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Introduccién

Por su cercania con el estado de California, la variedad de sus ingredientes propios
y la influencia de la cocina francesa, espafola, italiana y americana, Tijuana ofrece

una interesante y basta oferta gastronémica.

Dentro de los platillos mas populares se encuentran el taco estilo Tijuana, tortilla de
maiz con una singular forma de cono rellena de carne y servida con aguacate y
salsa picante, ademas de los tacos de carne asada y el chile con carne, una especie

de sopa espesa o estofado, la cual contiene carne de res, chile y frijoles.

Sin duda el arte culinario Tijuanense ha dado deliciosas creaciones que hoy en dia
se reconocen como simbolos representativos de la ciudad, tanto nivel nacional

como internacional.

1. Contexto y antecedentes

Segun Yarto, E. (2012) La cocina tijuanense es una muy interesante mezcla de
diversas cocinas, diferentes regiones y de un sinnumero de ingredientes. Mas que
ser una cocina de fusion, parece que es una “fusién de fusiones”. En la magia de
todas estas combinaciones, Tijuana nos ofrece restaurantes de la mas alta calidad,
algunos de ellos con un concepto propio llamado cocina Baja Med, mientras que por
otra parte nos ofrece también una gastronomia urbana tan interesante como
deliciosa. Por si fuera poco, ofrece también los mejores vinos del pais, los cuales
ya tienen reconocimiento internacional como vinos de gran calidad, asi como una
gran cantidad de cervezas artesanales.

Se comenzara por la alta cocina, basada en una creacion de la region: la cocina
Baja Med, que es una mezcla de influencias orientales, ingredientes mediterraneos
y especies mexicanas, con la sazon tijuanense acompafiado de quesos artesanales

de la regién, mariscos del Puerto de Ensenada y aceitunas del Valle de Guadalupe.



Entre los lugares mas representativos de esta expresion estan: La Querencia, del
Chef Miguel Angel Guerrero y donde el propio duefio del lugar, ademas de cocinar,
caza y cultiva los ingredientes con los que prepara sus alimentos. Entre los platillos
que no se puede perder si visita este lugar, estan el salami- carpaccio de venado,
los tacos de pate de pato, asado al mezquite y el atin Madagascar.

Del mismo Chef, encontramos otro excelente restaurante, EI Taller, con un
concepto arquitectonico muy interesante. No perderse el carpaccio de pulpo con
aceitunas negras, cebolla morada, aceite de oliva, salsa inglesa, con un interesante
toque dulce, generado con algun ingrediente secreto del Chef.

Otro extraordinario restaurante de esta cocina es el Mision 19, de Javier Plascencia,
donde también saboreamos la fusion de ingredientes mediterrdneos y baja
californianos. El menu se inspira en los productos locales que provienen de granjas,
ranchos, cultivos, vinicolas y productos del mar que se encuentran a menos de 200
kms. para mantener la mas alta calidad y frescura posible. EI menu cambia
constantemente de acuerdo a los productos frescos del dia y la estacion del afio.
Los platillos que no se deben perder son crema de almejas regionales, pescado del
dia con ingredientes de bacalao de fiesta, pechuga de pato Pekin al sartén, cordero
y borrego.

Otro exponente de esta cocina es el restaurante Casa Club, también con un disefio
interesante y acogedor, con platillos extraordinarios, como la almeja pisco,
preparada en su concha en cama de salsa, un pulpo a las brasas en salsa de

chimichurri, o un panucho de cordero en cama de frijol negro.

En la primera parte de este articulo, se menciona la alta cocina tijuanense, con
conceptos que han puesto el nombre de esta ciudad en las mentes de los amantes
de la gastronomia. Hoy hablaremos de otras ideas igualmente interesantes a través
de las cuales podremos apreciar el gran talento que existe en esta region en cuanto

a las artes culinarias.

La zona es generadora de diversos tipos de pescados y mariscos. Llama la atencion

la gran variedad de tipos de atun y claro, cada uno de ellos con un sabor Gnico y



particular. Entre los mariscos, sin duda lo méas reconocido es la langosta de Puerto
Nuevo, uno de esos lugares que no se puede perder en una visita a Tijuana.

De los diversos restaurantes de Puerto Nuevo destaca La Casa de la Langosta,
donde ademds de las tradicionales langostas con tortilla, arroz y frijoles, este lugar
ofrece platillos como, rollitos primavera de langosta, aguachile de callo de hacha
garra de ledn, ensalada de caracol con tomates deshidratados y queso parmesano,
manitas de jaiba al paprika y langosta ranchera entre muchos otros.

Pero ninguna cocina estaria completa si no incluyera la gastronomia urbana, la que
encontramos en las calles y rincones de cualquier ciudad. En este punto las
opciones que ofrece la ciudad rayan en lo inimaginable.

La primera parada son Los Salseados, interesante combinacion de tacos de
mariscos y de carne asada, con ingredientes locales, donde la peculiaridad de este
lugar son las diferentes salsas que agregan a cada uno de los tacos. Aqui algunos

de los mas interesantes: el quesa-taco de marlin, el taco salseado de camaron.

Se continua con local El Mazatefio, tacos de mariscos con influencia sinaloense y
sabor tijuanense, es importante no perder la oportunidad de probar los tacos de
camaron enchilado con salsa de la casa en tortilla de maiz, o bien los de marlin

ahumado con queso.

Después, unos tacos gourmet de puesto callejero en Kokopeli, degustando tacos
de pulpo a las brasas o unas tostadas de lenguado en salsa de calamar o unos
tacos de hongo portobello.

Y por la noche Los Poblanos, tacos de carne asada, ya que esta pasa toda una
noche marinandose para adquirir un sabor especial y Unico; con esto completamos

el recorrido triple T: Tijuana Taco Tour.

Es importante plantearse la pregunta ¢Qué hace tan especial a la gastronomia
urbana de esta ciudad? Como se mencion6 anteriormente, “la fusion de fusiones”,

gue existe en Tijuana, al ser punto fronterizo, permite encontrarse con gente de



diversas nacionalidades, como americanos, México-americanos, chinos, japoneses

y otros.

Ademas, por el cruce a los Estados Unidos, es un punto de reunion de mexicanos
de todos los rincones del pais, donde muchos de ellos han cruzado al otro lado y
muchos de ellos se establecieron en Tijuana y se dedicaron a la comida, creando
una gran variedad de platillos con mezclas de recetas de diversos lugares de México
y del mundo. Si la alta cocina tijuanense es una fusién de fusiones, la gastronomia

urbana la podriamos denominar algo asi como “Changarro Fusion”.

Pero ¢Qué ha provocado este boom de la gastronomia en Tijuana? Sin duda son
muchos los factores y uno de ellos como se menciond anteriormente, es la gran
cantidad de personas y gastronomias de diferentes lugares del pais y del mundo
qgue aqui confluyen.

Sin embargo, me parece que hay otro importante detonador, que refleja que las
pequefias cosas hacen los grandes cambios. En esta ciudad existe una escuela de
gastronomia de élite, una auténtica escuela que desarrolla esta actividad con una
vision integral, con todo lo que se relaciona con la gastronomia, como sabores,
olores, colores, texturas, presentacion de platillos, maridajes y mas, hasta
transformar una comida en una auténtica experiencia sensorial culinaria. No solo
€so0, sino que ademas este concepto integral incluye la propia arquitectura y disefio
de la escuela, hasta incluso pensar en la salud, peso y alimentacién de sus alumnos

y sus respectivas familias.

Se destaca sin lugar a dudas Culinary Art School, de Javier Gonzéalez, donde se
define como el mejor concepto de escuela de gastronomia en México. De esta
escuela han salido varios de los chefs que han transformado la cultura culinaria de
esta ciudad. Asimismo, muchos egresados de esta institucion, han tenido la
oportunidad de trabajar en algunos de los restaurantes mas interesantes y
representativos de algunas de las principales ciudades turisticas del mundo,
dejando en muchos de estos establecimientos, platillos propios que se han

integrado a las cartas de estos restaurantes.



Con una gastronomia que ofrece una constante explosion de sabores, tengo que
reconocer que mi ranking personal ha cambiado y la gastronomia tijjuanense ha
desplazado a otros sitios del pais claro, a menos que estos me sorprendan con
algo nuevo.

Finalmente, para los que se dedican al turismo y cuentan con la fortuna de viajar
por varios destinos internacionales y nacionales, se tiene conocimiento de la riqueza

gue México posee con su gastronomia, y vaya que es disfrutada.

Este movimiento en la region donde se aprecia el gusto por la buena comida ya sea
en restaurante reconocido de la ciudad o una taqueria remarca una oportunidad de
negocio y esta necesidad de la comunidad de probar una deliciosa comida
integrada a un concepto distinto que transforme esta actividad tan cotidiana en toda

una experiencia.

Chinn, D. y Jiménez, E. (2013) mencionan los tacos son una gran tradicion en
Tijuana pero con el tiempo estos se han ido sofisticando. Para lo tipico estan los
tacos El Franc en la Zona Rio, 0 mejor aun Las Ahumaderas; pero para una
experiencia Baja Med no te pierdas los Tacos Kokopelli, los del Erizo y los tan

famosos Tacos Salseados en la calle Ermita.

Por tal motivo, se pretende a través de este plan de negocios brindar una nueva
opcién en la cual se degusten los tan tradicionales y representativos tacos estilo
Tijuana y sus distintas variables en un lugar acogedor que transmita el concepto
urbano de la ciudad apoyandose del arte y la masica, convirtiendo el tan cotidiano
“taquear” en toda una experiencia y concepto que se disfrute en un espacio limpio,

cémodo, sencillo, en ambiente relajado con un costo accesible.

La ubicacion ideal para el negocio podria ser Zona Centro o Zona Rio, debido a que
son areas conocidas en la ciudad, donde en los ultimos afios han tenido gran

afluencia de visitantes locales y foraneos.

2. Planteamiento del estudio
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Por medio del siguiente plan de negocios se pretende atender a una necesidad de
mercado en la comunidad Tijuanense mediante la oferta de platillo, donde a pesar
de ser comun y un tanto sencillo en su preparacion, representa nuestra cultura como
mexicanos y a su vez refleja un estilo Unico de preparacidn correspondiente a esta

ciudad fronteriza.

La tradicion culinaria en Baja California va de la mano de una fusion de elementos
y técnicas culinarias de la cocina mexicana agregando ingredientes artesanales y
elementos representativos de nuestra ciudad creando delicias inolvidables como el

taco estilo Tijuana.

Por lo cual se pretende brinde una opcién en la cual se pueda degustar este tipico
platillo en un lugar que se distinga por la calidad en su servicio, instalaciones
acogedoras que representen la idiosincrasia de esta ciudad a través de la musica,
arte local, sin dejar a un lado el sabor los procesos de elaboracién y presentacion

de sus productos.
3. Objetivos del trabajo terminal
Competencia

Cabe mencionar, por ser un platillo tipico de nuestro pais existe una amplia variedad
de pequefios negocios que ofrecen este tipo de comida. Por tal motivo no es
posible incursionarse como lider mercado, sin embargo se pretende proporcionar

aspectos adicionales en el servicio que lo diferencien del resto de la competencia.

Tal como la limpieza en los procesos de elaboracién y durante el servicio, mejora
en la calidad de los insumos utilizados y la habilitaciébn de un espacio que permita
comer de manera rapida o un area que permita sentarse degustar su pedido de una

manera comoda.
A continuacion se presentan un listado de la competencia actual:
e Tacos Kokopelli

e Foodgarden

11



e Tacos Salseados

e Tacos Taconazo

e Tacos La especial

e Asadero Cachanillas
e Asadero Sonora

e Tacos Los troncos

e Burromania

e Las Brasas Asadero
e Tacos Tijuana jr.

e Taqueria La Bonita
e La Manzana

e Tacos Perrones

e Tacos El Yaqui

Se ha identificado la necesidad de un segmento de mercado el cual se encuentra
en la busqueda de tacos a un precio accesible, con buen sabor, en un
establecimiento con espacio limpio, que cuente con un proceso de elaboracion

higiénico.

4. Justificacion del estudio

A pesar de ser un producto tradicional en la comida mexicana y la gran variedad de
opciones en el estilo del Tijuana taco, existe una demanda constante de este tipo
de comida tanto por los locales como por turistas que visitan la ciudad y esperan

degustar el famoso platillo.
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Capitulo | Naturaleza del Proyecto

1.1 Nombre de la empresa
Catrinas

1.1.1. Lema y logotipos
Lema

“El verdadero estilo Tijuana”

“The real Tijuana style”

Logotipo

"CATRINAS:

1.2 Descripcion de la empresa

Una microempresa, la cual brindara el servicio de elaboracion de tacos estilo Tijuana
y productos adicionales con precios accesibles. Los cuales estaran disponibles en
un establecimiento limpio y acogedor que permita a sus clientes degustar este
platillo en un espacio comodo, ambiente sencillo, que transmita el concepto urbano

de la ciudad a través del arte y musica del local comercial.
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Otro aspecto que caracteriza es la calidad de los insumos utilizados, es decir, se
pretende tener disponible mejor calidad en carne, salsas artesanales, quesos y

elaboracion de la tortilla hecha de maiz o harina a mano.
1.2.1. Giro o sector

El giro de taqueria se ubica en el sector terciario el cual tiene el como objetivo
brindar un servicio a la comunidad con un fin lucrativo, cabe destacar es la parte
de la economia que mas aporta al PIB de, en practicamente, todos los paises del

mundo, y el que mas poblacion laboral ocupa.
1.2.2. Tamaifo

De acuerdo a la cantidad de empleados que se laborarian dentro de la empresa, se

estima el tamafio de la misma esta categorizado como microempresa.
A continuacién se presenta un organigrama con la estructura en la compafiia:

1.2.3 Ubicacién

Gerente
General

EHG

Area
Administrativa

KHG-EHG

Cocinero

(Taquero)

Servicio a
cliente

Se considera idoneo para la ubicacién del negocio por el trafico de las areas 3
localidades tentativas, tales como Colonia Cacho, la Zona Centro de la ciudad o

Zona Rio.
1.2.4. Descripcion breve del producto o servicio

Una pequefa taqueria que se dedicara a la elaboracién de este tradicional platillo
mexicano, a continuacion se presenta un listado de los productos disponibles en el

negocio:
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e Tijuana taco (taco de carne asada)

e Taco de adobada

e Mulitas

e Vampiros

e Quesadillas

e Quesadilla con carne (a eleccién)

e Carne asada fries

e Agua de horchata

e Agua de Jamaica

e Agua de tamarindo

¢ Refrescos ( todas las marcas disponibles por Coca-Cola Company)
Funcion béasica

Por su naturaleza es categorizado como un producto tangible de consumo
inmediato sobre el que se aplica un esfuerzo mercadolégico para ser comercializado

en el mercado.
Su estructura de producto, puede definirse de la siguiente manera:

e Producto esencial: la funcibn o beneficio basico de los productos

anteriormente mencionados es ser un alimento.

e Producto ampliado: por la naturaleza del platillo el producto no posee
etiquetas o envase, sin embargo sera presentado para los clientes los cuales
deseen guedarse en el establecimiento sera presentado en un plato estilo

talavera envuelto en papel encerado en colores vivos.

15



e Plus: Proceso de elaboracion y servicio higiénico, en un establecimiento
limpio, acogedor y sencillo. El local comercial se caracteriza por estar
decorado con ilustraciones de artistas locales que representen la cultura

Tijuanense, musica que transmita el estilo de vida de la ciudad.

Es importante destacar por la naturaleza de este platilo mexicano y la gran
competencia existente, entrara al mercado como un producto desafiador. Sin
embargo se caracterizara por su proceso de elaboracion higiénico, servicio limpio,

instalaciones y calidad de insumos.

La estrategia utilizada sera personalizada debido a que manejara productos

artesanales y elaboracion manual.
Segmento de clientes potenciales

Como se pretende que el producto se maneje bajo precios accesibles, los clientes
potenciales a los cuales se desea llegar por medio de nuestro producto aplican

desde la clase D+ (clase media baja) hasta clase A/B (clase rica).

Insumos

Los insumos utilizados para la elaboracién del producto son los siguientes:
e Carme

e Aguacate

e Chiles

e Maiz

e Agua

e Queso

e Papa

e Ré&banos

16



e Limon

e Sal

e Cebolla

e Papel Enserado

e Servilletas

Proveedores potenciales para los insumos necesarios:
e Carniceria El Torito
e Tortilleria la hidrocalida
e Mercado Hidalgo
e Mercado Campestre
e Quesos y salsas artesanales Dona Frida

e Craft papel encerado

1.3 Mision y vision de la empresa
Mision

Una empresa dedicada a la elaboracion de tacos, que trabaja con esmero para la
brindar alimentos con calidad en insumos, procesos de elaboracién y buen servicio

en sus instalaciones.
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Visiéon

Ser la empresa elegida por nuestros clientes por su calidad en productos y servicios,

gue represente la cultura actual de nuestra ciudad Tijuana.

1.4 Filosofia y valores
Filosofia

Dedicados a representar orgullosamente nuestra ciudad a través de la
elaboracién del tipico platillo mexicano por eleccién ‘el taco’, con todo el

empefo, amor y pasion posible.
Valores

e Honestidad: Un valor indispensable para cualquier empresa y ser humano,
nuestro objetivo es realizar nuestro con honradez y transparencia siempre.

e Empefo: Esfuerzo y trabajo constante para alcanzar nuestras metas,
objetivos y suefios como empresa.

e Pulcritud: Realizar los procesos tanto de elaboracion como de presentacion
de nuestros productos de manera higiénica y limpia.

e Responsabilidad: Tener consciencia como empresa, valorando vy
reflexionando sobre el impacto de nuestras acciones en la comunidad
Tijuanense.

e Fortaleza: Valor para afrontar retos que el mercado y la industria presenten.

e Paciencia: Actitud tranquila para sobrellevar contratiempos o retos que se

presenten.
1.5 Objetivos de la empresa

Como es una empresa de nueva apertura nuestros objetivos a corto plazo son los

siguientes:

e Establecerse en el mercado y posicionarse en el mismo.

18



e Durante los primeros 2 afios se desarrolla la capacidad de pagar sus propios

costos para posteriormente convertirse en una empresa rentable.

Los objetivos a mediano plazo se definen en el siguiente listado:

e Adquirir nuevas herramientas y equipo indispensable para la elaboracion de

alimentos.

e Mejorar las instalaciones del local comercial, mejorando detalles de

decoracion y equipo de entretenimiento, como pantallas plasma y equipo de

sonido.

e Capacitacion en procesos de elaboracién y presentacion de platillos.

Posteriormente, dependiendo de la evolucion y el crecimiento de la misma nuestro

objetivo a largo plazo es:

e Hacer crecer a la empresa franquiciandola, vendiendo nuestros procesos de

elaboracion y marca.

e Convertirse en una empresa representativa de la ciudad.

e Extender el espacio del local comercial.

1.6 Ventajas competitivas

Al tratarse de un alimento un tanto sencillo en elaboracion, los insumos requeridos

para la preparacion del mismo serian basicamente, carne, tortillas, aguacate, chiles,

papas, queso, rabanos, papel encerado, servilletas, limon, sal y agua. Recursos que

pueden localizarse rapidamente en la region,

importacion de alguno de los mismos.

sin necesidad de requerir la

Por otro lado, los utensilios necesarios para la elaboracidon son basicos y no se

requiere de una inversion considerable, se requiere una parrilla, gas, refrigeradores.

Capacidades

valiosas

Capacidades

raras

Capacidades

raras de imitar

Capacidades

inusuales
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Los insumos |Se cuenta|El servicio y|N/A
y equipo [con un chef|ciertos

requerido que elementos que
para la| proporcione |acompaian al
elaboracion | capacitacion |producto

del producto|en cuanto a|Unicamente en
son faciles de | mejora en | nuestro

adquirir y no
representan
una gran

inversion a la

procesos de
elaboracion,
higiene y

presentacion

establecimiento.

de

alimentos.

empresa. los

Los recursos que pueden darnos una ventaja competitiva son los siguientes:

e Las instalaciones del negocio las cuales con un espacio suficiente para
brindar el servicio de manera comoda e higiénica.

e Capacitacion del personal, el cual brindara un servicio calido y amable.

e Chef que brindara apoyo en cuanto a procesos de elaboracion, capacitacion
y presentacion de los alimentos.

e Promocionar el negocio en espacios o eventos locales para dar a conocerlo

y posicionarlo en su etapa introductoria.

1.7 Andlisis de laindustria o sector
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En el caso especifico del negocio que incursionara en el mercado, puede definirse
se encuentra en la etapa de desarrollo inicial. Actualmente ha habido un crecimiento
en el mercado gastronomico de la ciudad, el cual esta deseoso de probar nuevas

propuestas culinarias elaboradas por empresarios y emprendedores locales.

Es importante destacar, dicha industria ha sido fragmentada por varios
componentes pequefios, donde algunos de ellos han llegado reconocimiento en la
comunidad debido a la calidad de los productos que ofrecen o el buen sabor de los

mismaos.

La demanda de este mercado en especifico esta fragmentada en muchos gran
variedad de compradores, (sin embargo no se tiene el dato exacto), por la
naturaleza del tipo de negocio y la capacidad econdmica disponible, el area
geografica en la que compite seria totalmente mercado local.

1.8 Productos y servicios de la empresa
A continuacién se presenta un listado de los productos ofrecidos por la empresa:
e Tijuana taco (taco de carne asada)
e Taco de adobada
e Mulitas
e Vampiros
e Quesadillas
¢ Quesadilla con carne (a eleccién)
e Carne asada fries
e Agua de horchata

e Agua de Jamaica
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e Agua de tamarindo
1.9 Impacto tecnolégico econdmico y social

Debido a la naturaleza del producto, englobado en actividades del sector terciario,
el cual corresponde a servicios materiales y no productores de bienes. No existe un
impacto en el aspecto tecnoldgico directamente, ya que la elaboracion de este

platillo tipico mexicano no requiere equipo sofisticado.

Es importante destacar dicho sector es la parte de la economia que aporta el 68.6
% del PIB en México y 60% del PIB a nivel mundial

Sin embargo se prospecta se desarrolle una marca la cual conceptualice un estilo
de servicio y producto, identificada como representativa de la ciudad y bajo la

preferencia de la comunidad Tijuanense.

Capitulo 2. El mercado
2.1 Investigacion de mercados

La finalidad de este tipo de investigacion es aplicada, debido a que su finalidad
principal reside en conocer la factibilidad de establecer un negocio bajo el giro
comercial del sector servicios, el cual se dedique a la elaboracién de tacos estilo
Tijuana, donde ademas de satisfacer una necesidad basica pueda realizar esta

actividad de manera experiencial.

Su alcance temporal esta definido en un estudio longitudinal y de acuerdo su
profundidad puede clasificarse como exploratorio y descriptivo debido a que se
realiza la aplicacion de encuestas y posteriormente de acuerdo a los resultados
obtenidos llevar a cabo un andlisis que facilite determinar la factibilidad de la

apertura del establecimiento comercial.

Debido a la naturaleza que abarca el plan de negocio, corresponde a un tipo de

fuente mixta ya que ademas de aplicarse encuesta en campo se ha llevado a
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realizado una investigacion en base a articulos relacionados al tema “Factibilidad

de apertura de un negocio dedicado a la venta de tacos estilo Tijuana”.

Por otro lado, de acuerdo su caracter este estudio estd definido como una
investigacion cualitativa en un marco de campo y por su naturaleza es considerada

empirica documental.

Se determiné una muestra poblacional finita por extraccion de 385 encuestas
aplicadas de manera directa a una poblacion total de 1,056, 518 personas
correspondiente a un rango de edad de 17 a 55 afios, de nivel socioeconomico
clase D + (media baja) hasta nivel C (clase media alta) con un margen de error del
5%.

Donde se pretende evaluar gustos preferencias y habitos de los consumidores de

tacos de carne asada y sus distintas variantes.
2.2 Estudio de mercado

Como se pretende que el producto se maneje bajo precios accesibles, los clientes
potenciales a los cuales se desea llegar por medio de nuestro producto aplican
desde la clase D+ (clase media baja) hasta clase C+ (clase media alta).

C+: Clase Media Alta — Este segmento incluye a aquellos que sus ingresos y/o
estilo de vida es ligeramente superior a los de clase media. El perfil del jefe de familia
de estos hogares esta formado por individuos con un nivel educativo de
Licenciatura. Generalmente viven en casas o departamentos propios algunos de

lujo y cuentan con todas las comodidades.

C: Clase Media — Este segmento contiene a lo que tipicamente se denomina clase
media. El perfil del jefe de familia de estos hogares esta formado por individuos con
un nivel educativo de preparatoria principalmente. Los hogares pertenecientes a
este segmento son casas o departamentos propios o rentados con algunas

comodidades.
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D+: Clase Media Baja— Este segmento incluye a aquellos hogares que sus
ingresos Yy/o estilos de vida son ligeramente menores a los de la clase media. Esto
quiere decir, que son los que llevan un mejor estilo de vida dentro de la clase baja.
El perfil del jefe de familia de estos hogares esta formado por individuos con un nivel
educativo de secundaria o primaria completa. Los hogares pertenecientes a este
segmento son, en su mayoria, de su propiedad; aunque algunas personas rentan el

inmueble y algunas viviendas son de interés social.

En el caso especifico del negocio que incursionara en el mercado, puede definirse
se encuentra en la etapa de desarrollo inicial. Actualmente ha habido un crecimiento
en el mercado gastronomico de la ciudad, el cual esta deseoso de probar nuevas

propuestas culinarias elaboradas por empresarios y emprendedores locales.

Es importante destacar, dicha industria ha sido fragmentada por varios
componentes pequefios, donde algunos de ellos han llegado reconocimiento en la
comunidad debido a la calidad de los productos que ofrecen o el buen sabor de los

mismos.

La demanda de este mercado en especifico esta fragmentada en muchos gran
variedad de compradores, (sin embargo no se tiene el dato exacto), por la
naturaleza del tipo de negocio y la capacidad econdémica disponible, el area

geografica en la que compite seria totalmente mercado local.
2.3 Distribucién y puntos de venta

Por el momento el Unico canal de distribucién del producto sera a través de su
primera sucursal la cual esta ubicada en Plaza Fiesta en la Zona Rio, debido a que
es una zona céntrica de la ciudad donde se esta desarrollando el auge de cerveza

artesanal y comida urbana.

A su vez se tiene considerada al ser una zona céntrica en la ciudad representa altos

costos de renta.

2.4 Promocion del producto o servicio
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Al ser una empresa de nueva creacion que se encuentra con un producto en etapa
introductoria Unicamente se realizara promocion a través de redes sociales
(facebook), posteriormente cuando la empresa proporcione suficientes ingresos se
tiene contemplado el hecho de realizar promocién del local y los productos en

medios masivos
2.5 Fijacion de politicas de precio

De acuerdo a los resultados arrojados en el la aplicacion de la encuesta piloto se
ha definido que el costo promedio de consumo serd de entre 20 hasta 55 pesos.

Tacos de asada 20 pesos

Taco de adobada 20 pesos

Mulitas 30 pesos

Carne Asada Fries 55 pesos.
Refrescos 15 pesos.

Agua frescas 15 pesos.

Media de cerveza 25 pesos

Shot de tequila 45 pesos

2.6 Plan de introduccién al mercado

Como es una empresa de nueva creacion gue se encuentra con un producto en

etapa introductoria Gnicamente se realizara promocion a través de redes sociales.

Por otro lado, el tnico canal de distribucién del producto sera a través de su primera
sucursal la cual esta ubicada en Plaza Fiesta en la Zona Rio, debido a que es una
zona céntrica de la ciudad donde se esta desarrollando el auge de cerveza artesanal

y comida urbana.

2.7 Riesgos y oportunidades de mercado
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2.8 Sistema y plan de ventas

Como es una empresa de nueva apertura nuestros objetivos a corto plazo son los

siguientes:

e Establecerse en el mercado y posicionarse en el mismo.

e Durante los primeros 2 afios se desarrolla la capacidad de pagar sus propios

costos para posteriormente convertirse en una empresa rentable.
Los objetivos a mediano plazo se definen en el siguiente listado:

e Adquirir nuevas herramientas y equipo indispensable para la elaboracion de

alimentos.

e Mejorar las instalaciones del local comercial, mejorando detalles de
decoracion y equipo de entretenimiento, como pantallas plasma y equipo de

sonido.

e Capacitacion en procesos de elaboracién y presentacion de platillos.

Posteriormente, dependiendo de la evolucion y el crecimiento de la misma nuestro

objetivo a largo plazo es:

e Hacer crecer a la empresa franquiciandola, vendiendo nuestros procesos de

elaboracion y marca.
e Convertirse en una empresa representativa de la ciudad.

e Extender el espacio del local comercial.
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Proyeccién de ventas

A corto plazo (12 meses) correspondiente a $514,000 pesos M.N.
Mediano plazo (24 meses) correspondiente a $611,788. 50 pesos M.N.
Largo plazo (36 meses) correspondiente a $ 728, 181.26 pesos M.N.
2.9 Plan de abastecimiento

Los insumos requeridos para la operacion del negocio, son productos que pueden
ser adquiridos en comercios de la localidad, lo cual permite brindar precios

equitativos a la calidad del producto que se ofrece en el negocio.

A Continuacion se presenta un cuadro comparativo con las empresas proveedoras

de insumo para la elaboracion de este platillo mexicano.

Carniceria El Carniceria Carniceria
Torito Dona Fama
Calidad X X
Precio X X
Ubicacion X
Poder de negociacion X X
Plazos de entrega X X X
Formas y plazos de X
pago
Garantias X X
Tortilleria la hidrocélida Tortilleria Lourdes
Calidad X
Precio X X
Ubicacion X
Poder de negociacion X X
Plazos de entrega X X
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Formas y plazos de pago

Servicio postventa

X

Garantias
Quesos y salsas Mercado Licha
artesanales Dona Frida

Calidad X X

Precio X

Ubicacion X

Poder de negociacion X X

Plazos de entrega X X

Formas y plazos de pago x X

Servicio postventa X

Garantias

Capitulo 3. Produccién

3.1 Especificaciones del producto

El producto consiste en tacos de carne asada con tortillas de 100% maiz y verduras

frescas de la region. La carne sera adquirida por proveedores locales y regionales.

La calidad de la carne, tortillas y verduras sera de primera, para ofrecerles a los

clientes un platillo por excelencia 100% tijuanense.

e Carne deres
e Cebolla

e Masa de maiz
e Cilantro

e Chile serrano
e Tomatillos

e Aguacates
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e Papas

e Queso

e Aceite de oliva virgen
e Sal

e Pimienta
3.2 Descripcion del proceso de produccion

Produccion de tortillas

Palmear la masa
Separar la masa en las porciones para formar las tortillas

Prensar las tortillas

w0 N PE

Cocer en el comal las tortillas
Produccién del taco

Sazonar la carne con sal y pimienta

Cocer la carne en la parrilla

Partir la carne

Agregar la porcién de carne en la tortilla recién hecha
Agregar cilantro y cebolla segun el pedido del cliente

Agregar salsas y aderezos segun el pedido del cliente

N o gk~ wDbd e

Servir en plato el pedido

3.3. Diagrama de flujo del proceso

Diagrama de produccion de tortillas
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3.4 Caracteristicas de la tecnologia

Al ser un negocio dedicado a la elaboracion de alimentos, no se requieren equipo
de alta tecnologia, unicamente es necesario para la elaboracién de los alimentos

equipo de cocina, tal como refrigerador y asador.
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3.5 Equipo e instalaciones

Equipo para area de produccion

Cazos
Parrilla
Refrigerador
Cuchillos

Tablas para cortar

Equipo para area de servicio
Mesas

Sillas

Computadora
Impresora de tickets
Vasos

Platos

Salseras

Cucharas
Servilleteros
Charolas

Manteles

Pinzas de metal

3.6. Materia prima

Carne de res
Cebolla
Masa de maiz

Cilantro
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e Chile serrano

e Tomatillos

e Aguacates

e Papas

e Queso

e Aceite de oliva virgen
o Sal

e Pimienta

3.7 Capacidad instalada

La empresa, con las caracteristicas iniciales, tendra la capacidad de producir 200
tacos por dia. Es decir, un total de 6000 tacos al mes.

Ubicacién de la empresa. La empresa estara ubicada zona rio en plaza fiesta. Se
escogié esta direccion debido a que es una zona que se puede considerar
estratégica, de rapido y facil acceso tanto para los proveedores como para los
empleados que en ella van a laborar. La zona rio tiene comercios y zona
habitacional, se puede contratar gente que viva en ella para que no tenga problemas
de transporte. Los tacos se venderan en el mismo local donde seran producidos, es
decir venta directa al cliente, por lo que tampoco habra costos por flete de venta.
3.8 Manejo de inventarios

Al ser un negocio relacionado con alimentos frescos no es posible mantener
manejo de inventario ya que uno de los objetivos primordiales de este pequefio

restaurante es tener insumos frescos para la elaboracion del producto final.

3.9 Ubicacion de la empresa

Paseo de los Heroes #10001, Plaza Fiesta, Zona Rio Tijuana
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3.10 Disefio y distribucion de la planta y oficina

A continuacién se presentan un disefio tentativo de la estructura tanto interior como
exterior junto con decoracion de acuerdo al concepto que la empresa contempla

para el local comercial.

Disefio del establecimiento en la parte interior.
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Disefio del establecimiento en la parte exterior

3.11 Mano de obra requerida

El proceso de produccién se llevara a cabo con el aporte de los dos socios y dos
colaboradores mas.

Administrativo 1: Se encargaran de las compras con proveedores y cobrar en el
establecimiento

Administrativo 2: Se encargara de llevar la contabilidad y administracion en general

del establecimiento.

Colaborador servicio al cliente: Se encargard de la atencion a los clientes y

mantener el orden y limpieza en el lugar.
Colaborador en cocina: Se encargara de elaborar las 6rdenes de los clientes.
3.12 Programa de produccién

La calidad del producto se va a mantener siempre. Esto se va a lograr
estandarizando los procesos de elaboracion de cada producto, asi como las
actividades de servicio al cliente. Al cliente no le gusta comprar productos que no

tienen una calidad constante. Se invertira a futuro segun las necesidades que vayan
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surgiendo en la empresa, como: ampliacion del local, establecer locales en otros
sitios, decoracion o concepto etc. A medida que la produccion sea mayor, la
empresa podra realizar éstos y otros planes. Otro aspecto de calidad que no se va

a descuidar, es la limpieza y mantenimiento del lugar.

Se rentara un local de trabajo en la zona rio, Tijuana, en plaza fiesta y se realizaran
las adaptaciones y mejoras que necesite (pintado de paredes, limpieza a fondo,
decoracion, etc.)

Comprar del equipo antes mencionado

Contratar a dos personas que tengan conocimiento al respeto, a los cuales se les
daréa el asesoramiento sobre su puesto y todas las condiciones que deben tomar en

cuenta.

Seleccionar al proveedor de acuerdo con la calidad de su producto, el precio,

entrega a tiempo al local y a domicilio.

Capitulo 4. Organizacién

4.1 Estructura Organizacional

Gerente
General

EHG

Area
Administrativa

KHG-EHG

Cocinero

(Taquero)

Servicio a
cliente

4.2 Funciones especificas de cada puesto
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Descripcién de puestos
1. Administrativo Gerente general

Objetivo general: Planear, organizar, coordinar y supervisar las actividades que
realice el personal a su cargo en las areas administrativa, de cocina y atencion al
cliente. Administrar en forma 6ptima los recursos con que cuenta la empresa, para

lograr calidad de servicio adecuado.
Objetivos especificos:

e Representar a la empresa Catrinas

e Coordinar las compras de insumos en la empresa

e Designar a los responsables para el area administrativa, cocina y servicio al
cliente.

e Organizar las actividades de la empresa.

¢ Vigilar el cumplimiento de las actividades y alcanzar las metas establecidas

por mes
2. Administrador General

Objetivo general: Administrar en forma eficiente los recursos financieros y
materiales de la empresa Catrinas, asi como realizar los tramites administrativos

gue se requieran para el mejor desarrollo de las actividades.
Obijetivos especificos:

e Control de asistencia y puntualidad del personal.

e Verificar que los empleados de la empresa cuenten con los recursos
necesarios para realizar sus actividades.

e Responsabilizarse del pago de permiso de operacion del establecimiento.

¢ Responsabilizarse del pago de permiso de operacion de negocio.

e Verificar que los empleados de la empresa cuenten con los recursos

necesarios para realizar sus actividades

37



3. Cocinero

Objetivo general: Responsable de la elaboracion de los distintos platillos que la
empresa ofrece, asi como de estan al tanto de la calidad de los insumos y el

material necesario para la preparacion de alimentos.
Objetivos especificos:

¢ Responsable de la elaboracion de los platillos que empresa ofrece.

e Encargado de que el area de cocina se encuentre limpia.

¢ Vigilar que los insumos necesarios para la elaboracion de los platillos estén
disponibles en cocina.

e Comunicar al area administrativa si no se cuenta con el material necesario la
elaboracion de los platillos.

e Responsable de elaborar los platillos con procesos tanto de elaboracion

como presentacion higiénica.
4. Mesero

Objetivo general: Responsable de la elaboracion de los perdidos solicitados por el

cliente y entrega del pedido correctamente.
Obijetivos especificos:

e Responsable de registro de pedido por parte del cliente.
e Encargado de entregar el pedido al cliente correctamente
e Mantener el area de servicio limpia.
e Mantener area de sanitarios limpia

e Mantener el frente del local comercial limpio.

4.3 Capacitacion del personal
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La capacitacion y reclutamiento de personas se hara de manera formal, por medio
de reclutadoras especializadas. La contratacion se dara una vez que se haya
entrevistado a los candidatos elegidos por la reclutadora y que se haya elegido al
mejor candidato. Se le hara la propuesta econémica y de beneficios formal, y se
negociara sobre el salario. Una vez contratado, la inducciéon serda de manera
personalizada, explicando la historia y concepto del negocio, la misién y vision de la
empresa. Se le entregara un material por escrito de sus funciones y se explicara

cada una de las actividades a realizar y la manera en que se ejecutan.
4.4 Desarrollo del personal

Las actividades realizadas por el equipo de trabajo estaran divididas en dos areas
de accion, una se define como cocina donde se llevara a cabo la elaboracion de los
alimentos que integren el producto final y la otra incluye la atencion al cliente.

Ambos grupos de actividades estaran coordinadas y supervisadas por el gerente
general

4.5 Administracion de sueldos y salarios

VT~a>quero 1‘50-0

Servicio al cliente 1250
Administrativo 3000
Administrativo 3000

4.6 Evaluacién del desempefio

La evaluacién respecto al desempefio del equipo de trabajo se llevara a cabo por el
gerente general de la empresa, el cual se verificara cada elemento realice
adecuadamente las actividades correspondientes del area de accion.

Capitulo 5. Finanzas
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5.1 Sistema contable de la empresa

Anexo documento Excel

5.2 Flujo de efectivo

Anexo documento Excel

5.3 Estados financieros proyectados

Anexo documento Excel

5.4 Supuestos utilizados en las proyecciones financieras

Anexo documento Excel

5.5 Sistema de financiamiento

Anexo documento Excel

Capitulo 6. Riesgos criticos

Los procedimientos de trabajo seguro dentro de la empresa, es el andlisis de una
actividad en especifico con el fin de tener una secuencia de elaboracion del producto
final asegurando el control de riesgos mas perjudiciales para el trabajador, con el

fin de pro la seguridad del empleado y su salud ocupacional.

Esta tarea serd llevada a cabo por el gerente general de la empresa, encargado de
organizar, coordinar y supervisar las actividades que realice el personal para que
este desarrolle un producto con calidad y servicio adecuado.

Los principales riesgos a los que se expone el personal durante su operacion son
corduras y quemaduras en el proceso de preparacion de los alimentos, o bien

caidas durante el servicio a cliente.
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Es importante destacar, en caso de presentarse algun incidente de esta naturaleza,
el personal afectado sera canalizado inmediatamente al servicio de salud

correspondiente

Capitulo 7. Aspectos legales de implementacién y operacion
7.1 Definicién del régimen de constitucién de la empresa

Al ser un pequefio negocio y por cuestiones de agilidad en el tramite de permisos
de operatividad y licencias se optara en primer instancia el registro bajo régimen

fiscal de persona fisica con actividad empresarial.

Este concepto puede definirse como individuo con capacidad para contraer y ejercer
derechos, el cual puede prestar servicios, realizar actividades comerciales, arrendar
bienes inmuebles, trabajar por salarios, exportar e importar, realizar actividades

financieras , inversiones y dividendos.

Para efectos fiscales se puede dividir en tres actividades: comerciales, prestacion

de servicios y trabajo por salario.
7.2 Tramites de apertura

Para obtener los permisos necesarios de apertura de un negocio es necesario
realizar los tramites requeridos por gobierno municipal y estatal. Por tal motivo es
necesario acudir personalmente a las oficinas de Direcciébn de Administracién
Urbana ubicadas en Palacio Municipal y gestionar la solicitud de operatividad

Mercantil, presentando los siguientes documentos

e Llenar la solicitud de operatividad mercantil
e Presentar croquis de localizacion detallado con referencias

e Copia de identificacion
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Copia de documento que acredite propiedad como: escrituras, contrato de
compra notariado, titulo de propiedad, contrato de alguna dependencia
regularizadora, contrato privado de arrendamiento, comodato.

Copia de recibo de predial vigente

Copia de dictamen de uso de suelo para actividad solicitada

Licencia de construccion y terminacién de obra

Copia de dictamen de uso de suelo para la actividad solicitada

Fotografias de exterior e interior del local, incluyendo fachada tomada a
distancia.

Certificacion de fumigacion

Certificado de bomberos

Aviso de funcionamiento de Cofepris

Autorizacién de direccion de Ecologia del Estado

Autorizacion de bomberos

7.3 Tramites fiscales

Tramite por internet: Iniciar pre-inscripciony concluir el tramite en el portal de

Servicio de Administracién Tributaria o cualquier médulo de asistencia dentro de

los diez dias siguientes al envio de la solicitud.

Ajuntar o subir al sistema los siguientes requisitos:

Acta de nacimiento o constancia de la CURP.

Acuse con el numero de folio asignado.

Comprobante de domicilio.

Identificacion personal.

Numero de folio asignado al realizar el envio de tu preinscripcion.

En su caso, copia certificada del poder notarial con el que acredites la
personalidad del representante legal, o carta poder firmada ante dos testigos
y ratificadas las firmas ante las autoridades fiscales o ante notario o fedatario

publico.
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7.4 Tramites laborales
Alta en el IMSS
Iniciar tu tramite a través de internet, desde la pagina del IMSS, una vez enviada
la solicitud, concluirlo en la subdelegacion correspondiente en la fecha y hora
que el instituto indique, con la documentacion que se lista en el formato de la
cita, a este proceso se le denomina pre-alta.
Posteriormente es necesario acudir directamente a la subdelegacion que
corresponda para que el personal del Instituto, con base a la documentacion
solicitada llene el "Aviso de Registro Patronal "y complete el tramite.
Un aspecto fundamental a considerar es que el tramite debe realizarse a partir
de:

e Empiece a utilizar los servicios de uno o varios trabajadores

¢ Inicie vigencia su convenio de incorporacion celebrado con el instituto

¢ Inicie vigencia el decreto de incorporacion de las personas que determine

el ejecutivo federal.

importante revisar que el domicilio registrado ante el SAT coincida

perfectamente con el comprobante de domicilio, ya que de no coincidir, la

autoridad otorgara el RP, pero exigira al patrén que en un plazo de 5 dias héabiles

manifieste lo que a su derecho convenga y en caso de no corrija tales situaciones,

el instituto procedera a dar de baja al patrén y a sus trabajadores.

Alta de trabajadores ante el IMSS

Las subdelegaciones continuan aceptando altas fisicas (en papel) siempre y
cuando sean menos de cuatro empleados.

Por otro lado se recomienda aun sea registro PYME se cuente con firma
electrénica para caso de requerirse darse el alta en internet por medio del portal
del IMSS.
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En este caso es necesario el empleado llene la solicitud en linea y tenga a la
mano su CURP, posteriormente es necesario darle seguimiento al tramite en el
portal del IMSS.

Alta en INFONAVIT

En el momento que un patrén inscribe al empleado en el Instituto Mexicano del
Seguro Social, el trabajador se hace derechohabiente del Infonavit. Es por esto
que la informacion que tiene el IMSS, como el numero de seguridad social (NSS)
y el salario diario integrado que el empleado percibe pasara directamente al
Infonavit, sin necesidad de hacer algun tramite.

Un factor importante es tener en cuenta a que en patrén avise al IMSS cada

vez que la situacion laboral cambie, como por ejemplo en los siguientes casos:

e Dejar de laborar en la empresa
e Aumento de sueldo
e Incapacidad

e Jubilacién

44



Referencias

Chinn, D. y Jiménez, E. (2013) Guia all my Friends 2013 a la cocina tijuanense

Recuperado el 19 de abril del 2014 de: http://noisey.vice.com/es_mx/read/qua-all-
my-friends-2013

Yarto, E. (2012) Gastronomia de Tijuana: Una auténtica explosion de sabores (12
parte)

Recuperado el 19 de abril del 2014 de: http://turespacio.com/blogs/gastronomia-de-

tijuana-una-autentica-explosion-de-sabores-la-parte/

Yarto, E. (2012) Gastronomia de Tijuana: Una auténtica explosion de sabores (22

parte)

Recuperado el 19 de abril del 2014 de: http://turespacio.com/blogs/gastronomia-de-

tijluana-una-autentica-explosion-de-sabores-2a-parte/

45


http://noisey.vice.com/es_mx/read/gua-all-my-friends-2013
http://noisey.vice.com/es_mx/read/gua-all-my-friends-2013
http://turespacio.com/blogs/gastronomia-de-tijuana-una-autentica-explosion-de-sabores-1a-parte/
http://turespacio.com/blogs/gastronomia-de-tijuana-una-autentica-explosion-de-sabores-1a-parte/
http://turespacio.com/blogs/gastronomia-de-tijuana-una-autentica-explosion-de-sabores-2a-parte/
http://turespacio.com/blogs/gastronomia-de-tijuana-una-autentica-explosion-de-sabores-2a-parte/

Anexos

1.Anexo Canvas
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2. Formatos de tramites legales

Bmﬂﬁm@:ﬁmﬁm i ana
Beparsments de Opmratividad erceaill

SOLICITUD DE OPERATIVIDAD MERCANTIL

Plazo de Atancidn: EJ Marmal [7] 2éhrs
Dia: Mes: AR i Clava Catastral:
Tina de trémite: ] Licenela del Gira Comertiat [] Licencia de Anuncio
m Cambro da Domicilia rj Aumeanta, Disminucidn a Madificzcidn
Prapietario del Pradio:
Sclicitants del Gira Comerclal: . i
Uhicacidn del Gira Comercial |calle, colonis, due. Na. Intariar):
. . Tatidanp:
Actividad Soflcitada: .
Nambrs o Razon Social:
Superficie del Loral Comarcial m2 Horario de Funcianzmianio:
Fecha de Edificacion del Local Comarcial Capacidad [en cxsa de aplicsr]
Aumsnta, Qiminucidn o Modificacién de ﬁc‘l:?ﬁda.:l de:
A
Domicilio Fiecal len casodeaplicar:
. EIHEQLIL?ﬁE:iﬁn .

Dﬁenﬁr\rﬂ:lén Anual

Albara: Lz
Tige, Tasa: Alura; L
Tlgo, Taelo: Large: Arehir Allura Lug:
Tiipin, Tanta: Largo: Ancho; Altyra: Luz:
Ti _ Tieis Largee____ Anche_ _ Mlturme_ (2 S

rdmizs nars sscoger su Tramiks, S

Mota: En cese de Mo Entreaar los Reauisites Mecosorios ng inorasard el trémtz en la Barandilis. €] Solicitante tendra 25 dizs

cantrand 58 Jast-uicd g Jeberd inins o Aogvamae

Marnbre del Parito Responsabls:

Firma:

Wimare de Ferito:

Firma del Solicitante
Bajo Protesta Decir (8 Yerdad

Cansuita nuesira pagina de lnmroet
it Ajuana, ges,

Quigas y sugerencias sobre e sanicio
wamann slasbadator darrfiT ann wob -

Eslamas péra sarvirle an: Direczion de Administracida s
Palacia Muriipal 2do. rivel e, Independencis y Pasen el Cantenario Ma, 1350
: Zona Rl Tijuana BUC. Tal 573-T000 Ext: 1108
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CERTIERCACKIN DF CASA

| AYUNTAMIENTO

g AyuRiamianio de Tijuana, B.C.
1 DETUUANA . 84 - 12143
Ng . 204600020007877
Cuents: 154503 Brodial: RGO32002 Alcohal: i
Domicifio: VIA RAPIDA PONIENTE # 11129
Cancepto:
Cuenta Concepto Imparte
238 PERMISO OPERAC GIRDS COM,IND ¥ SERV (DAL 292 16
387 SIEM (SIST DE INF EMPRESARIAL MEXICANO) 300.00
1Ga IMPTO FOMENTO DEPORT/EDUCA 58.43
H i ADIC FOMENTO TURIST ¥ DIF 29.22
294 DESCUENTO SEGUN DECRETO EN DERECHOS -35.06
521 AJUSTE LEY HACIENDA MPAL ART 201 0.25 TOTAL A PAGAR $645.00
ero del 2016 VENCE 30/01/2016
’ MGLOPET TRTAGIS 1300 AM
i Ayuntamiento de Tijuana, B.C. .
-] i Mg, Wi pandincia §1350 Zona Lvbans R Tiuans, n
g | Tesbians 973 TOROREL n‘ﬁﬁ\ﬁﬂm
3 oot ! A
S AL
;i (T N v1475347 ] 201600020007€77 y
. Nambre; cio08 . CERTIFICACION DE CAIA ) L\l
i Cuenta: 1 redial: RGO32002 Alcphal: 1 .
- ) IENTQ Api0n PONIENTE # 11126 W"“’"'%T‘} f;:;'g"f““- BC. 29"';;"'2:3 !
BUEET et i} |
TOTAL A PAGAR - $645.00
Concepio impaorte el
FERMISO OPERAC GIROS COM.IND Y SERV (DAL 29216 TR .
SIEM (SIST DE INF EMPRESARIAL MEXICANG) 300.00 VENCE 30/01/2016
4] IVIPTO FOMENTO DEPORT/EDUCA 5843 f—
g ADIC FOMENTO TURIST ¥ DIF 29.22 HRERIT e e
244 DESCUENTQ SEGUN DECRETO EN DERECHOS -35.08
323 AJUSTE LEY HACIENDA MPAL ART 201 025

COPIA DEPENDENCIA [I_ " S 1AT7R AL }
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ESTADOS UNIDOS MEXICANOS
SECRETARIA DE SALUD

DE BAJA CALIFORNIA
OMPROBANTE DE AVISO DE FUNCIONAMIENTO

NO. AFM-581-2013

TLJURMA, B.Q. A & DE MARZ(O DEL 2013 .

En astemcidn & sy avise de feche € DE MARZD DEL 2013, con  Numers d+ entrada 37
con fundamente  &n los Articulos 200-bis ¥ =i acuerds 141 por el gue fe determinan los
establecimientos syjetos a avise de funcionamients ¥ =sin interferir con las disposicionss de
atras Dependenciss Oflcisles, se explde sl presante comprobante de Avise de Funcionamiento:

EETABLECIMIENTO -

Mombre del Propietario:

Raxdn Social o Denominacidn:
DOMICTILEO

Calle v Ho

Colonia: -

Dalagacsidn TIIUAMNA

Localkadad: THIUANA

Entidad: BAJA CALIFORNIA IELEFOND FAX:
QHSERVACTONES

1.-Esta comprobante debers permanecer sn ol egtablasimients y conservaras en buen ssbads

2. -Cualguier cambic o medificacién a los datos sefalados anulardn el presente comprobante.

I, ~Cuands =1 astablecimients cese en sSus fonciones deberd avisar a la Secretaria o Autoridad
fanitaria correspondients y entregar el comprobante pars su cancelacicn.

4.-La actividad del astablecimisnts e corréborars en la visita de werificacidn.

T
SELLD QFTCIAL . ‘,o"’ FIRMA G I

-4 —F . -
:r : .j,.,,- _.--' _"H\L-"A{-dh.__ e
'?:_ T ey

r P & v '_._.l

AP

. e . i
LuAE RICARDC PAMARRON GUEVARA
-MRECTOR DE PROTECCION CONTRA RIESGOS
SANITARIOS
+

. BLV. AGLIA CALIEMTE ESC COM BLVE, 'I:‘UJU.II!TEMDC(EEH COL REVOLUCION, TUUARA BC.
W2,

TELS. 6080075 ¥ 6080317 #
-
&

s
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Comision Federal para la Proteccién contra Riesgos Sanitarios  C@feprris [35>

e et Y S T ]
saearn ergen darasian

Aviso de Funcionamiento, de Responsable Sanitario y de Modificacion o Baja

Mlﬁ:mmmlﬂm mlh EL ISSTHLICT s LA Grola i BL LISTADD OF IDOLaiEn 08 aMERDE,

LLENAR, GO0 LETHYS DF WOLDE LEGIBLE @ A ISCHMA O COMPUTREORA

SELECCIONE EL TIPO DE TRAMITE Y LA MODALIDAD:

R DS PSS HAMERTES E W90 DE RESFIHILELE [ -':!j AT R MO0 FICACH UK DL D RN DE RODIFCACSN O B 6 D
P R OMIADLE SANTHRD

1 DA 0 AL

FSTARL FORSTHTC

ANYB0 DE FUSCIOMAMENTT BE ESTABLECMIENTD DE PRODUCTOS ¥ SERVCICS [::J

AVIBD DE PURCIDBLANIENTD ¥ DE RESPONSABLE SANITARID DEL ESTABLECIRENTD DE INSURS PARA LA BALUD I:l

FARMICH HOMECFATICN FABRICA DE CHESOHTVGE VEDDOS MLBCEN D METICAMENTAR WO CONTROLADOE 0 DE
FARMAE LEPATICN SN VENTA D MECYCHMENTOS BLMAEN [ [POETIOE MEDCHS FRMFS0S TGRS

BomEA et A3, DR SENETIOS HEFRILAROE ALMACER [ AT ERSAS PRI PARA LA ELASIRAGION DE
e WEDICARIPSTCS RO CORTROLADDS]

AVIZ0 DE FURCIORAMIENTO Y DE RESPONSABLE SAMTARD DEL ESTABLECMIENTD DE SERVCHDS DE SALUD ﬂ

ESTABLECIENT( [ ATEMGTHN AR08 (UE s FRALLEA 308 CUBCMGEES U RS TET/mC0s oL T

COMERCH) AL PR MENOR OF ANTECUOR ¥ AECESORISS CONELE TR CERTAL

LABIRATORK JE AALIEE GO BRERLTAN (B MARCA EFTA OPCHIH

EEROCA06 DE RPETERCIA BOCH#L NGO D6 FIECFIRETAR EL RECLISDA: . &

AVIBD DE FUNCIONAMENTO Y DE RESPONGABLE SAMITARID DEL ESTABLECTBIENTO DE SALUD AMEIENTAL EI

EBTABLED VST GUE ALMASEN O-DORE POALIZN AL FOR A00R PLAGLICIZAS EZTAELECIIENTD OUE ALWRCENA O COMERTIALITS AL POR MAY0R SUTRIENTES VEGETALES

ESTAEL ECUBENTO QUE SULRITEMA O COMERCIALIZE AL PO MR P00 SUSTAMDRS TIICKSE DE L0 DUl mrﬂtﬂﬂﬂ&mtlmm

3 E LA CUSVE Y 51 DESCRIFTI SCHN QUE CORRESFOMDE A LA ACTIVIDAD GUE SE REALEK EX EL ESTRBLECHMENTS
CORSULTE LA PAGIES WSW.COFEREES. 50BN, BN LA SECCHON OF TRAMTES Y
LM s [Ty
[FIREE] Consihorio de medicing especializada del sechor privade
DATOS DEL PROPIETARID:
[} [} |
ILAURA CARMINA CARDEMNAS MALTA
RIS o ESTERACH ¢ WOWER £ LETRO ST,
BOULEVARD SANCHEZ TABOADA 8551-701 URBANA RIO TIUANA TIILANA
ANA |z |z | 2| uBAdaCALFORNIA
CRUE P
RID BALSAS CUAHUTEMOGC SUR 6343319 I;aau
FLo
CAMLTHZ03FS
EATERIDR ¥ WLME RO O LETRA. INTRRICR
LEVARD SANCHEZ TABOADA 5551701 fruuANA
PACEETAL
2 2 |3 | 2] O{eaJACALIFORMA
W 1.!11
pr———— 13 | NOVIEMERE FIIE]
_ ACTTENADES [ 1% WEE 1]
X R CPCTALY [CommEn F A TRo i
LAURA CARMINA CARDENAS MALTA [CAMLT30203MICRLRNZ chniermetlfer ekl o
AUTCRIEACS, MOMBEE COWPLE D CLRF, TR |00 BECTROIT
TMPORTANTE: UTILICE UM FORMATO PAFCA CADA TRAMITE ¥ PRESESTELD EN DRIGINAL
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AYUMTARIENTO | DELEC AL IS siLasCPaL

LI TG Disgepridencis DELEGACIDN Z0MA CENTRO
oE . R : N DEPARTAMENTG  ADMIMISTRACIDN URBAMA Y
PROTECCION AL AMBIENTE
Sacoidn DPERATIVIDAD Y ACTVIDADES MERCANTILES
O4S BN DE LA, M FABETIZACIIN ¥ ABATIMIENTO DEL REZAGD EQUCATIVO baimisen o Do TC/OAMABE/I0T1S
MAYDRES DE 15 ARIDS EN EL ESTADOD DE BAM CALFDANIA Az FERMISC DE CPERACION AUTORITADD

Tijuana Baja California, a 25 de Abril del 2016,
€. LAURA CARMINA CARDENAS MALTA

PRESENTE:

Mo, DEGUEHTN :
En respuesta a su solicitud de Licendia de Operacidn del Giro Comercial: FOLIO:
Actividad:
Clave Catastral:

Con domiciio an: |

Colonia v/ o Fraccionamiento: .

Presentanda ante aste Departamento, asignindole el Folio: _ i, se e informa que e acuerdo & inspacciin fisica realzada v conforme al
Reglamentn de e Ley de Edficaciones del Estado de Baja Californa, Reglamento Municipal para @ Funcionamvients de Actividades Comerciales,
Reglamento para af Funcionamients de Girs Comerciakes y de Prestacidn de Servicios v el Reglamento de Rétalos, Anunclos y Similares para el Municipio
de Tijuana Baja California, en lo que respecta 2 comtruccidn, prastacién, higiene, seguridad, estacionamiento, instalaclones y requisitos espeeificos a su Giro
Comircial, éste Departamentn a mi cargo determing procedente, AUTORIZAR la sodicitud,

e zutoriza local comencial con und SUPerTce 8 - oo es e, IR 3 con un horanio para opeTas de D8:00 am a S:00 pm,

Deherd respetar las condicionantes establecidas en el Dictamen de Factibiidad de Uso de Sweelo MO ) | emitide por el Depto, de
Administracidn Urbana v Proteccidn al Ambiente de i3 Delegagidn Centra, cumplir con | certificacion de las medidas de seguridad Ho. .
ernitida par 15
Direccidn de Bomberos, Deberd respetar las condicionantes pstablecidas en la Anvencia de Impacto Ambiental | 1y Resalucldn Fina
de ta Ansenda de Impacto Ambientz!

Debord mantener permanentemente vialbles Y vigentgs: corificago de medidas ge sequridad, emitido por_la Direccion de
Bombaros, Ecologis, MMM&MM
comercio y gue aste asi lo requiers,

Deberd mantener de per drea de estach janto mientras dura b actividad.

EVIT, M o AR YD INVADIR LA VIA PUBLICA O ANDADORES COMERCIALES PARA LF
VENT. HIBICION YO ENAJE DE SUS PRODUCTOS.

mc.nsuneﬂmnmmmnmummmwm5'.rnemmmmntmmmumnummoﬂ'mneumm
DESARROLLO URBANO DEL ESTADO DE BAJA CALIFORNIA.

&-Mmmﬁmvmﬂwmmmmmd&miﬂmwﬂwmmmMjIlmnt-nbuatn
actividad diferente a Ia autorizada ¥ NG-FeArS: A DE DE BEBIDA:

Todns bes anuncios. lici feidad coiattial d niar con Lcencia Munlcipal de Anuncio vigante, 13 cual debard tramitar y/n renova
anualmante en su Delegacion hgyhigiﬂ:_; TIEE
s £ TE
+
02 MAY 2016 A
.y - om R B L
o GAENEDINA MARIACASTEELANOS TOVAR
“.. ENCARGADO DE DESPAGHO ISTRACION URBANA
e e ¥ PROTECCION AL AMBIENTE

DELEGACION MUMICIPAL CENTRO
FACULTADES DTORGALAS MEDIANTE OFICIO JUNZ12018
DE FECHA DE 20 DE ABRA. 2016,

*, COOADIHADOSA D EMUACE DELECAOOMAL DALY
¥, IECAUTABOR BT REKTAS MUNK]PRALES

arté C.F. 23000 Delegacion Cent

£3-13 antes Flaza San Angel
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3.Informacion relevante complementaria
Instrumento de investigacion

24 INSTRUMENTO

| F=m Univernidad fstonoma de Baja Californis
I : Paratria o admanistiacssn con enlais on medcadsteonia
ﬂ ) Facultad de Turlsme y Mescadoteonla i
| Mombee: [Eekact-
| Fechac | _ ] |Fotio:

Instrucciones: Contestar las siguisntes preguniss marcando |3 respuests con lzs cusl =sted

SRS,

1- i L uantas vedes 3l mes consume tacos de came 353030 distntss vesonesy

gs) Twezalmes b)) Zvecessimes ¢) masds dos weoes sl mes

£- jllus precio estadiSpUSsio 3 DSgE DO UN 1500 J2 CaMe 353057

a) 1o pesos b} 1/ pesos ¢jZUpssos  d) otropreco

En caso gus surespuestaseaslinciso d, especifigus precio por 300 de cane 35303 por

favaor:

J- Uelaescaladsl 1 3l 4, dandole mayor importancia al numeno 1 y 4 al tactor gue
represente a menar Imporansa §Wue Casciens icas CONSKETS paE COnSumir n Wna

taguera?

I:l Sabor I:I Precio |:| higizne del kbcal |:|-'.:ali::-a-: de cams

4- Uela escaladel 1 3l 4, dandole mayor importancia sl numero 1 v 4 3l tactor gue
represents Menor IMponsnas j e S5pectos considers delemunaniss para regresar 3

una tagueria?

|:| Sabsor |:| Frecio I:l Conoeptodel lugar |:| C alidad decame
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5 Ganaramams, ; En qué momama dal dia prafare consumir t3cosY
3} Mafians o medodia <) farde d) mache  =jmadrugada

& ;i Consuminis f3cos en un ssiabiscimiamio que refele caraciwisioas de lachudad y
promiusva & arie local?
g = 6} Ma

7- ilLaqgusiarla que 2 ung aquerla pudiera consumir Debidss dlcohdiicss, tEles coma
canvezs g faquia’?

a = ) Na

& Ganaraimeama, ;iCudl as su rangad de Cansumed an una iaquerls por parsona?

d) 15325pesos  b) 253 £5pesos ) 4653 TSpesos o) oo

En 350 que surespuesia 523 & indisd d, espadiique  rangode consuma por tawar:

2 £ 113 CONEUm do I35 came 3s3da fesT
3 = 0} Mo

10- ; Consumiria un platiio que ssie SEbrado  COn paEpas 3 I3 bancesa, came 3sa3da,
guacamaia, orama y quesa’?

3 = mMNo
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Conceptos Bésicos

Preguntas a determinar

Justificacion

Determinar consumo
del cliente

1-¢ Cuantas veces al mes consume tacos
de carne asada en sus distintas versiones?

Determinar consumo
aproximado mensual del cliente
potencial

Determinar precios
por producto

2-¢,Qué precio esta dispuesto a pagar por
un taco de carne asada?

En caso de que su respuesta sea el inciso
d, especifique precio por taco de carne
asada por favor:

Determinar el costo
aproximado que el cliente
potencial esta dispuesto a

pagar por un taco

Especificar factores
que influyen el
consumo

3- De la escala del 1 al 4, dandole mayor
importancia al nimero 1y 4 al factor que
represente menor importancia ¢, Qué
caracteristicas considera para consumir en
una taqueria?

Especificar factores que
considera el cliente potencial
para consumir en un
establecimiento comercial
dedicado a la venta de tacos

4- De la escala del 1 al 4, dandole mayor
importancia al nUmero 1y 4 al factor que
represente menor importancia ¢,Qué
factores considera determinantes regresar
a una taqueria?

Especificar factores que
considera el cliente potencial
para regresar a consumir a un
establecimiento comercial
dedicado a la venta de tacos

Especificar horarios
de consumo

5- Generalmente, ¢ En qué momento del
dia prefiere consumir tacos?

Identificar el momento del dia
en el que el cliente potencial
prefiere consumir tacos

Especificar detalles
del establecimiento
comercial

6- ¢ Consumiria tacos en un
establecimiento que refleje caracteristicas
de la ciudad y promueva el arte local?

Especificar gustos y
preferencias del cliente
potencial en relacion al local
comercial

Determinar
aceptacion por parte
del cliente potencial

en la venta de
bebidas en el
comercio

7- ¢ Le gustaria que en una taqueria
pudiera consumir bebidas alcohdlicas,
tales como cerveza o tequila?

Determinar si al cliente
potencial le gustaria vendieran
bebidas alcohdlicas en un
establecimiento dedicado a
venta de tacos

Determinar consumo

8- Generalmente, ¢ Cual es su rango de
consumo en una taqueria por persona?

Determinar rango de consumo
aproximado por persona en una

del cliente inci g
En caso que su respuesta sea el inciso d, taqueria
especifique rango de consumo por favor:
Identificar si el cliente potencial
Determinar 9- ¢ Ha consumido carne asada fries? conoce el platillo carne asada

aceptacion del
producto carne
asada fries

fries

10- ¢ Consumiria un platillo que este
elaborado con papas a la francesa, carne
asada, guacamole, crema y queso?

Definir si el cliente potencial
consumiria el platillo carne
asada fries
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Operacionalizacion de variables

Preguntas a

Item Variabl . Indi r tificacion
e ariables determinar dicadores Justificacio
1-¢ Cuéntas veces al Determinar
: ¢ a) 1 vez al mes b) 2 consumo
Determinar mes consume tacos veces al mes aoroximado
1 consumo del de carne asada en . b
cliente sus distintas c)mas de dos veces mengual del
. al mes cliente
versiones? ;
potencial
2-¢ Qué precio esta
dicégues?o a pagar 8) 15 pesos b) 17 Determinar el
2 pesos ¢)20 pesos
por un taco de carne : costo
asada? d) otro precio aproximado
Determinar - ;
: En caso de que su que el cliente
precios por o . !
producto ~ respuesta seg_el Preguntg_ ablerta._ Se pojtenmal esta
5 inciso d, especifique especifica precio dispuesto a
precio por taco de correspondiente al pagar por un
carne asada por taco de carne asada taco
favor:
3- De la escala del 1
al 4, dandole mayor Especificar
importancia al factores que
, Ordenar en escala .
namero 1y 4 al considera el
del 1 al 4 factores :
factor que cliente
para consumo en .
3 represente menor una tagueria: sabor potencial para
importancia S ' | consumir en un
; Qué precio, higiene del establecimiento
Cxm= local, calidad de ,
caracteristicas comercial
: carne. :
Especificar considera para dedicado a la
factores que consumir en una venta de tacos
influyen qel taqueria?
Y 4- De la escala del 1 Especificar
consumo .
al 4, dandole mayor factores que
importancia al Ordenar en escala considera el
. del 1 al 4 aspectos .
namero 1y 4 al : cliente
determinantes para .
factor que potencial para
regresar a una
4 represente menor . regresar a
. S taqueria: sabor, :
importancia ¢ Qué : consumir a un
. precio, concepto del .
factores considera . establecimiento
X lugar, calidad de )
determinantes comercial
carne. :
regresar a una dedicado a la
taqueria? venta de tacos
Identificar el
~ momento del
. 5- Generalmente, a) manana .
Especificar , X . dia en el que el
) ¢En qué momento | b)mediodia c)tarde :
5 |horarios de P : cliente
del dia prefiere d) noche e) ;
consumo . potencial
consumir tacos? madrugada .
prefiere

consumir tacos

55



6- ¢ Consumiria Especificar
o tacos en un ustos
Especificar > © 9 y
detalles del establemmlgnto que _ prefergnmas
6 S refleje a)si b)no del cliente
establecimiento o .
: caracteristicas de la potencial en
comercial ; s
ciudad y promueva relacién al local
el arte local? comercial
Determinar si
al cliente
. . otencial le
Determinar 7- ¢Le gustaria que P ustaria
aceptacion por en una taqueria gust
. . . vendieran
parte del cliente pudiera consumir , :
7 ; ) L a)si b)no bebidas
potencial en la | bebidas alcohdlicas, e
. alcohdlicas en
venta de bebidas | tales como cerveza un
en el comercio o tequila? .
establecimiento
dedicado a
venta de tacos
8- Generalmente,
s a) 15 a 25 pesos b)
¢,Cual es su rango
8 de consumo en una 26 a 45 pesos Determinar
. c) 46 a 76 pesos d)
. taqueria por rango de
Determinar otro
persona? consumo
consumo del En caso que su aproximado por
cliente 8 Pregunta abierta: Se
respuesta sea el especifica precio persona en
8 inciso d, especifique P P una taqueria
correspondiente al
rango de consumo
) rango de consumo.
por favor:
Identificar si el
cliente
9- ¢ Ha consumido : otencial
9 ¢ ; a)si b)no P
carne asada fries? conoce el
Determinar platillo carne
aceptacion del asada fries
producto carne | 10- ¢ Consumiria un Definir si el
asada fries platillo que este cliente
elaborado con papas . otencial
10 pap a)si b)no P iy
a la francesa, carne consumiria el
asada, guacamole, platillo carne
cremay queso? asada fries
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Variables

Item

Variables

Tipo de variable

Determinar consumo del
cliente

Independiente

Determinar precios por
producto

Independiente

PIWIN|N

Especificar factores que
influyen el consumo

Dependiente

Especificar horarios de
consumo

Dependiente

Especificar detalles del
establecimiento comercial

Independiente

Determinar aceptacion por

parte del cliente potencial

en la venta de bebidas en
el comercio

Independiente

Determinar consumo del
cliente

Independiente

10

Determinar aceptacion del
producto carne asada fries

Independiente

Formato de orden de pedido

CATRINAS

Fecha:

Formato 06

Registro de orden

Nombre del alimento o bebida

Cantidad Precio

Total
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4. Directorio de fuentes de informacion
http://www.imss.gob.mx/patrones

http://portal.infonavit.org.mx/wps/wcm/connect/infonavit/trabajadores/mis_ahorros/
bienvenido_al_infonavit/ya sabes como_afiliarte_al_infonavit

http://turespacio.com/blogs/gastronomia-de-tijuana-una-autentica-explosion-de-

sabores-2a-parte/
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http://turespacio.com/blogs/gastronomia-de-tijuana-una-autentica-explosion-de-sabores-2a-parte/
http://turespacio.com/blogs/gastronomia-de-tijuana-una-autentica-explosion-de-sabores-2a-parte/
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