARA CHAROLA $240 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 | $0 $240
| EQUIPO DE TRANSPORTE
AUTOMOVIL $25,000 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 | $25,000
| TOTAL $52,740 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 $0 | $52,740
Fuente: Elaboracion propia
5.2.7 Aportaciones
Tabla 48 APORTACION SOCIAL ANO 1
SOCIA | ENERO | FEBRERO | MARZO | ABRIL | MAYO | JUNIO | JULIO | AGOSTO | SEPTIEMBRE | OCTUBRE | NOVIEMBRE | DICIEMBRE ANUAL
A 55,787 1,000 1,000 1,000| 1,000 1,000 1,000 1,000 1,000 1,000 1,000 1,000 66,787.00
TOTAL | $55,787 $1,000 $1,000 | $1,000 | $1,000 | $1,000 | $1,000 | $1,000 $1,000 $1,000 $1,000 $1,000 $66,787
3 . Fuente: Elaboracion propia
Tabla 49 APORTACION SOCIAL ANO 2
SOCIA | ENERO | FEBRERO | MARZO | ABRIL | MAYO | JUNIO | JULIO | AGOSTO | SEPTIEMBRE | OCTUBRE | NOVIEMBRE | DICIEMBRE ANUAL
A 1,420 1,000 1,000 1,000 1,000 1,000 1,000 1,000 1,000 1,000 1,000 1,000 12,420.00
TOTAL | $1,420 $1,000 $1,000 | $1,000 | $1,000 | $1,000 | $1,000 | $1,000 $1,000 $1,000 $1,000 $1,000 $12,420

Fuente: Elaboracién propia
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Tabla 50 APORTACION SOCIAL ANO 3

SOCIA | ENERO | FEBRERO | MARZO | ABRIL | MAYO | JUNIO | JULIO | AGOSTO | SEPTIEMBRE | OCTUBRE | NOVIEMBRE | DICIEMBRE ANUAL
A 1,420 500 500 500 500 500 500 500 500 500 500 500 6,920.00
TOTAL | $1,420 $500 $500 $500 $500 $500 $500 $500 $500 $500 $500 $500 $6,920
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 51 APORTACION SOCIAL ANO 4
SOCIA | ENERO | FEBRERO | MARZO | ABRIL | MAYO | JUNIO | JULIO | AGOSTO | SEPTIEMBRE | OCTUBRE | NOVIEMBRE | DICIEMBRE ANUAL
A 1,420 500 500 500 500 500 500 500 500 500 500 500 6,920.00
TOTAL | $1,420 $500 $500 $500 $500 $500 $500 $500 $500 $500 $500 $500 $6,920
3 . Fuente: Elaboracién propia
Tabla 52 APORTACION SOCIAL ANO 5
SOCIA | ENERO | FEBRERO | MARZO | ABRIL | MAYO | JUNIO | JULIO | AGOSTO | SEPTIEMBRE | OCTUBRE | NOVIEMBRE | DICIEMBRE ANUAL
A 1,420 300 300 300 300 300 300 300 300 300 300 300 4,720.00
TOTAL | $1,420 $300 $300 $300 $300 $300 $300 $300 $300 $300 $300 $300 $4,720

5.2.8 Depreciacion y amortizacion

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 53 DEPRECIACION Y AMORTIZACION

CONCEPTO MONTO ORIGINAL DE LA INVERSION % 1 2 3 4 5 TOTAL DEPRECIACION | VALOR SALVAMENTO
MOBILIARIO Y EQUIPO 52740 | $10.00 | $5,274.00 | $5,274.00 | $5,274.00 | $5,274.00 | $5,274.00 26370 26370
AUTOMOVIL 25000 | $25.00 | $6,250.00 | $6,250.00 | $6,250.00 | $6,250.00 25000 0
INVERSION DIFERIDA 3047 | $10.00 $304.70 $304.70 $304.70 $304.70 | $304.70 1523.5 15235

TOTAL $45.00 | $11,828.70 | $11,828.70 | $11,828.70 | $11,828.70 | $5,578.70 $52,893.50 $27,893.50

Fuente: Elaboracién propia
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5.2.9.- Flujos de efectivo

Tabla 54 FLUJO DE EFECTIVO ANO 0

CONCEPTO ENERO | FEBRERO | MARZO ABRIL MAYO JUNIO JuLIo AGOSTO | SEPTIEMBRE | OCTUBRE | NOVIEMBRE | DICIEMBRE | TOTAL
SALDO INICIAL $0.00 -$42,268.91 | -$78,382.81 | -$114,65L.72 | -$150,765.62 | -$187,03453 | -$223,148.44 | -$260417.34 | -$206,531.25 | -$332,800.16 | -$368,914.06 | -$405,182.97 $0.00
INGRESOS $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00
VENTAS $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00
CAPITAL APORTADO $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00
FINANCIAMIENTO $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00
DISPONIBLE $0.00 84226891 | -$78,382.81 | -$114,651.72 | -$150,765.62 | -$187,03453 | -$223,148.44 | -$260417.34 | -$206,53125 | -$332,800.16 | -$368,914.06 | -$405,182.97 $0.00
EGRESOS $42,268.91 | $3611391 | $36268.91 | $36113.91 | $36,268.91 | $36,113.91 | $37,268.91 | $36,113.91 $36,268.91 $36,113.91 | $36.268.01 | $36,113.01 | $441.296.87
MATERIA PRIMA $12,34050 |  $12,340.50 |  $12,340.50 |  $12,340.50 |  $12,340.50 |  $12,340.50 |  $12,340.50 |  $12,340.50 $12,34050 | $12,340.50 $12,340.50 | $12,340.50 | $148,086.00
MANO DE OBRA $2,90068 |  $2,900.68 $2,000.68 |  $2,900.68 $2,900.68 $2,900.68 $2,900.68 $2,900.68 $2,900.68 $2,900.68 $2,900.68 $2,000.68 |  $34,808.17
GASTOS INDIRECTOS $1343070 | $13430.70 | $13430.70 | $13430.70 | $13430.70 | $13430.70 | $13430.70 |  $13.430.70 $1343070 | $13,430.70 $13430.70 | $13430.70 | $161,168.40
GASTOS DE VENTA $12,365.46 $6,210.46 $6,365.46 |  $6,210.46 $6,365.46 $6,210.46 $7,365.46 $6,210.46 $6,365.46 $6,210.46 $6,365.46 $6,210.46 |  $82,455.48
GASTOS DE ADMON. $1,231.57 $1,231.57 $1,23157 | $1,23L57 $1,231.57 $1,231.57 $1,231.57 $1,231.57 $1,231.57 $1,231.57 $1,231.57 $123157 |  $14,778.83
INVERSION DE CAPITAL $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00
SALDO FINAL -$42,268.91 | -$78,382.81 | -$114,65L.72 | -$150,765.62 | -$187,034.53 | -$223,148.44 | -$260,417.34 | -$206,531.25 | -$332,800.16 | -$368,914.06 | -$405,182.97 | -$441,296.87 | -$441,206.87

Fuente: Elaboracién propia
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Tabla 55 FLUJO DE EFECTIVO ANO 1

CONCEPTO ENERO | FEBRERO | MARZO ABRIL MAYO JUNIO JuLIo AGOSTO | SEPTIEMBRE | OCTUBRE | NOVIEMBRE | DICIEMBRE | TOTAL
SALDO INICIAL -$441,296.87 | -$342,612.11 | -$202,550.35 | -$242,661.50 | -$192,608.83 | -$142,711.07 | -$92,658.31 | -$43760.55 |  $6,292.21 $56,189.97 | $106,242.73 | $156,140.49 $0.00
INGRESOS $140,953.67 |  $86,166.67 | $86,166.67 | $86,166.67 | $86,166.67 | $86,166.67 | $86,166.67 |  $86,166.67 $86,166.67 |  $86,166.67 $86,166.67 |  $86,166.67 | $1,088,787.00
VENTAS $85,166.67 |  $85166.67 |  $85166.67 |  $85166.67 |  $85166.67 | $85.166.67 | $85166.67 |  $85,166.67 $85,166.67 | $85,166.67 $85,166.67 | $85,166.67 | $1,022,000.00
CAPITAL APORTADO $55,787.00 |  $1,000.00 $1,000.00 |  $1,000.00 $1,000.00 $1,000.00 $1,000.00 $1,000.00 $1,000.00 $1,000.00 $1,000.00 $1,000.00 | gec 267 00

FINANCIAMIENTO $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 000 | 4900
DISPONIBLE -$300,343.21 | -§256,445.45 | -$206,392.60 | -$156,494.93 | -$106,442.17 | -$56,544.41 | -$6491.65 | $42,406.11 | $92,458.88 | $142,356.64 | $192,400.40 | $242,307.16 | $1,088,787.00
EGRESOS $42,268.91 | $3611391 | $3626891 | $36113.91 | $36,268.91 | $36,113.91 | $37,268.91 | $36,113.91 $36,268.91 $36,113.91 | $36.268.01 | $36,113.01 | $441.29687
MATERIA PRIMA $12,34050 |  $12,340.50 |  $12,340.50 |  $12,340.50 |  $12,340.50 |  $12,340.50 |  $12,340.50 |  $12,340.50 $12,34050 | $12,340.50 $12,340.50 | $12,340.50 | $148,086.00
MANO DE OBRA $2,90068 |  $2,900.68 $2,000.68 |  $2,900.68 $2,900.68 $2,900.68 $2,900.68 $2,900.68 $2,900.68 $2,900.68 $2,900.68 $2,000.68 |  $34,808.17
GASTOS INDIRECTOS $1343070 | $13430.70 | $13430.70 | $13430.70 | $13430.70 | $13430.70 | $13430.70 |  $13.430.70 $13,43070 | $13,430.70 $13430.70 | $13430.70 | $161,168.40
GASTOS DE VENTA $12,365.46 |  $6,210.46 $6,365.46 |  $6,210.46 $6,365.46 $6,210.46 $7,365.46 $6,210.46 $6,365.46 $6,210.46 $6,365.46 $6,21046 |  $82,455.48
GASTOS DE ADMON. $1,231.57 $1,231.57 $1,23157 | $1,23L57 $1,231.57 $1,231.57 $1,231.57 $1,231.57 $1,231.57 $1,231.57 $1,231.57 $123157 |  $14,778.83
INVERSION DE CAPITAL $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00
SALDO FINAL $342,612.11 | -$202,550.35 | -$242,661.50 | -$192,608.83 | -$142,711.07 | -$02,658.31 | -$43,760.55 | $6,292.21 $56,189.97 | $106,242.73 | $156,140.49 | $206,193.25 | $647,490.13

Fuente: Elaboracién propia
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Tabla 56 FLUJO DE EFECTIVO ANO 2

CONCEPTO ENERO | FEBRERO | MARZO ABRIL MAYO JUNIO JuLIo AGOSTO | SEPTIEMBRE | OCTUBRE | NOVIEMBRE | DICIEMBRE | TOTAL
SALDO INICIAL $647,490.13 | $696,072.72 | $750,608.07 | $805,160.66 | $859,786.01 | $014,248.60 | $968,873.95 | $1,021,97154 | $1,076596.89 | $1,131,059.48 | $1,185684.83 | $1,240,147.42 | $60,443.13
INGRESOS $03527.75 |  $93107.75 | $93,107.75 | $93,107.75 | $93,107.75 | $93,107.75 | $93107.75 |  $93,107.75 $93,107.75 |  $93,107.75 $93,107.75 | $93,107.75 | $1,117,713.00
VENTAS $92,107.75 | $92,107.75 |  $92107.75 |  $92107.75 | $92,07.75 | $92,107.75 |  $92,107.75 |  $92,107.75 $92,107.75 | $92,107.75 $92,107.75 | $92,107.75 | $1,105,293.00
CAPITAL APORTADO $1,420.00 $1,000.00 $1,00000 | $1,000.00 $1,000.00 $1,000.00 $1,000.00 $1,000.00 $1,000.00 $1,000.00 $1,000.00 $1,000.00 | 15 45000
FINANCIAMIENTO $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00
DISPONIBLE $741,017.88 | $789,180.47 | $843.805.82 | $898,268.41 | $952,893.76 | $1,007,356.35 | $1,061,981.70 | $1,115,079.29 | $1,160,704.64 | $1,224,167.23 | $1,278,792.58 | $1,333,255.17 | $1,178,156.13
EGRESOS $44,04515 | $38.482.40 | $38,64515 | $3848240 | $38,645.15 | $38,482.40 | $40,010.15 | $38,482.40 $38,645.15 $38482.40 | $38645.15 | s$38797.40 | $470.74536
MATERIA PRIMA $13,346.25 |  $13346.25 | $13346.25 | $13346.25 | $13346.25 | $13346.25 | $13346.25 |  $13,346.25 $13,346.25 |  $13,346.25 $13346.25 |  $13,346.25 | $160,155.01
MANO DE OBRA $2,965.84 $2,965.84 $2,065.84 |  $2065.84 |  $2,065.84 |  $2,965.84 |  $2,965.84 |  $2,965.84 $2,065.84 |  $2,965.84 $2,965.84 $2,965.84 |  $35,500.13
GASTOS INDIRECTOS $14455.78 | $14455.78 |  $1445578 |  $1445578 |  $14455.78 |  $14,455.78 |  $14455.78 |  $14,455.78 $14,455.78 | $14,455.78 $14,455.78 | $14,455.78 | $173:469.32
GASTOS DE VENTA $12,913.88 |  $6,451.13 $6,613.88 |  $6.451.13 $6,613.88 $6,451.13 $7,663.88 $6,451.13 $6,613.88 $6,451.13 $6,613.88 $6,451.13 |  $85740.02
GASTOS DE ADMON. $1,263.41 $1,263.41 $1,26341 |  $1,26341 $1,263.41 $1,263.41 $1,578.41 $1,263.41 $1,263.41 $1,263.41 $1,263.41 $1578.41 |  $15,790.87
INVERSION DE CAPITAL $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00
SALDO FINAL $696,072.72 | $750,608.07 | $805,160.66 | $859,786.01 | $014,248.60 | $968,873.95 | $1,021,971.54 | $1,076,506.80 | $1,131,050.48 | $1,185,684.83 | $1,240147.42 | $1,204,457.77 | $707,410.77

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 57 FLUJO DE EFECTIVO ANO 3

CONCEPTO ENERO FEBRERO | MARZO ABRIL MAYO JUNIO JuLIo AGOSTO | SEPTIEMBRE | OCTUBRE | NOVIEMBRE | DICIEMBRE | TOTAL

SALDO INICIAL $707,410.77 | $760,605.48 | $819,666.08 | $878,555.79 | $937,616.39 | $996,506.10 | $1,055566.70 | $1,113,023.16 | $1,172,083.76 | $1,230,973.47 | $1,290,034.07 | $1,348,923.78 | $707,410.77
INGRESOS $101,03453 | $10011453 | $100,114.53 | $100,114.53 | $100,114.53 | $100,114.53 | $10011453 | $100,11453 |  $100,114.53 | $100,11453 | $100,114.53 | $100,114.53 | $1,202,294.38
VENTAS $99,614.53 |  $99.614.53 |  $99,614.53 |  $99,614.53 |  $99.614.53 |  $99.614.53 |  $99,614.53 |  $99,614.53 $99,614.53 |  $99,614.53 $99,614.53 | $99,614.53 | $1,195,374.38
CAPITAL APORTADO $1,420.00 $500.00 $500.00 $500.00 $500.00 $500.00 $500.00 $500.00 $500.00 $500.00 $500.00 $500.00 $6,920.00
FINANCIAMIENTO $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00
DISPONIBLE $808,445.30 | $860,720.01 | $919,780.61 | $978,670.32 | $1,037,730.92 | $1,096,620.63 | $1,155,681.23 | $1,213,137.69 | $1,272,198.20 | $1,331,088.00 | $1,390,148.60 | $1,449,038.31 | $1,909,705.15

EGRESOS $47,839.82 | $41,053.93 | $41,224.82 | $41,053.93 | $41224.82 | $41,053.93 | $42,658.07 | $41,053.93 $41,224.82 $41,053.93 |  $41,224.82 $41,384.68 | $502.05152
MATERIA PRIMA $14433.97 |  $1443397 | $1443397 | $1443397 | $14433.97 | $14,43397 | $14433.97 |  $14,433.97 $14433.97 | $14,433.97 $14433.97 |  $14.433.97 | $173,207.64
MANO DE OBRA $3,043.21 $3,043.21 $3,043.21 $3,043.21 $3,043.21 $3,043.21 $3,043.21 $3,043.21 $3,043.21 $3,043.21 $3,043.21 $304321 |  $36,518.53
GASTOS INDIRECTOS $15562.31 |  $1556231 | $15562.31 | $15562.31 | $15562.31 | $15562.31 | $15562.31 |  $15562.31 $15562.31 | $15562.31 $15562.31 |  $15562.31 | $186,747.75
GASTOS DE VENTA $13,497.15 $6,711.26 $6,882.15 $6,711.26 $6,882.15 $6,711.26 $7,984.65 $6,711.26 $6,882.15 $6,711.26 $6,882.15 $6,711.26 |  $89,277.95
GASTOS DE ADMON. $1,303.18 $1,303.18 $1,303.18 $1,303.18 $1,303.18 $1,303.18 $1,633.93 $1,303.18 $1,303.18 $1,303.18 $1,303.18 $1633.93 |  $16,209.66
INVERSION DE CAPITAL $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00
SALDO FINAL $760,605.48 | $819,666.08 | $878,555.79 | $937,616.39 | $996,506.10 | $1,055,566.70 | $1,113,023.16 | $1,172,083.76 | $1,230,073.47 | $1,290,034.07 | $1,348,923.78 | $1,407,653.63 | $1,407,653.63

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 58 FLUJO DE EFECTIVO ANO 4

CONCEPTO ENERO FEBRERO | MARZO ABRIL MAYO JUNIO JuLIO AGOSTO | SEPTIEMBRE | OCTUBRE | NOVIEMBRE | DICIEMBRE | TOTAL
SALDO INICIAL $1,407,653.63 | $1,465,870.02 | $1,530,201.59 | $1,504,533.72 | $1,658,955.29 | $1,723,197.43 | $1,787,619.00 | $1,850,356.23 | $1,914,777.80 | $1,979,010.93 | $2,043.441.50 | $2,107,683.64 | $1,407,653.63
INGRESOS $109,153.12 | $108233.12 | $108,233.12 | $108,233.12 | $108,233.12 | $108233.12 | $108,233.12 | $108,233.12 |  $108,233.12 | $108233.12 | $108,233.12 | $108,233.12 | $1,299,717.39
VENTAS $107,733.12 | $107,733.12 | $107,733.12 | $107,733.12 | $107,733.12 | $107.733.12 | $107,733.12 | $107,733.12 |  $107.733.12 | $107,733.12 | $107.733.12 | $107,733.12 | $1,292,797.39
CAPITAL APORTADO $1,420.00 $500.00 $500.00 $500.00 $500.00 $500.00 $500.00 $500.00 $500.00 $500.00 $500.00 $500.00 $6.920.00
FINANCIAMIENTO $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00
DISPONIBLE $1,516,806.74 | $1,574,103.13 | $1,638,524.70 | $1,702,766.84 | $1,767,188.41 | $1,831,430.55 | $1,895,852.12 | $1,958,589.34 | $2,023,010.91 | $2,087,253.05 | $2,151,674.62 | $2,215,916.76 | $2,707,371.02
EGRESOS $50936.73 | $43.811.55 | $43,990.98 | $4381155 | $43.990.98 | $43.811.55 | $4549589 | $4381155 $43,990.98 $4381155 |  $43.990.98 $44,158.83 | $535.613.10
MATERIA PRIMA $15610.34 |  $1561034 | $15610.34 | $1561034 | $15610.34 | $15610.34 | $15610.34 |  $1561034 $15610.34 |  $15,61034 $15610.34 |  $15610.34 | $187,324.07
MANO DE OBRA $3,122.11 $3,122.11 $3,122.11 $3,122.11 $3,122.11 $3,122.11 $3,122.11 $3,122.11 $3,122.11 $3,122.11 $3,122.11 $3,122.11 |  $37,465.29
GASTOS INDIRECTOS $16,756.88 | $16,756.88 | $16756.88 | $16756.88 | $16,756.88 | $16,756.88 | $16,756.88 |  $16,756.88 $16,756.88 |  $16,756.88 $16,756.88 |  $16,756.88 | $201,082.58
GASTOS DE VENTA $14,100.69 $6,984.51 $7,163.94 $6,984.51 $7,163.94 $6,984.51 $8,321.57 $6,984.51 $7,163.94 $6,984.51 $7,163.94 $6,98451 |  $92,994.08
GASTOS DE ADMON. $1,337.71 $1,337.71 $1,337.71 $1,337.71 $1,337.71 $1,337.71 $1,685.00 $1,337.71 $1,337.71 $1,337.71 $1,337.71 $1,685.00 |  $16,747.08
INVERSION DE CAPITAL $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00
SALDO FINAL $1,465,870.02 | $1,530,291.50 | $1,594,533.72 | $1,658,955.29 | $1,723,197.43 | $1,787,619.00 | $1,850,356.23 | $1,914,777.80 | $1,979,019.93 | $2,043,441.50 | $2,107,683.64 | $2,171,757.92 | $2,171,757.92

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 59 FLUJO DE EFECTIVO ANO 5

CONCEPTO ENERO FEBRERO | MARZO ABRIL MAYO JUNIO JuLIO AGOSTO | SEPTIEMBRE | OCTUBRE | NOVIEMBRE | DICIEMBRE | TOTAL
SALDO INICIAL $2,171,757.92 | $2,235,425.79 | $2,305,455.10 | $2,375,296.00 | $2,445325.31 | $2,515166.21 | $2,585,195.52 | $2,653,456.27 | $2,723,485.58 | $2,793,326.48 | $2,863,355.79 | $2,933,196.69 | $2,171,757.92
INGRESOS $117,933.36 | $116,813.36 | $116,813.36 | $116,813.36 | $116813.36 | $116,813.36 | $116,813.36 | $116,813.36 |  $116,813.36 | $116813.36 | $116,813.36 | $116,813.36 | $1,402,880.38
VENTAS $116513.36 | $116513.36 | $116,513.36 | $116,513.36 | $116513.36 | $116513.36 | $116513.36 | $116513.36 |  $116513.36 | $116513.36 | $116513.36 | $116513.36 | $1,398,160.38
CAPITAL APORTADO $1,420.00 $300.00 $300.00 $300.00 $300.00 $300.00 $300.00 $300.00 $300.00 $300.00 $300.00 $300.00 $4.720.00
FINANCIAMIENTO $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00
DISPONIBLE $2,280,691.29 | $2,352,230.16 | $2,422,268.46 | $2,492,100.37 | $2,562,138.68 | $2,631,979.58 | $2,702,008.89 | $2,770,269.63 | $2,840,208.94 | $2,910,139.84 | $2,980,169.15 | $3,050,010.06 | $3,574,638.30
EGRESOS $54,26550 | $46.784.06 | $46,972.46 | $46,784.06 | $46972.46 | $46,784.06 | $48,552.62 | $46,784.06 $46,972.46 $46,784.06 |  $46.972.46 $47,148.71 | $571.776.96
MATERIA PRIMA $16,882.58 |  $16,88258 | $16,88258 | $16,85258 | $16,88258 |  $16,882.58 | $16,882.58 |  $16,882.58 $16,882.58 |  $16,882.58 $16,882.58 |  $16,882.58 | $202,500.98
MANO DE OBRA $3,202.85 $3,202.85 $3,202.85 $3,202.85 $3,202.85 $3,202.85 $3,202.85 $3,202.85 $3,202.85 $3,202.85 $3,202.85 $3,202.85 |  $38,434.17
GASTOS INDIRECTOS $18,046.60 | $18,046.60 | $18,046.60 | $18,046.60 | $18,046.60 | $18,046.60 | $18,046.60 |  $18,046.60 $18,046.60 |  $18,046.60 $18,046.60 |  $18,046.60 | $216,559.15
GASTOS DE VENTA $14,752.96 $7,271.52 $7,459.92 $7,271.52 $7,459.92 $7,271.52 $8,675.43 $7,271.52 $7,459.92 $7,271.52 $7,459.92 $727152 | $96,897.21
GASTOS DE ADMON. $1,380.51 $1,380.51 $1,380.51 $1,380.51 $1,380.51 $1,380.51 $1,745.16 $1,380.51 $1,380.51 $1,380.51 $1,380.51 $174516 |  $17,205.45
INVERSION DE CAPITAL $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00 $0.00
SALDO FINAL $2,235,425.79 | $2,305,455.10 | $2,375,296.00 | $2,445,325.31 | $2,515,166.21 | $2,585,195.52 | $2,653,456.27 | $2,723,485.58 | $2,793,326.48 | $2,863,355.79 | $2,933,196.69 | $3,002,861.35 | $3,002,861.35

Fuente: Elaboracion propia
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5.2.10.- Punto de equilibrio

PUNTO DE EQUILIBRIO

PE= COSTOS FIJOS/ (1- COSTOS VARIABLES/ VENTAS )

CF= GASTOS DE VENTA + GASTOS DE ADMINISTRACION + DEPRECIACION

CV= MANO DE OBRA + MATERIA PRIMA + GASTOS INDIRECTOS

Tabla 60 ANO 1

COSTOS FIJOS

GASTOS DE VENTAS $82,455.48
GASTOS DE ADMINISTRACION $15,378.83
DEPRECIACION $11,828.70
TOTAL $109,663.01
COSTOS VARIABLES
MANO DE OBRA $0.00
MATRIA PRIMA $148,086.00
GASTOS INIRECTOS 157318.4
DEPRECIACION $11,828.70
TOTAL $293,575.70

VENTAS

$ 1,105,293.00

PUNTO DE EQUILIBRIO=

$149,325.09

Fuente: Elaboracién propia

Tabla 61 ANO 2

COSTOS FIJOS

GASTOS DE VENTAS $85,740.02
GASTOS DE ADMINISTRACION $15,790.87
DEPRECIACION $11,828.70
TOTAL $113,359.59
COSTOS VARIABLES
MANO DE OBRA $266,961.42
MATRIA PRIMA $160,155.01
GASTOS INIRECTOS 173469.3246
DEPRECIACION $11,828.70
TOTAL $588,757.05

VENTAS

$ 1,105,293.00

PUNTO DE EQUILIBRIO=

$242,568.91

Fuente: Elaboracién propia
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Tabla 62 ANO 3

COSTOS FIJOS

GASTOS DE VENTAS $89,277.95
GASTOS DE ADMINISTRACION $16,299.66
DEPRECIACION $11,828.70
TOTAL $117,406.31
COSTOS VARIABLES
MANO DE OBRA $272,112.80
MATRIA PRIMA $173,207.64
GASTOS INIRECTOS 186747.7456
DEPRECIACION $11,828.70
TOTAL $620,239.49

VENTAS

$ 1,195,374.38

PUNTO DE EQUILIBRIO=

$244,020.13

Fuente: Elaboracién propia

Tabla 63 ANO 4

COSTOS FIJOS

GASTOS DE VENTAS $92,994.08
GASTOS DE ADMINISTRACION $16,747.08
DEPRECIACION $11,828.70
TOTAL $121,569.86
COSTOS VARIABLES
MANO DE OBRA $277,028.48
MATRIA PRIMA $187,324.07
GASTOS INIRECTOS 201082.5779
DEPRECIACION $11,828.70
TOTAL $653,606.42

VENTAS

$ 1,292,797.39

PUNTO DE EQUILIBRIO=

$245,881.45

Fuente: Elaboracién propia
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Tabla 64 ANO 5

COSTOS FIJOS

GASTOS DE VENTAS $96,897.21
GASTOS DE ADMINISTRACION $17,295.45
DEPRECIACION $5,578.70
TOTAL $119,771.37
COSTOS VARIABLES
MANO DE OBRA $282,424.12
MATRIA PRIMA $202,590.98
GASTOS INIRECTOS 216559.1459
DEPRECIACION $5,578.70
TOTAL $695,995.55
VENTAS $ 1,398,160.38

PUNTO DE EQUILIBRIO=

$238,490.41

Fuente: Elaboracién propia

Tabla 65 PUNTO DE EQUILBRIO A 5 ANOS

COSTOS FIJOS

GASTOS DE VENTAS $447,364.74
GASTOS DE ADMINISTRACION $81,511.89
DEPRECIACION $52,893.50
TOTAL $581,770.13
COSTOS VARIABLES
MANO DE OBRA $1,098,526.82
MATRIA PRIMA $871,363.69
GASTOS INIRECTOS 935177.194
DEPRECIACION $52,893.50
TOTAL $2,852,174.21
VENTAS $ 6,096,918.15

PUNTO DE EQUILIBRIO=

$1,093,154.02
Fuente: Elaboracion propia
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5.2.11.- Estado de resultados

ESTADO DE COSTOS DE LO VENDIDO

MATERIA PRIMA $148,086.00
MANO DE OBRA 150,835.36
GASTOS INDIRECTOS 157,318.40
COSTO DE VENTAS $308,153.76

ESTADO DE RESULTADOS
DEL 1 DE ENERO AL 31 DE DICIEMBRE DEL ANO 1

VENTAS
COSTO DE VENTAS
UTILIDAD BRUTA

GASTOS DE OPERACION
GASTOS DE VENTA
GASTOS DE ADMINISTRACION

UTILIDAD DEL
EJERCICIO

$1,022,000.00
308,153.76
$713,846.24
109,662.97
$94,284.13
15,378.83
$604,183.27

ESTADO DE COSTOS DE LO VENDIDO

MATERIA PRIMA $160,155.01
MANO DE OBRA 154,223.68
GASTOS INDIRECTOS 173,469.32
COSTO DE VENTAS $327,693.00

ESTADO DE RESULTADOS
DEL 1 DE ENERO AL 31 DE DICIEMBRE DEL ANO 2

VENTAS
COSTO DE VENTAS
UTILIDAD BRUTA

GASTOS DE OPERACION
GASTOS DE VENTA
GASTOS DE ADMINISTRACION

UTILIDAD DEL
EJERCICIO

$1,105,293.00

327,693.00
$777,600.00
113,359.55
$97,568.68
15,790.87
$664,240.45
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MATERIA PRIMA
MANO DE OBRA
GASTOS INDIRECTOS
COSTO DE VENTAS

ESTADO DE COSTOS DE LO VENDIDO

$173,207.64
158,246.92
186,747.75
$344,994.67

ESTADO DE RESULTADOS

DEL 1 DE ENERO AL 31 DE DICIEMBRE DEL ANO 3

VENTAS
COSTO DE VENTAS
UTILIDAD BRUTA

GASTOS DE OPERACION
GASTOS DE VENTA
GASTOS DE ADMINISTRACION

UTILIDAD DEL
EJERCICIO

$1,195,374.38

344,994.67
$850,379.71
117,406.26
$101,106.61
16,299.66
$732,973.45

ESTADO DE COSTOS DE LO VENDIDO

MATERIA PRIMA $187,324.07
MANO DE OBRA 162,349.72
GASTOS INDIRECTOS 201,082.58
COSTO DE VENTAS $363,432.30

ESTADO DE RESULTADOS
DEL 1 DE ENERO AL 31 DE DICIEMBRE DEL ANO 4

VENTAS
COSTO DE VENTAS
UTILIDAD BRUTA

GASTOS DE OPERACION
GASTOS DE VENTA
GASTOS DE ADMINISTRACION

UTILIDAD DEL
EJERCICIO

$1,292,797.39
363,432.30
$929,365.09
109,741.16
$92,994.08
16,747.08
$819,623.93
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MATERIA PRIMA
MANO DE OBRA
GASTOS INDIRECTOS
COSTO DE VENTAS

ESTADO DE COSTOS DE LO VENDIDO

$202,590.98
166,548.20
216,559.15
$383,107.35

ESTADO DE RESULTADOS

DEL 1 DE ENERO AL 31 DE DICIEMBRE DEL ANO 4

VENTAS

COSTO DE VENTAS
UTILIDAD BRUTA

$1,398,160.38

GASTOS DE OPERACION

GASTOS DE VENTA
GASTOS DE ADMINISTRACION

UTILIDAD DEL

EJERCICIO

5.2.12.- Balance general

MATERIA PRIMA
MANO DE OBRA
GASTOS INDIRECTOS
COSTO DE VENTAS

ESTADO DE COSTOS DE LO VENDIDO

$148,086.00
150,835.36
157,318.40
$308,153.76

ESTADO DE RESULTADOS

383,107.35
$1,015,053.03
114,192.67
$96,897.21
17,295.45
$900,860.37

DEL 1 DE ENERO AL 31 DE DICIEMBRE DEL ANO 1

VENTAS

COSTO DE VENTAS
UTILIDAD BRUTA

GASTOS DE OPERACION

GASTOS DE VENTA
GASTOS DE ADMINISTRACION

UTILIDAD DEL

EJERCICIO

$1,022,000.00
308,153.76
$713,846.24
109,662.97
$94,284.13
15,378.83
$604,183.27
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MATERIA PRIMA
MANO DE OBRA
GASTOS INDIRECTOS
COSTO DE VENTAS

ESTADO DE COSTOS DE LO VENDIDO

$160,155.01
154,223.68
173,469.32
$327,693.00

ESTADO DE RESULTADOS

DEL 1 DE ENERO AL 31 DE DICIEMBRE DEL ANO 2

VENTAS
COSTO DE VENTAS
UTILIDAD BRUTA

GASTOS DE OPERACION
GASTOS DE VENTA
GASTOS DE ADMINISTRACION

UTILIDAD DEL
EJERCICIO

$1,105,293.00

327,693.00
$777,600.00
113,359.55
$97,568.68
15,790.87
$664,240.45

ESTADO DE COSTOS DE LO VENDIDO

MATERIA PRIMA $173,207.64
MANO DE OBRA 158,246.92
GASTOS INDIRECTOS 186,747.75
COSTO DE VENTAS $344,994.67

ESTADO DE RESULTADOS
DEL 1 DE ENERO AL 31 DE DICIEMBRE DEL ANO 3

VENTAS
COSTO DE VENTAS
UTILIDAD BRUTA

GASTOS DE OPERACION
GASTOS DE VENTA
GASTOS DE ADMINISTRACION

UTILIDAD DEL
EJERCICIO

$1,195,374.38

344,994.67
$850,379.71
117,406.26
$101,106.61
16,299.66
$732,973.45
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ESTADO DE COSTOS DE LO VENDIDO

MATERIA PRIMA $187,324.07
MANO DE OBRA 162,349.72
GASTOS INDIRECTOS 201,082.58

COSTO DE VENTAS $363,432.30

ESTADO DE RESULTADOS

DEL 1 DE ENERO AL 31 DE DICIEMBRE DEL ANO 4

VENTAS

$1,292,797.39

COSTO DE VENTAS 363,432.30
UTILIDAD BRUTA $929,365.09
GASTOS DE OPERACION 109,741.16
GASTOS DE VENTA $92,994.08
GASTOS DE ADMINISTRACION 16,747.08
UTILIDAD DEL
EJERCICIO $819,623.93
ESTADO DE COSTOS DE LO VENDIDO
MATERIA PRIMA $202,590.98
MANO DE OBRA 166,548.20
GASTOS INDIRECTOS 216,559.15
COSTO DE VENTAS $383,107.35

ESTADO DE RESULTADOS
DEL 1 DE ENERO AL 31 DE DICIEMBRE DEL ANO 4

VENTAS
COSTO DE VENTAS
UTILIDAD BRUTA

GASTOS DE OPERACION
GASTOS DE VENTA
GASTOS DE ADMINISTRACION

UTILIDAD DEL
EJERCICIO

$96,897.21
17,295.45

$1,398,160.38
383,107.35

$1,015,053.03

114,192.67

$900,860.37
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5.2.13.- Razones Financieras

Tabla 66 Razones financieras
RAZONES FINANCIERAS

ENDEUDAMIENTO
ANO
CAPITAL CONTABLE /ACTIVO TOTAL | 1 1 1 1 1

Por cada peso invertido en activo es del inversionista de

la empresa

EFICIENCIA
ANO 112[3]4]|5
VENTAS / ACTIVO TOTAL 1.52]1.49(1.46]1.42|1.40

Con el total de nuestros activos podemos generar o producir
el porcentaje que indica cada afio para vender, por lo que
tenemos niveles adecuados de produccion.

RENTABILIDAD -

ANO 112|3|4]|5
UTILIDAD DE OPERACION / VENTAS |0.59|0.60|0.86 | 0.63 | 0.64

Por cada peso que vendemos generamos el porcentaje que
indica cada afio de utilidad

ANO 11213 ]|4]5
UTILIDAD / ACTIVO TOTAL 0.90(0.89|0.89(0.90|0.90

Por cada peso que tenemos invertido en el activo generamos
el porcentaje que indica cada afio de utilidad

ANO 11213 ]4]5
UTILIDAD / CAPITAL CONTABLE 0.90(0.89|0.89(0.90|0.90

Por cada peso que tenemos en el capital generamos el
porcentaje que indica cada afio de utilidad

Fuente: Elaboracién propia
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5.3.- Conclusiones del estudio financiero

Con base al aumento anual del 3% para los clientes potenciales y un 5 % de aumento en
los paquetes que ofrece el restaurante ALDA, se determino el pronostico de ventas para
los siguientes 5 afios obteniendo asi para el afio 5 un consumo anual de $1°398,160.38.

El punto en el cual el restaurante recuperara sus costos es el punto de equilibrio cuando
es de $1°093,154.02.

Ya realizados los estados de resultados pro forma se obtienen los flujos netos de efectivo
para los siguientes 5 afos del proyecto que servirdn de base para la evaluacion
financiera.
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Capitulo VI

EVALUACION
FINANCIERA



6.1 Métodos de evaluacion compleja

Los métodos de evaluacion compleja consideran el valor del dinero a través del tiempo y
se basan en la informacion derivada de los flujos de efectivo.

Inversion inicial = $ 441,296.87
Flujo neto de efectivo afio 1 = $647,490.13
Flujo neto de efectivo afio 2 = $707,410.77
Flujo neto de efectivo afio 3 = $1°407,653.63
Flujo neto de efectivo afio 4 = $2°171,757.92
Flujo neto de efectivo afio 5 = $3°002,861.35

6.1.2.- Tasa Interna de Retorno (TIR)

La TIR se obtuvo directamente de Excel ya que es una herramienta confiable y precisa.

Tabla 67 Tasa Interna de Retorno (TIR)

ANO FNE
0 -$441,296.87
1 $647,490.13
2 $707,410.77
3 $1,407,653.63
4 $2,171,757.92
5 $3,002,861.35
TIR 179%

6.1.3 Valor Presente Neto (VPN)

VPN = $44137551 |~ > El proyecto se acepta

6.1.4.- Recuperacion de la inversion

Tabla 68 Recuperacion de la inversion

COSTO

FACTOR DE

FLUJOS

FLUJOS

FLUJOS ANO CAIgIE_II__AL ACTUAhIZACIO ACTUALIZADOS p'\ACCTLlJJ’\ng:_ZAEDOOSS SALDO
$441,296.87 0 179% 1 - - $441,296.87
$647,490.13 1 179% 0.358422939 | 232075.3154 232075.3154 $209,221.55
$707,410.77 2 179% 0.128467003 | 90878.94169 322954.2571 $118,342.61

$1,407,653.63 | 3 179% 0.046045521 |64816.14461 387770.4017 $53,526.47
$2,171,757.92 | 4 179% 0.016503771 | 35842.19521 423612.5969 $17,684.27
$3,002,861.35 | 5 179% 0.00591533 |17762.91607 441375.513 -$78.64

La inversion se recupera y el proyecto se acepta
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6.2 Conclusiones de la evaluacién financiera

Se calculo el Valor Presente Neto (VPN) el resultado fue $441,375.51 el cual significa
que el proyecto es viable

El célculo de la Tasa Interna de Retorno (TIR) fue del 179 %

El Periodo de Recuperacion de la Inversion (PRI) nos indica que el proyecto tiene
rentabilidad econdmica aceptable y es conveniente invertir en él.
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Anexo 1
PRESIDENCIA MUNICIPAL DE TEPEAPULCO
REGLAMENTOS Y ESPECTACULOS MUNICIPALES.

SOLICITUD PARA PERMISO DE FUNCIONAMIENTO

COMERCIAL.
o 'FECHA:
DATOS PERSONALES.
' NOMBRE: B
DOMICILIO PARTICULAR O FISCAL:
ENTRE LAS CALLES: 7
TELEFONO: 7
E-MAIL:
DATOS ESTABLECIMIENTO COMERCIAL
NOMBRE PROPIETARIO O RAZON SOCIAL:
NOMBRE REPRESENTANTE LEGAL ( SOLO PERSONA MORAL):
GIRO: RAZON SOCIAL:
" DOMICILIO COMERCIAL: .
. ENTRE LAS CALLES: '
PERMISO PARA VENTA DE VINOS Y LICORES:
oSt SNO  ©NO APLICA
REGISTRO DE SALUD: - SI “NO oNOAPLICA
METROS CUADRADOS DE SUPERFICIE:

ESTABLECIMIENTO: o PROPIO. o ARRENDADO.



' DICTAMEN PROTECCION CIVIL: - SI ~ ©NO oNOAPLICA
. ESTUDIO DE IMPACTO AMBIENTAL:  ©SI  oNO = NO APLICA
CROQUIS DE LOCALIZACION

- UTILICE TINTA NEGRA Y REGLA.

Manifiesto que lo gue declaro en este documento es informacion veraz, cualquier falsedad o omision de
declaracion es responsable del solicitante,

La solicitud debe de ser firmada por el interesado, de lo contraric solo podra gestionar con peder netarial
para este fin.

La solicitud solo se recibird una vez que se relinan todos los documentos requeridos por la presidencia
municipal.

Con la entrega de la presente solicitud, no significa la terminacion del procedimiento para otorgar el
permiso, quedara autorizada hasta que cuente con la firma del titular de la cficina de Reglamentos y
Espectaculos.

Para acreditar la propiedad, el solicitante debe de presentar recibos de pago de predio y Agua al corriente,
en caso de que el local sea rentado debe de presentar el contrato de Arrendamiento o comodato,
anexado credencial del arrendatario y comprobante de Agua o luz que acradite la propiedad.

En condiciones normales esta solicitud debe de tener una respuesta en un periodo no mayor a 72 hrs. da
dias habiles.

Cualquier cambio o en ios datos de esta solicitud deberd de ser reportado al Departamenio de
Reglamentos y Espectaculos, de lo contraric este docurnento serd invalidado.

FIRMA SOLICITANTE JEFE DE REGLAMENTOS Y ESPECTACULOS
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Anexo 2

PROTECCION CIVIL MUNICIPAL
MUNICIPIO DE TEPEAPULCO, HGO.
MINUTA DE TRABAJO
NOMBRE DEL ESTABLECIMINETO:

PROPIETARIO

FECHA: HORA: LUGAR:

DIRECCION

EQUIPO DE SEGURIDAD

| DESCRIPCION s [ NO  OBSERVACIONES |
1.-BOTIQUIN |

2-EXTINTOR ] 3

|
ST . S | . i
|

| 3.8ENALIZACION ,
|
"4.-SALIDA DE

T -— — —t -
EMERGENCIA Q ] _ - i
5-EVACUACION | T

6.REGULADOR = - N 3
' 7-MANGUERA DE | S— , B |
| ALTA PRESION 7 |
8 -ESTUFA , ‘

]

|
| GAS I — )
| 10.-VENTILACION ; |
1 o
j
|

| 9. TANQUE DE

11.-ESCALERAS |
DE EMERGENCIA
OBSERVACIONES

PROPIETARIO

Esta inspeccidn se hace con el fin de conocer la seguridad, uso y precauciones para el
restaurante, asi como obtener el permiso.
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Conclusiones

“Arracheras ALDA” abrird sus puertas en Cd. Sahagun a corto plazo ya que el plan de
negocios nos arrojo resultados rentables y de aceptabilidad para establecerlo. Sera un
restaurante con una idea de mejorar dia a dia e innovar para la satisfaccion de los

clientes y el crecimiento de nuestro restaurante.

El restaurante ALDA serd una competencia fuerte en el mercado, por el nuevo aspecto
que se le daré a las arracheras se espera que sea atractivo en el mercado y se obtenga una

demanda favorable.

Al termino de este proyecto me doy cuenta de la importancia de hacer un plan de
negocios ya que tener la idea de poner un negocio no solo es tener la inversion y los
trabajadores ya que esto es seguro llevarnos al fracaso, el éxito de un negocio aparte de

hacer un buen estudio se basa en conocimiento, experiencia y aplicacion.
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