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RESUMEN EJECUTIVO

En el presente trabajo realizado para definir la instalacion de un restaurante de
comida rapida para la ciudad de Juigalpa, se encontré que este municipio posee un
gran potencial turistico, que no esté siendo aprovechado al maximo, y que, ademas,
posee demanda representativa de turistas potenciales, tanto nacionales como
extranjeros, quienes exigen una amplia variedad de alimentos y que puedan tener la
opcion de solicitar el pedido a domicilio y llegar al local.

La inversion total inicial del proyecto para la operacion del restaurante es de
C$1,489,197.66 Se realiz6 una evaluacion financiera desde tres escenarios, el
primero sin financiamiento, el segundo un escenario con financiamiento (este con dos
bancos distintos con BANPRO y uno con LAFISE ambos con un 80% de la inversiéon
total inicial aportada a una tasa de interés del 12% y el 13% anual respectivamente),
y el ultimo escenario se planteé una evolucion financiera realizando solo pedidos a
domicilio o delivery.

De acuerdo a los resultados, el mejor de los escenarios es que el proyecto se realice
sin financiamiento, los escenarios con financiamiento son un supuesto debido que los
inversionistas no cuentan con todos los requisitos solicitados por parte del BANPRO,
es decir que sin financiamiento es el mejor escenario y mas acertado a la realidad
obteniendo un VPN de C$1,178,268.86, una TIR de 105.5%, una relacion Beneficio
Costo (RBC) de 1.26 y un periodo de recuperaciéon de 1 afio aproximadamente el
valor del dinero en el tiempo.

También se presenta un analisis de sensibilidad con una variable en el escenario sin
financiamiento, el cual nos permite observar que el proyecto experimenta un cambio
con el incremento en los costos al 3% o una disminucién de los ingresos al 1.5% el
proyecto sin financiamiento se convierte en no rentable, esto nos permite observar

que el proyecto tiene un porcentaje de riesgo bajo para el inversionista.
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l. INTRODUCCION

En el presente documento se pretende impulsar puntos claves concernientes al
turismo de Juigalpa, tanto en el mercado ya existente como también al potencial
a desarrollar, y por lo que para adquirir esta informacion, se realizd
investigaciones con el afan de ser amplios y objetivos con la misma, que permita
tomar decisiones para disefar las estrategias en el restaurante de comida rapida
de futuro a corto plazo, esto se logrard con muestreo realizado al sector urbano,
en los comercios formal e informal que directa e indirectamente se han
involucrado en las actividades econdémicas y culinarias en esta localidad
chontalefa.

Se observo que existe una alta demanda de comidas rapidas y al mismo tiempo
los clientes expresan disconformidad por caer en la monotonia del menu que les
ofrecen en los distintos locales de la ciudad, ya que, en algunos casos muchos
de los habitantes no cuentan con el tiempo necesario para realizar sus tiempos
de comida, por lo que optan a este tipo de servicios. Esto conlleva a la obtencion
de multitudes de personas en los locales lo que genera inconformidad en los
clientes en su tiempo de espera para ser atendidos.

Por lo antes mencionado se ha logrado proporcionar un nuevo concepto, con
estudio de prefactibilidad para la instalacién de un restaurante de comida rapida
en la ciudad de Juigalpa, Chontales en un periodo 2023 — 2027. Investigando la
competencia del area para ver cudles son los platos y temas de sus
restaurantes, una de las formas de destacar es que cuente con recetas y platos
anicos, la cual ofrezca una comida resaltante no solo en el sabor sino también
en la calidad de cada uno de sus ingredientes y en su forma de servir, lleve una
buena administracion contable lo cual le permita mantener en O&ptimas
condiciones la infraestructura, realizar promociones atractivas a los clientes,
realizar remodelaciones necesarias, para permitir que siempre vaya progresando
y abarcando mas clientes cada dia.

El estudio estd dividido en 3 capitulos: Estudio de Mercado, que consiste en

determinar la demanda, el analisis de precios y el estudio de comercializacion;
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Estudio Técnico, que aborda la determinacién de la capacidad de la empresa, la
localizacion 6ptima, la ingenieria del proyecto y el analisis administrativo; Estudio
Econdmico-Financiero, donde se evaluard la situacién financiera del proyecto y

se determinara su rentabilidad y su analisis de sensibilidad.
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.  ANTECEDENTES

A través de la seleccion, sondeo y verificacion de archivos de caracter
monografico de la Facultad de Tecnologia de la Industria no se ha encontrado
ningun proyecto dirigido a la instalacién de un restaurante de comida rapida en la
ciudad de Juigalpa; sin embargo, existen algunas tesis que se dirigen al mismo
objetivo. Por ejemplo,” Investigacion de un plan estratégico de marketing turistico
para la ciudad de Juigalpa,”. También se encontré el “Estudio de prefactibilidad
para la instalacién de un restaurante llamado VEROLI, ubicado en el Municipio
de Masaya en el periodo 2016-2020", “Estudio de prefactibilidad para la creacion
de un buffet de alimentos balanceados en el Recinto Universitario Pedro Arauz
Palacios”; estos son proyectos similares a la propuesta que se presenta y
servirdn como referencia inicial para el mismo. No obstante, a nivel municipal no
existe referencia que inversionistas nacionales o internacionales hayan
intervenido en proyectos dirigidos al rubro de restaurantes de comida rapida con

servicio Delivery.

La gastronomia es la carta de presentacion de los pueblos y de sus sabores que
se han transmitido de generacién en generacion. Los cambios historicos y
geograficos tienen una alta incidencia en la gastronomia ya que se han dividido
los territorios en muchas regiones con diferentes climas, flora y fauna como
también costumbres ofreciendo una infinita variedad de formas culinarias.
Algunas de esas infinidades residen en la comida rapida, en esta division
siempre ha habido infinidades de combinaciones culinarias para la misma receta,
calidad de los ingredientes, trato a los alimentos, comensales, proveedores y
todas aquellas personas que han hecho posible llegar a conocer a lo que

conocemos como comida rapida.

El concepto de comida répida viene desde el afio 1902, cuando en Estados
Unidos abren el primer restaurante “Automat” donde los clientes introducian

unas monedas, giraban un pomo que abria una pequefia ventana de cristal y
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retiraban un plato de comida.

Con el tiempo y desarrollo de las ciudades, las personas no contaban con tiempo
para ir almorzar en la mitad de su jornada, la escasez de suelo trajo consigo el
aumento del precio de este, lo cual hacia situar a las personas en lugares
lejanos de su lugar de trabajo. Adicionalmente la vinculacion de la mujer al
mercado laboral aumento la necesidad de lugares especificos que satisfacen los
alimentos que ellas preparaban. Para los afios 20 ya existian en Estados Unidos
las primeras cadenas de hamburguesas The White Castle (1921) y The White
Tower (1926) que en sus establecimientos utilizaban el color blanco como
simbolo de un lugar higiénico donde podian adquirir alimentos elaborados sin
riesgo de infecciones. Para 1937 aparece McDonald’s que basada en los
principios de estandarizacion de procesos de Ford logran satisfacer una gran
demanda con un minimo de recursos en maquinas y personas, modelo que
luego fue copiado por otras empresas ofreciendo un producto similar como el
caso de Burger King o de comida étnica como es el caso de la cadena de

comida mexicana Taco Bell.
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. JUSTIFICACION
Juigalpa posee un complemento turistico variado, entre los cuales se

destaca la parte culinaria, ya que existen restaurantes que ofertan menu
tipico de pollo frito, comidas tipicas, o comidas internacionales, pero sin
gran variedad, lo cual ha bajado el atractivo culinario tanto para los
pobladores como para las visitas extranjeras y no explotan los beneficios
gue posee el area como son las vistas panoramicas, y no cuentan con
delivery o servicio a domicilio el cual es una gran demanda en la actualidad
desde que comenzd el COVID-19 en Nicaragua, no hacen uso de la
tecnologia para tener una mejor vision de los ingresos, saber si pueden
invertir en infraestructura, remodelaciones y que tan rentable es su negocio.
Lo cual provoca que dejen que se dafie la infraestructura, no inviertan en
algo nuevo y atractivo al cliente, pierden calidad, imagen, elevan precios
para mantener el negocio, entre otros, lo que provoca que no haya
crecimiento dentro de ellos.

La insercion de esta empresa a la industria alimenticia seria de gran
beneficio, ya que la creciente demanda de los servicios delivery y comida
rapida traeria consigo mayores niveles de produccion de materias primas y
uso de la tecnologia. Por otra parte, la comunidad donde se establezca se
veria beneficiada debido a que se requiere fuerza de trabajo para atender el
restaurante, generando empleos que puedan suplir con las necesidades
basicas de la poblacién. Por otro lado, la alcaldia forma parte de los
beneficiarios por el pago de impuestos. Este negocio también permitira una
fuente de ingresos para los inversionistas.

De acuerdo con lo anterior, es necesario la factibilidad de crear un
restaurante de comida rapida en la ciudad de Juigalpa con servicio delivery,

dentro de un concepto de calidad, eficiencia y buen servicio.

Estas razones reafirman el propdsito de mejorar la calidad de los alimentos
a las familias consumidoras. Para tal fin se plantea este estudio con la

utilizacién de herramientas de Ingenieria Industrial, en las areas de

17



Estudio de prefactibilidad para la instalacion de un restaurante de comida rapida

en la ciudad de Juigalpa, Chontales en un periodo 2023 - 2027.

procesos productivos, organizacion y métodos y mercadeo parta asi lograr
aportar a la sociedad nicaragliense un proyecto de gastronomia que
adicionalmente contribuya en la medida de las posibilidades, a la reduccion
de desempleo en el sector y adicionalmente al crecimiento del sector

gastronémico de esta localidad.
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V. OBJETIVOS

4.1. OBJETIVO GENERAL

v' Evaluar la prefactibilidad de la instalacion de un restaurante de comida
rapida en la ciudad de Juigalpa, Chontales en un periodo 2023 - 2027.

4.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS
v' Realizar un estudio de mercado que analice el comportamiento de los
consumidores potenciales y determine la demanda potencial insatisfecha.

v/ Estimar la capacidad instalada para el restaurante por medio de un analisis

técnico operativo.

v' Calcular la rentabilidad financiera de la inversion mediante la utilizacion de

los criterios financieros tales como VPN y TIR.

v" Calcular la relacion Beneficio—Costo a través de un andlisis econdémico

financiero.
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V. MARCO TEORICO

5.1. PROYECTO

Es la busqueda de una solucion inteligente al planteamiento de un problema
tendiente a resolver, entre tantos, una necesidad humana. Segun, Nassir Sapag
& Reynaldo Sapag (2008):

“Cada proyecto surge de una idea para resolver una necesidad, un problema o

aprovechar una oportunidad.” (p.1)

5.1.1. Analisis de prefactibilidad

Segun, Rodriguez Cairo, (2008):

Este estudio al detectar una necesidad en el mercado, por razones de tiempo y
costo, buscara determinar la potencialidad de la oportunidad de negocio a través
de un andlisis de prefactibilidad, cuyo proposito es determinar prima facie cada

una de las factibilidades previamente indicadas. (p.2).

5.1.2. Restaurante
Un restaurante es un comercio que se caracteriza por servir distintos platos para
consumo de sus clientes. También es posible consumir aperitivos o tomar
bebidas de modo individual en el mismo. Un restaurante suele consistir de un
amplio salén en el que se encuentran ubicadas distintas mesas con sus
respectivas sillas y en donde los clientes se sientan a comer. En las mismas se
encuentra una carta en la que se presentan todas las comidas que se pueden
consumir, tanto como plato principal como para postre, como asimismo se
presentan los precios de las mismas. Un camarero suele tomar los pedidos de

los clientes y traerlos cuando estan listos.

5.1.3. Restaurante de comida rapida
Este tipo de restaurante se caracteriza por la estandarizacion del proceso de

coccion de los alimentos, la decoracion del lugar es sencilla y ofrecen comida de
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facil preparacion. Ofrece un servicio mas enfocado en la rapidez que en la
calidad de la comida en si, con respecto al valor nutricional. Generalmente, el
plato se pide desde un mostrador donde esta la caja, se paga y se entrega la

comida al instante.

5.1.4. Restaurante buffet
Este es un concepto de autoservicio donde platos frios y calientes estan
dispuestos sobre una mesa para que los comensales se sirvan la cantidad que

deseen.

De esta manera, es mucho méas facil dar de comer a varias personas
simultdneamente, puesto que no se necesita de un personal que tome los

pedidos y lleve los platos a cada mesa.

5.1.5. Restaurante gourmet
Detras de este concepto hay conocimiento y calidad: la presentacion, la bebida y

la ambientacion se escogen muy cuidadosamente.

El restaurante gourmet cuenta con un equipo de cocina muy definido que es

liderado por un chef.

Al visitar este tipo de restaurante de lujo, no sélo es posible disfrutar de la
gastronomia, sino también todo el conjunto que conforma la experiencia, es

decir, buena iluminacién, masica y trato de los camareros.

5.1.6. Comida rapida
Comida rapida es el nombre que se le da a los alimentos que se pueden
preparar y servir en un intervalo muy corto, se caracteriza por la estandarizacion

del proceso de coccién de los alimentos.

Es un tipo de comida, la mayoria de las veces bocadillos, para aquellos que no
tienen mucho tiempo para comer, y eligen la comida rapida, porque estan listos y

se sirven rapidamente.

21



Estudio de prefactibilidad para la instalacion de un restaurante de comida rapida
en la ciudad de Juigalpa, Chontales en un periodo 2023 - 2027.

5.1.7.Tipos de comidarapida
Algunos modelos de comida rapida son pizzas, sandwiches, pasteles, papas
fritas, hamburguesas, Snacks, empanadas, subway, Nuggets de pollo, fajitas de

pollo, filetes etc.

5.2. ESTUDIO DE MERCADO

Segun Rodriguez Cairo, (2008):el estudio de mercado debe determinar la
factibilidad comercial del producto o servicio objeto del proyecto. En sintesis,
este estudio debe poder establecer los siguientes elementos: precio de venta

(PV), cantidad a vender (Q) y la estrategia comercial. (p. 8)

Es importante mencionar que la realizacion de la investigacion de mercado
segun Baca Urbina (2010): “Proporciona informacion que sirve de apoyo para la
toma de decisiones, la cual estd encaminada a determinar si las condiciones del

mercado no son un obstéculo para llevar a cabo el proyecto”. (p.13)
5.1.8. Analisis de lademanda

Se refiere a lo que requiere o solicita el mercado para la satisfaccion de una
necesidad. En la demanda es de importancia conocer las fuerzas que afectan los
requerimientos de mercado respecto a un bien o servicio, por lo tanto, la
demanda depende de una serie de factores, tales como: el precio y el ingreso de

la poblacién, en el que sera necesario utilizar fuentes primarias y secundarias.

En un andlisis de demanda “la satisfaccién de las necesidades de los clientes
debe tener en cuenta la existencia de los ingresos como un recurso escaso. Por
ello, el cliente buscara distribuir sus ingresos entre todas sus necesidades:
vestuario, alimentacion, vivienda, salud, viajes, entretenimiento, etcétera” (Sapag,
2011, p.46).

5.1.8.1. Determinacion de lademanda

Cuando hay informacion estadistica, la demanda puede ser cuantificada de
forma sencilla, ya que resulta facil conocer cual es el monto y el comportamiento

histérico de la demanda, sin embargo, cuando no existen estadisticas es
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necesario realizar una investigacion de campo como el Unico recurso para

conocer la demanda.

Para el andlisis de la demanda se pueden definir cuatro tipos de demanda, las
cuales son: relacién con su oportunidad, con su necesidad, con su temporalidad

y con su destino.

De acuerdo a la relacion con su oportunidad es basicamente, la demanda
insatisfecha que se refiere a lo que se produce o se ofrece, pero no cumple con
lo requerido por el mercado y la demanda satisfecha, lo que se ofrece al

mercado es lo que requiere.

En relacion con su necesidad, se establece una demanda social y nacionalmente
necesarios, es decir, aquellos requerimientos que la sociedad necesita para su
crecimiento y desarrollo, por el ejemplo, la alimentacién, la vivienda y vestuario.
La otra es una demanda de bienes no necesarios, a lo que se le denomina como
consumo suntuario, ya que los productos que se adquieren son comprados por

un gusto y no por una necesidad, como la ropay el perfume.

De acuerdo con su temporalidad, se tiene una demanda continua, la cual es
cuando el consumo va en aumento mientras crece la poblacion, como los
alimentos. La otra demanda es denominada ciclica o estacional, se refiere a los

productos que se utilizan especificamente en los periodos del afo.

En cuanto a su destino, se reconoce una demanda de bienes finales, que son
adquiridos directamente por el consumidor para su uso y la otra demanda de
bienes intermedios o industriales que necesitan de un procesamiento para

convertirse en un producto de consumo final.

De acuerdo con la teoria de la demanda, la cantidad demandada de un producto
0 servicio depende del precio que se le asigne, del ingreso de los consumidores,
del precio de los bienes sustitutos o complementarios y de las preferencias del

consumidor. (Sapag & Sapag, 2008, p.44)

5.1.9. Anadlisis de la oferta
La oferta se puede denominar como “el nimero de unidades de un determinado
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bien o servicio que los vendedores estan dispuestos a ofrecer a determinados
precios” (Sapag & Sapag, 2008, p.55).

5.1.9.1. Determinacion de la oferta

En la oferta, la investigacion de campo que se realice debera considerar los
factores como el precio del producto en el mercado y los apoyos
gubernamentales a la produccion, esto en conjunto con el entorno econémico en

el cual se desarrolle el proyecto.

La oferta se puede analizar en base a tres tipos de oferentes, los cuales son:

oferta competitiva o de mercado libre, oferta oligopdlica y oferta monopdlica.

En cuanto a la oferta competitiva o de mercado libre, lo productores estan en
circunstancias libres de competencia debido a la gran cantidad de productores
del mismo articulo, por ende, se caracteriza porque ningun productor domina el

mercado.

No obstante, la oferta oligopdlica es lo contrario a la oferta competitiva, puesto
gue se caracteriza porque el mercado no esta dominado por muchos

productores, sino por pocos, ejemplo de ello son los automadviles nuevos.

De acuerdo a la oferta monopdlica, solo existe un productor, por lo cual domina
el mercado, impone precios y ofrece productos de calidad, sin embargo, “un
monopolista no es necesariamente un productor unico. Si el productor domina o
posee mas de 95% del mercado siempre impondra precio y calidad” (Baca,
2010, p.42).

5.1.10. Andlisis de precio

El precio es importante en la economia, para el consumidor y para una empresa.

Se considera como el regulador fundamental del sistema econémico, puesto que

influye en la asignacion de los factores de produccion, como: el trabajo, la tierra'y

el capital.

El precio de un producto es un factor importante que determina la demanda que

el mercado hace de ese producto. El dinero entra en una organizacion a traves
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de los precios. Es por eso que éste afecta a la posicibn competitiva de una
empresa, a sus ingresos y a sus ganancias netas. (J. Stanton, J. Etzel, & J.
Walker, 2007, p.341)

5.1.10.1. Determinacién de precio

El precio puede ser conocido como precio base o de lista, el cual se refiere al
precio de una unidad del producto en su punto de produccion o reventa. Un error
comun en la determinacion de precio es dejar de considerar los diversos factores

interrelacionados que afectan a la asignacion de precios.
5.1.10.2. Canales de distribucion

Consiste en el conjunto de personas y empresas comprendidas en la
transferencia de derechos de un producto. El canal de distribucion incluye al
productor y al cliente final, también a un intermediario que puede ser un detallista

0 mayorista.

El papel de la distribucién en la mezcla de marketing consiste en hacer llegar el
producto a su mercado meta, en donde la actividad mas importante para hacer
llegar el producto es arreglar la venta y la transferencia del productor al cliente

final.

Por lo tanto “el canal de un producto se extiende sélo a la ultima persona u
organizacion que lo compra sin hacerle un cambio significativo a su forma.
Cuando esta forma se altera y surge otro producto, se inicia un nuevo canal” (J.
Stanton et al., 2007, p.404).

5.3. ESTUDIO TECNICO

Segun Baca Urbina (2010) en el analisis técnico-operativo se pretende resolver
las preguntas referentes a dénde, cuanto, cuando, como y con qué producir lo
gue se desea, por lo que el aspecto técnico-operativo de un proyecto comprende
todo aquello que tenga relacion con el funcionamiento y la operatividad del
propio proyecto. Esta informacién dependera de los datos obtenidos en el

estudio de mercado que permitira determinar la maquinaria necesaria para
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brindar el servicio de calidad hacia los clientes que lo soliciten, cabe destacar
que el estudio técnico es una de las partes esenciales del proyecto.

5.3.1. Localizacién 6ptima de un proyecto

‘Es lo que contribuye en mayor medida a que se logre la mayor tasa de
rentabilidad sobre el capital (criterio privado) o a obtener el costo unitario minimo
(criterio social)” (Baca Urbina, 2010, p.86). La localizacion de este proyecto sera
en la ciudad de Juigalpa, esta ubicacidén se determinara por el método cualitativo
por puntos asignando factores ponderados que determinaran una localizacion

optima del lugar que se elegira la opcidn que obtenga mayor puntaje ponderado.

5.3.2.Ingenieria del proyecto.

(...) es resolver todo lo que concerniente a la instalacion y el funcionamiento de
la planta. Desde la descripcion del proceso, adquisicion del equipo y maquinaria
se determina la distribucion optima de la planta, hasta definir la estructura
juridica y de organizacion que habra de tener la planta productiva (Baca Urbina,
2010,p.89).

5.3.3. Diagrama de bloques.
Consiste en que cada operacion unitaria ejercida sobre la materia prima se
encierra en un rectangulo o bloque se une con el anterior y posterior por medio
de flechas que indican las secuencias de las operaciones como la direcciéon del
flujo. (Baca Urbina, 2010, p.90)

5.3.4. Distribucion de planta.

(Baca Urbina, 2010) “Una buena distribucion de planta es la que proporciona
condiciones de trabajo aceptables y permite la operacibn mas economica, a la
vez mantiene las condiciones Optimas de seguridad para los trabajadores”.
Segun (Baca Urbina, 2010)‘Los métodos para realizar una distribucion por
proceso o funcional son el diagrama de recorrido y el SLP (Systematic Layout
Planing)”. (Baca Urbina, 2010, p.97) afirma que:

Para que el método SLP tenga éxito, se requiere una serie de datos sugeridos

por Richard Muther. Los primeros datos que se deben reconocer son P, Q, R, S,
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T que por sus siglas en inglés significan:
e P: Producto con todas sus especificaciones.
e Q: Cantidad o volumen de produccion.
e R: Ruta o Secuencia que sigue la materia prima dentro del proceso de
produccion.
e S: Servicios e insumos necesarios para llevar a cabo el proceso

productivo.

T: Tiempo de programacion de la produccion.
5.4. ESTUDIO ORGANIZACIONAL Y ADMINISTRATIVO

El estudio de la organizacién constituye otro de los elementos metodicos para la
formulacibn de proyectos. Abarca la elaboracion de la estructura del
organigrama funcional de la empresa, el analisis de la relacion jerarquica de los
diversos puestos de trabajo, sus relaciones funcionales y delimitacion de

responsabilidades de cada area.(Rodriguez Cairo, V. B. ,2008)

5.5. ESTUDIO LEGAL

Es de vital importancia en todo proyecto realizar el estudio legal, ya que es quien
podra determinar cuales son las condiciones legales y oficiales bajo las cuales
podra funcionar el proyecto. “El analisis completo de un proyecto requiere, por lo
menos, la realizacion de Cuatro estudios complementarios: de mercado, técnico,

organizacional-administrativo-legal y financiero” (Sapag & Sapag, 2008, p.24).

Es importante expresar que el estudio legal puede tener dos orientaciones, una
de ellas es, conocer las condiciones y restricciones legales de ejecucion y
operacion y la segunda, cuantificar los costos legales a los que se enfrentara el
proyecto. Segun Sapag & Sapag (2008) afirma. “Los aspectos legales pueden
restringir la localizacion y obligar a mayores costos de transporte, o bien pueden
otorgar franquicias para incentivar el desarrollo de determinadas zonas
geograficas donde el beneficio que obtendria el proyecto superaria los mayores
costos de transporte” (p.29).

El estudio legal, destaca su importancia en este proyecto de creacion de un
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restaurante que brinde comida de calidad y de un servicio rapido al municipio de
Juigalpa Chontales, en que es el mas influyente en los estudios organizacionales
y procedimientos administrativos sobre la cuantificacion de los desembolsos.

Ademas, que también brindara el conocimiento y estipulara las condiciones que
se traducen a normas prohibitivas o permisivas, los aspectos tributarios que son
necesarios para que no afecten el bien y servicio que se desea procesar y
distribuir.

También identificar los permisos, normas, aprobaciones, licencias,
acreditaciones, contratos y leyes que estén apegadas a la constitucion de
Nicaragua, para poder cumplir con todas las autorizaciones y regulaciones
necesarias para el funcionamiento formal y legal de la empresa y poder hacer las

contribuciones pertinentes a la nacion.

La importancia del estudio legal, no solo culmina en lo antes mencionado sino
también en poder identificar los diferentes costos de aspectos legales que estan
vinculados en el desarrollo de la empresa, tales como: costos vinculados a la
generacion de contratos de construccion de obras fisicas, compra de
magquinarias, vehiculos, muebles, tasas arancelarias de materia prima y
productos terminados, manejo de los aspectos tributarios de recursos humanos,

tasas impositivas segun la constitucion de la empresa, entre muchos otros.

El andlisis de los aspectos legales en la etapa de estudio de su viabilidad
econdmica no debe confundirse con la viabilidad legal. Mientras la viabilidad
legal busca principalmente determinar la existencia de alguna restriccion legal a
la realizacion de una inversion en un proyecto como el que se evalla, el estudio
de los aspectos legales en la viabilidad econémica pretende determinar como la
normatividad vigente afecta la cuantia de los beneficios y costos de un proyecto
que ya demostro su viabilidad legal. (Sapag & Sapag, 2008, p.244)

Son muchos los efectos econémicos que tendra este estudio legal sobre el flujo
de caja que se hara en el posterior analisis econémico-financiero. Tales efectos
econdmicos los segmentaremos de la siguiente manera, recordando que las

actividades que desarrolle el restaurante de comida réapida, influiran directamente
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sobre sus costos y beneficios.

X/

% Estudio de mercado
e Permisos de viabilidad
e Permisos sanitarios para el transporte del producto
% Estudio de localizacién
¢ Andlisis de posesion y vigencia de titulos de bienes raices.
e Pagos de contribucion territorial
++ Estudio técnico
e Compra de licencias
e Pago de los aranceles
e Permisos para importacion de maquinaria

e Gastos derivados de contratos de trabajo y finiquitos laborales

De forma generalizada se exponen las siguientes circunstancias que implican
aspectos legales que conllevan a identificar inversiones y costos que deben

incluirse en el flujo de caja.

X/

% Exigencias ambientales

% Exigencias sanitarias
% Exigencias de seguridad laboral

% Leyesy normas laborales

% Leyes y normas tributarias

% Normas ISO

« Participacion privada en servicios publicos (transporte, agua,

electricidad, recolector de basura, etc.).
5.6. ESTUDIO ECONOMICO

La parte del analisis econémico pretende determinar cual es el monto de los
recursos econdmicos necesarios para la realizacién del proyecto, cual sera el
costo total de la operacibn de la planta (que abarque las funciones de
produccion, administraciéon y ventas), asi como otra serie de indicadores que

servirdn como base para la parte final y definitiva del proyecto que es la
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evaluacion econdémica. Dentro de estos costos que se mencionan, los mas
relevantes son: costos de produccién, costos de administracion, costos de venta

y costos financieros. (Baca Urbina, 2010, p.139)

5.6.1. Determinaciéon de los costos

Todo proyecto sin importar el rubro, sector o mercados al que vaya dirigido
siempre incurrira en costos. Segun Baca (2010) los define como. “Un desembolso
en efectivo o en especie hecho en el pasado (costos hundidos), en el presente
(inversion), en el futuro (costos futuros) o en forma virtual (costo de oportunidad)”
(p.139).

5.6.1.1. Costos de produccién

Es un trabajo mas de ingenieria que de contabilidad, mas que todo es una
representacion de todas las determinaciones que se realizaron en el estudio
técnico. Dentro de los costos de produccion se haran las siguientes

determinaciones.

e Costos de materia prima

e Costos de mano de obra

e Envases

e Costos de energia eléctrica

e Costos de agua

e Combustibles

e Control de calidad

e Mantenimiento

e Cargos de depreciacion y amortizacion
e Otros costos

e Costos para combatir la contaminacién
5.6.1.2. Costos de administracion

En un sentido generalizado podemos expresar que son todos aquellos que estan

fuera de las areas de produccion y ventas, por consiguiente, incluye todos los
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costos de todas las posibles areas con las que contara la pequefia empresa,
entre las cuales figuran, contabilidad, marketing, recursos humanos, finanzas,
ingenieria, relaciones exteriores; ademas de los sueldos del director general,

contadores, auxiliares, secretarias, entre otros.

5.6.1.3. Costos de venta

Son todos aquellos que estan relacionados con actividades provenientes del
departamento de venta o también llamado de marketing, tales actividades se
pueden encontrar programas que garanticen la entrega del producto al
intermediario y consumidor, desarrollo de investigacion y programas dirigidos a la

satisfaccion del cliente.
5.6.1.4. Costos financieros

Son los intereses que se deben pagar en relacion con capitales obtenidos en
préstamo. Algunas veces estos costos se incluyen en los generales y de
administracion, pero lo correcto es registrarlos por separado, ya que un capital
prestado puede tener usos muy diversos y no hay por qué cargarlo a un area
especifica. (Baca, 2010, p.143)

5.6.2. Inversion total inicial

Ante la creacion de una nueva empresa, independientemente de su tamario,
rubro o sector siempre se requieren de equipos, maquinarias, y personal. “La
inversion inicial comprende la adquisicion de todos los activos fijos o tangibles y
diferidos o intangibles necesarios para iniciar las operaciones de la empresa, con

excepcion del capital de trabajo” (Baca, 2010, p.143).
5.6.3. Depreciaciones y amortizaciones

El término depreciacion tiene exactamente la misma connotacion que
amortizacion, pero el primero sélo se aplica al activo fijo, ya que con el uso
estos bienes valen menos; es decir, se deprecian; en cambio, la amortizacion

so6lo se aplica a los activos diferidos o intangibles. (Baca, 2010, p.144)
5.6.4. Capital de trabajo
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(Horngren, Harrison Jr, & Suzanne, 2010) (...) mide la capacidad para satisfacer
las obligaciones a corto plazo con activos circulantes. Dos herramientas de
decisidén que se basan en los datos del capital de trabajo son la razén circulante

y la razén de la prueba del acido Horngren et al. (2010).
5.6.5. Punto de equilibrio

(...) Es una técnica util para estudiar las relaciones entre los costos fijos, los
costos variables y los ingresos. (...) El punto de equilibrio es el nivel de
produccién en el que los ingresos por ventas son exactamente iguales a la suma
de los costos fijos y los variables. (...) hay que mencionar que ésta no es una
técnica para evaluar la rentabilidad de una inversion, sino que sélo es una

importante referencia a tomar en cuenta (...). (Baca, 2010, p.148)
5.6.6. Estado de resultado

La finalidad del analisis del estado de resultados o de pérdidas y ganancias es
calcular la utilidad neta y los flujos netos de efectivo del proyecto, que son, en
forma general, el beneficio real de la operacién de la planta, y que se obtienen
restando a los ingresos todos los costos en que incurra la planta y los impuestos

gue deba pagar. (Baca, 2010, p.150)
5.6.7. Costo de capital o tasa minima de rendimiento

La forma de inversion de la empresa puede venir de diferentes fuentes, de forma
individual o conjunta de entre las fuentes que figuran se encuentran personas
fisicas, personas morales y de inversionistas o instituciones de crédito. “Cada
uno de ellos tendra un costo asociado al capital que aporte (...) por lo que cada
uno tiene una tasa minima de ganancia sobre la inversion propuesta”’ (Baca,
2010, p.151).

TMAR =i + f + if; i = premioalriesgo = inflacion

Ecuacién 1. Tasa minima aceptable de rendimiento. Fuente: Baca Urbina (2010), Edicion
McGraw- Hill.

Segun determina Baca (2010):
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La TMAR que un inversionista le pediria a una inversion debe calcularla
sumando dos factores: primero, debe ser tal su ganancia que compense los
efectos inflacionarios y, en segundo término, debe ser un premio o sobretasa por

arriesgar su dinero en determinada inversion. (p.152)

5.6.8. Financiamiento

En este proyecto entenderemos el concepto de financiamiento al capital
prestado que ha adquirido la pequefia empresa para cubrir cualquiera de sus

necesidades econdmicas.

5.6.9. Balance general

(Horngren, Harrison Jr, & Suzanne, 2010) El balance general presenta los
activos, los pasivos y el capital contable de la entidad en una fecha especifica,
generalmente el final de un mes, un trimestre o un afo. El balance general es
como una fotografia de la entidad. Por tal razén, también se denomina estado de

posicion financiera (Horngren et al., 2010).

5.7. EVALUACION FINANCIERA

La evaluacion financiera es la parte final de un analisis de factibilidad, ya que en
esta fase se determina la rentabilidad de la inversion, mediante dos indices que
toman en cuenta el cambio de valor real del dinero a través del tiempo, éstos

indices son el valor presente neto (VPN) y la tasa interna de rendimiento (TIR).

Estos indices se comparan con los métodos de evaluacion que no toman en
cuenta el valor del dinero a través del tiempo, se consideran cuatro tipos de
razones, las cuales son: razén de liquidez, tasas de apalancamiento, tasas de

actividad y tasas de rentabilidad.

5.7.1. Tasa minima aceptable de rendimiento (TMAR)
Es la tasa minima de ganancia sobre la inversion propuesta. Para calcular la
TMAR es necesario sumar dos factores, primero, la ganancia que compense los
efectos inflacionarios y en segundo, debe ser un premio o sobretasa por arriesgar

su dinero en determinada inversién. “Las tasas de ganancia recomendadas son:
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bajo riesgo 1 a 10%; riesgo medio 11 a 20%; riesgo alto, TMAR mayor a 20% sin
limite superior” (Baca, 2010, p.152).

5.7.2. Valor presente neto (VPN)
El valor presente significa traer del futuro al presente cantidades monetarias a su
valor equivalente, esto resulta de sumar los flujos descontados en el presente y
restar la inversion inicial, es decir que se comparan todas las ganancias en

términos de su valor equivalente en este momento o tiempo cero.

Para determinar el VPN se utiliza el costo de capital o tasa minima aceptable de
rendimiento (TMAR).

Un proyecto se acepta cuando existe una ganancia extra después de ganar la
tasa minima aceptable de rendimiento (TMAR), esto es que el VPN >0

Si la tasa de descuento costo de capital, TMAR, aplicada en el calculo del VPN
fuera la tasa inflacionaria promedio las ganancias solo servirian para mantener el

valor adquisitivo real que tenia el afio cero.

5.7.3. Tasa interna de rendimiento (TIR)
Es la ganancia anual que tiene cada inversionista, supone que el dinero que se
gana afio con afo se reinvierte en su totalidad, esto significa, que es la tasa de
rendimiento generada en su totalidad en el interior de la empresa por medio de

la reinversion.

La inversiéon se acepta cuando la TIR > TMAR, es decir, si el rendimiento de la
empresa es mayor que el minimo fijado como aceptable, la inversion es

econdmicamente rentable.

5.7.4.Valor de salvamento (VS)
En los flujos netos de efectivo (FNE) aparece sumado un valor de salvamento o
rescate (VS), esto es que al término del periodo se corta artificialmente el tiempo
para hacer una evaluaciéon. De esta manera, ya no se consideran los ingresos, la
planta deja de operar y vende todos sus activos. Al suponer que se venden
todos los activos se obtiene un flujo de efectivo extra, en el dltimo afio, lo cual

significa un aumento en la TIR o en el VPN, pero al no realizar dicha suposicion
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se corta la vida del proyecto y se deja la planta abandonada con todos sus

activos.

Es necesario suponer que el VS serd el valor en libros o fiscal que tengan los

activos al término del afio de operacion.

5.75.Tasa interna de rendimiento (TIR)  con
financiamiento

Para la determinacion de la TIR cuando se ha perdido un préstamo, se hacen

ciertas consideraciones.

La primera es que, cuando se calcula la TIR y hay financiamiento, sélo es
posible utilizar el estado de resultados con flujos y costos inflados, ya que éstos
se encuentran definitivamente influidos por los intereses pagados (costos
financieros), dado que la tasa del préstamo depende casi directamente de la
tasa inflacionaria vigente en el momento del préstamo, es por ello que seria un
error usar FNE constantes (inflacién cero) y aplicarles pago a principal y costos

financieros, alterados con la inflacion.

La segunda consideracion, es que, para calcular la TIR, la inversién considerada
no es la misma, es importante restar a la inversion total la cantidad que se ha

obtenido en préstamo.

Otra consideracién, es que la nueva TIR deberd compararse contra una TMAR
mixta, la cual se obtiene de dos capitales que se forman de la inversion total, uno
de los promotores y otro de la institucion financiera, cada uno con una ganancia

distinta, por lo que se calculan un promedio ponderado de ambos capitales.

Lo antes mencionado se realiza de la siguiente manera:
TMAR mixta
= (% de aportacién de promotores)
X (tasa de ganancia solicitada) + (% de aportacién del banco)

X (tasa de ganancia solicitada)
Ecuacién 2. Tasa minima aceptable de rendimiento. Fuente: Baca Urbina (2010), Edicion
McGraw- Hill.

Cabe destacar, que la TMAR mixta también sera util para determinar el VPN con

financiamiento.
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Por otro lado, la TIR con financiamiento es superior a la TIR sin financiamiento,
es decir que se obtiene una mayor rentabilidad en caso de solicitar
financiamiento, considerando siempre la inflacién. Obtener el préstamo significa

contar con dinero mas barato que el generado por la propia empresa.

Es importante resaltar, que la TIR con financiamiento se denomina TIR
financiera, a diferencia de la TIR sin financiamiento llamada TIR privada o TIR
empresarial. En general, debido al efecto de la deduccion de impuestos la TIR

financiera siempre sera mayor que la TIR privada.
5.7.6. Analisis de sensibilidad (AS)

Se denomina analisis de sensibilidad (AS) al procedimiento por medio del cual
se puede determinar cuanto se afecta la TIR ante cambios en determinadas
variables del proyecto, las cuales son: costos totales (divididos como se muestra
en un estado de resultados), ingresos, volumen de produccion, tasa y cantidad de

financiamiento.

Para hacer un AS de los efectos inflacionarios sobre la TIR, se deben considerar

promedios de inflacion anuales aplicados sobre todos los insumos.
5.7.6.1. Riesgo

Se define como la variabilidad de los flujos de cajas reales a los estimados, entre
mas grande sea la variabilidad, mayor es el riesgo del proyecto, por lo tanto, el
riesgo se manifiesta en la variabilidad de los rendimientos del proyecto, dado
gue se calculan sobre la proyeccion de los flujos de caja.

El riesgo define una situacion donde la informacion es de naturaleza aleatoria, en
la que se asocia una estrategia con un conjunto de resultados posibles, cada uno

tiene asignada una probabilidad.
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VI. DISENO METODOLOGICO

El estudio que se desarrolla es de tipo cuantitativo y cualitativo, porque se
pretende compro la hipétesis, ya que se intenta demostrar la factibilidad de un
restaurante de comida rapida y la diferenciacion de la misma como un posible
atractivo turistico en el municipio de Juigalpa, para ello se hara uso de muestra
representativa de la poblacién y de los habitantes del casco urbano de la ciudad,

se utilizaran técnicas e instrumentos para la recoleccién de datos.
6.1. TIPO DE ESTUDIO

Segun el Es una investigacion de dos etapas: la primera de caracter descriptiva
por el hecho de describir diferentes factores de mercado, técnicos, financieros y
ambientales que intervienen en la instalacion de un restaurante de comida
rapida. Y la segunda, es explicativa, ya que se explicaron las condiciones que
puedan proveerse como resultado del estudio, ya sea su aprobacién y
continuacion a niveles mas profundos de estudio, su abandono o postergacion.

6.1.1. Disefio.
El ambito del estudio estard restringido al casco urbano del municipio de
Juigalpa, por el centro del lugar turistico de Chontales.

6.1.2. Poblacion.
Se considerara para el estudio como poblacién los consumidores finales de este
de la ciudad de Juigalpa, para recopilar datos y opiniones de estos que influyen
en la instalacion de un restaurante de comida rapida directa o indirectamente.
Asimismo, la otra poblacion esta representada por los habitantes del municipio
de Juigalpa, siendo estos representados por un total de 51,838 habitantes a nivel
urbano

6.1.3. Consumidores finales.
Se recolectaran datos del comportamiento de los consumidores finales de este
de la ciudad de Juigalpa, debido a las caracteristicas geograficas y
socioculturales que presenta este municipio.
Se encuestaran a diversas personas por medio de la plataforma FORMS de

Microsoft, creando una encuesta virtual.
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6.2. TIPO DE MUESTREO

Para este estudio se utilizard un muestreo probabilistico, ya que se pudo
estipular de antemano el grado de precision que se desea en el calculo y

ademas medir el tamafio del error en las predicciones.

6.3. FUENTES DE INFORMACION

6.3.1. Fuentes primarias.
Fueron importantes para el analisis y procesamiento de la informaciéon que se
obtuvo en el desarrollo de la investigacion; y se hizo uso de los siguientes
medios de recoleccion de datos:
Se realiz6 encuestas dirigidas a los consumidores finales en la ciudad de
Juigalpa por medio de la plataforma FORMS, con el fin de recabar informacion
de sus gustos y preferencias.

6.3.2. Fuentes secundarias
Se utilizé literatura escrita sobre turismo como libros de escritores nacionales y
documentacion que facilité el Ministerio del Turismo (Plan estratégico turistico
2009).
Se recopilo la informacion, se solicité la documentacion en el INTUR, luego se
extrajo cada parte que se necesitaba para el marco teérico y se respaldé con
referencias bibliogréficas.

6.4. METODO DE INVESTIGACION

El método empleado en el estudio serd inductivo — deductivo, puesto que, a
partir de lo observado en las encuestas, entrevistas y otros documentos se
formularon las correspondientes hipoétesis, posteriormente se aplicaran algunos

conocimientos previos acerca del tema para obtener conclusiones.

6.5. TECNICAS E INSTRUMENTOS DE RECOLECCION DE
DATOS

La técnica que se utilizara para la recoleccion de datos es la encuesta. El
instrumento sera el cuestionario, el cual consistird en un conjunto de preguntas

respecto de una o mas variables a medir. Con el propédsito de que la respuesta
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sea lo menos ambigua, el tipo de pregunta que se les realizar4 a los posibles
consumidores durante el levantamiento de la encuesta sera cerrada.

6.5.1. Proceso de recoleccién de la informacién.
El proceso de levantamiento de datos de la encuesta tendra un periodo de dos
semanas; serd efectuado por dos personas, los cuales se organizaran los dias y
el rango de tiempo en que se llevara a cabo segun el cronograma, ya sea
enviando el link proporcionado por la plataforma Forms, seleccionado las
personas al azar en Juigalpa de igual manera introduciendo sus datos a Forms,
también se realizara en hogares propios y vecinos en Juigalpa, Chontales.
Las mediciones que se obtengan se guardaran en un libro en Excel proveido por
la plataforma de Forms, estos datos seran importante en el estudio, ya que sin
ella no existia informacion cualitativa y cuantitativa, para la toma de decisiones
que se brindaran a la investigacion.
Todo esto permitira tener una base de informacion para el estudio técnico y
econdmico donde se realizaran investigaciones para la instalacion del
restaurante, su infraestructura, organizacion, aspectos legales requeridos para
sus funcionamientos, la inversion necesaria con los costos planteados para su
efectivo arranque y al final realizar las evaluaciones con los métodos financiero
para ver si es rentable este proyecto.

6.5.2. Procesamiento de la informacién
Luego que la informacion éste recopilada, se ordenara y registrara en la
plataforma Forms que permitira la tabulacion, el cruzamiento y comparacion de
variables que seran de relevancia para el analisis; se elaboraran tablas y
gréficos en los que resumiran los datos recabados, para poder visualizar

rapidamente el escenario en estudio y permitir generar conclusiones al respecto.

6.6. ANALISIS DE LOS RESULTADOS
El andlisis de los resultados se realizara con base a los resultados cualitativos y
cuantitativos arrojados por la tabulacion de las encuestas, la cual suministrara la
informacion pertinente para la realizacion de los estudios de: mercado, técnico,

economico-financiero cuyos resultados determinaran la viabilidad del proyecto
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empresarial para la instalacion de un restaurante de comida rapida en la ciudad
de Juigalpa, Chontales.
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VIl. DESARROLLO DEL TEMA

CAPITULO 1: ESTUDIO DEMERCADO
1.1. DEFINICION DEL PROYECTO

El restaurante al que hace referencia este estudio monografico, es definido
conceptualmente como restaurantes de servicio rapido, también conocidos como
negocios de comida rapida o fast food, ofrecen menus limitados de productos
que se preparan rapidamente y se venden a un precio relativamente bajo.
También se caracteriza por ofrecer drive-thru y servicio de comida para llevar. El

nombre de este restaurante sera “Rapiditos Chontalenos”.
1.1.1. Logotipo

En la siguiente ilustracion se muestra el imagotipo* del restaurante de comida

rapida, el cual estd compuesto por un isotipo? y un logotipo3.

RAPIDITOS
CHONTALENOS

Una experiencia para compartir.

llustracion 1. Logotipo de la empresa. Fuente: Elaboracion propia

El isotipo, es derivado del nombre de la empresa, Rapiditos Chontalefios, en la
parte superior de la ilustracion 1 se muestra una hamburguesa que es un

simbolo que se usa para representar la comida rapida.

1 Es el resultado de la unién del logotipo vy el isotipo.
2 Un simbolo o representacion grafica que busca resaltar algin significado
3 Es meramente una palabra escrita de una forma que favorezca su pregnancia

41



Estudio de prefactibilidad para la instalacion de un restaurante de comida rapida
en la ciudad de Juigalpa, Chontales en un periodo 2023 - 2027.

En la parte inferior del logotipo, apreciamos el nombre que otorga identidad,
representa la idea de comida rapida, con dicho nombre se creara un sentimiento
de pertenencia en los clientes potenciales que permitira posicionar facilmente el

nombre de la empresa.

Consecutivamente, aparece un eslogan “Una experiencia para compartir’, con la
gue se transmitird que la comida, el ambiente y la atencion sera unica y por onde

se debe transmitir a las demas personas.

1.1.1.Caracteristicas del proyecto

La comida rapida se caracteriza especialmente por la velocidad con la que se
ofrece el servicio, pero ademas tiene otras particularidades: es una comida
completa, la mayoria de los restaurantes y establecimientos ofrecen un menu
que incluye carbohidratos (pan, papas fritas), grasas (aderezos) y vegetales
(tomate, lechuga, cebolla...). Contara con caracteristicas que lo diferencien de

los competidores, siendo estas:

Los ingredientes deberan ser de primera calidad y frescos; el menu tendra que
cambiar por periodos cortos de tiempo, ya que a los clientes no les gusta caer en
la monotonia.

e Todo el personal sera capacitado y deberan atender de manera amable, le
hara sentir comodo, pero si es un cliente frecuente del restaurante, lo ideal
sera que le concedan un trato especial de manera que atienda solicitudes
personalizadas como el ser alérgico a algun alimento, platillos favoritos o
hacer una recomendacién segun los gustos.

e La iluminacion, decoracion y la colocacién de las mesas debera ser el
adecuado, para hacer de una simple experiencia al salir a comer en una
ocasion especial. Sin dejar de mencionar la musica y el volumen para que
los clientes se sientan a gusto y puedan platicar con sus acompafiantes.

e La ubicacion sera céntrica y de facil acceso donde la seguridad sera un gran
punto a considerar.

e Se priorizara atencion a la Higiene y seguridad del local dando mayor
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seguridad a los clientes.

1.2. SEGMENTACION DE MERCADO

El sector al cual va dirigido es a personas econémicamente activas, con rango
de edad entre 18 a 64 afios, habitantes del municipio de Juigalpa en el area
céntrica. Siendo el restaurante diseflado para ofrecer a los clientes combos de
hamburguesas, sandwich, pollos fritos y platos a la carta como pollo a la

plancha, filete de pollo en salsa, Churrasco Gold.
1.2.1. Estrategia para el mercado meta

Para enfocar todos sus esfuerzos en el mercado meta, Rapiditos Chontalefios
utilizara la estrategia de agregacion del mercado, ya que considerara todo el

mercado como un solo segmento.

Por lo tanto, Rapiditos Chontalefios, podra establecer una sola mezcla de
marketing, diseflando una sola estructura de precios, un sistema de atencion,
comida a domicilio y un unico programa de promocion para la comida “Original,
riquisima y rapida”, que sera destinado a todo el mercado meta. Con esta
estrategia se reduciran los costos de la empresa, lo cual permitira producir,

distribuir y promover el nuevo producto de consumo con eficacia.

Dicha estrategia sera combinada con la estrategia de diferenciacion de producto,
puesto que el restaurante distinguird de los demas competidores dentro del
mercado, teniendo, por ejemplo, un ambiente distinto, promocionara variedad en
los platos, precios accesibles a todo publico y promocionando la higiene del local y
del personal.

1.2.2. Naturaleza competitiva del mercado

El restaurante tiene una ventaja competitiva en cuanto a ubicacién, ya que
estara localizado cerca del parque Central, una excelente ubicacién del
restaurante, con suficiente area libre para parqueo privado de mas de 6

vehiculos.
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También cuenta con el servicio a domicilio, algo que muy pocos locales ofrecen,
mas la experiencia de comida rapida como son hamburguesas, hot dogs, nachos
mas platos a la carta, algo muy singular pues no hay otro local que ofrezcan
estos productos, la mayor competencia en comida rapida es la venta de pollo
frito de locales pequefios y en platos a la carta restaurante de altos precios para

la clase social baja y media.

Asi mismo Rapiditos Chontalefios tendra un amplio segmento de mercado con
caracteristicas homogéneas, que facilitarq, la promocién del servicio que

brindara el restaurante a la ciudad de Juigalpa.

1.3. ANALISIS DEL CONSUMIDOR

1.3.1. Tamafio de la muestra

Para el calculo de una muestra se utilizé la siguiente formula considerando una
poblacién finita:
Z = Margen de confiabilidad/Nivel de confianza requerido, para generar los
resultados hacia toda la poblacion. Suponiendo que Z=95%, 0.95/2=0.475, que
segun el area bajo la curva normal equivale a 1.96.
Py Q = Variables del fenbmeno a estudiar, ubicandose de esta forma en un nivel
intermedio del éxito y fracaso.

E = Error de estimacion maximo.

n = Tamafo de la muestra (universo a investigar).

Dénde:
Z=1.96
P =50%
Q=50%
E=5%

n = 51,838 (Habitantes de Juigalpa).

Siendo el resultado de la muestra un total de 196 personas a encuestar,
representativas de la poblacion de Juigalpa.
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1.3.2. Analisis de encuestas aplicadas

Se obtuvo un 100% de aceptacion al restaurante y en la siguiente tabla se
presentan las edades de las personas que estarian dispuestas a visitar y

consumir en el restaurante:

EDADES DE LOS ENCUESTADOS

120

100 7
81

80
60

40

20 14 12
0 m .
18 a 25 26240 41 a mas. Menor de 18

Gréfica 1. Rango de edades y aceptacion del restaurante. Fuente: Elaboracién propia.

Se puede observar que hay 204 personas que si estan interesadas en el
restaurante y estan dispuestas a consumir en €l, de acuerdo a la gréafica el rango
de edades que representa el mayor nimero de personas es las que estan entre
26 y 40 afos, seguido de las que estan entre 18 y 25 afios, a la cual debe estar
enfocada nuestra atencion, la mayor demanda de mercado estard dirigida a

personas que estan entre dicho rango de edad.
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De 100 a 200 b
cérdobas De 300 a 500

coérdobas De 500 a 1000

cordobas Mayores de 1000

cordobas

Gréfica 2. Gastos promedios en restaurantes. Fuente: Elaboracion propia.

El grafico de barras, indica que la mayor parte de personas encuestadas tiene un

presupuesto promedio de 300 a 500 cérdobas, mientras que solamente 8 gastan
mas de 1000 cordobas en estos restaurantes.

1.3.3. Caracteristicas del consumidor

El consumidor tiene caracteristicas que muestra al momento de satisfacer sus
necesidades. Estas caracteristicas forman parte del reconocimiento de una

necesidad, la busqueda de alternativas de satisfaccion y la decision de compra.
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Elementos que influyen para elegir un

restaurante
90
80
70
60
50
40 H Total
30
20
: —
0
Ambiente Buen sabor Precio Rapida Ubicacidn
agradable atencion

Grafica 3. Elementos que influyen para elegir un restaurante. Fuente: Elaboracién propia.
Segun la encuesta realizada (ver anexo 1: Encuesta aplicada), el gréfico de

barras anterior indica que el precio, el sabor y la rapida atencion son los 3 elementos

principales gue influyen en el cliente para elegir un restaurante.
1.3.4.Precio del consumidor

Que precio esta dispuesto a
pagar por una hamburguesa?

B De 1102130
cordobas

m De 70 a 90 coérdobas

B De9%all0
cordobas

Gréfica 4 Precio que esta dispuesto a pagar por una hamburguesa. Fuente: Elaboracion propia.

Segun la encuesta realizada (ver anexo 1: Encuesta aplicada), el grafico anterior
indica que el precio que esta dispuesto a pagar el cliente por una hamburguesa es de 90
a 110 cérdobas.
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1.3.5. Medio de publicidad al consumidor

Medio en que le gustaria que el restaurante
promocionara su servicio.

Whatsapp 131
Television | 3
Radio 1
Pancartas y/o volantes 16 Total
Instagram 9
Facebook 43
0 20 40 60 80 100 120 140

Gréfica 5 Medio en que le gustaria que el restaurante promocionara su servicio. Fuente: Elaboracién propia.
Segun la encuesta realizada (ver anexo 1: Encuesta aplicada), el grafico anterior
indica que los medios mas preferidos por los clientes son WhatsApp y Facebook.

También se podran colocar volantes y realizar publicidad en Instagram.
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1.3.6. Frecuencia de consumo
Con que frecuencia visita un
restaurante
M Cada dos meses o
mas

B Cada dos semanas

M Cada mes

B Unavez a la semana

Gréfica 6. ¢ Con que frecuencia visita un restaurante? Fuente: Elaboracion Propia

Segun la encuesta realizada (ver anexo 1: Encuesta aplicada), el grafico anterior
indica que el 55% de las personas encuestadas visita restaurantes cada 2

semanas.

Dia que frecuenta un restaurante

100
90
80
70
60
50
40
30
20

0 _ﬁ—-

Domingo  Lunes Miercoles Jueves Viernes  Sabado

M Total

Gréfica 7. Dia que frecuenta un restaurante. Fuente: Elaboracién Propia

Segun la encuesta realizada (ver anexo 1: Encuesta aplicada), el gréfico de
barras anterior indica que el viernes y el sdbado son los mayores dias que se frecuenta
unrestaurante y en 3er lugar el domingo.
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En la siguiente tabla podremos ver el nUmero de visitas que se tendra en el restaurante
por dia por medio de la muestra. De esta manera podemos calcular el porcentaje de

visitas que llegara al restaurante segun el dia.

Cada dos meses o 1 0 1 2 2 9 9 24
mas

Cada dos 0 0 7 7 66 95 46 221
semanas

Cada mes 0 0 1 7 27 46 20 101

Unavezala 0 0 1 1 5 21 15 43
semana

Total 1 0 10 17 100 171 90 389

Tabla 1 Frecuencia de visitas por dia. Fuente: Elaboracion propia.

Porcentaje 0% 0% 3% 4% 26% 44% 23%

Tabla 2 Porcentaje de visitas por dia. Fuente: Elaboracion propia
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1.4. ANALISIS DE LA DEMANDA

La cuantificacion de la demanda se conocera a través de la aplicacién de
encuestas, que a su vez estaran en funcion de una serie de factores, como la
necesidad real que se tiene del producto, el precio que paga el cliente por la
competencia, el nivel de ingreso de la poblacién y la frecuencia con que adquiere
el producto. Por tanto, dicha encuesta se categoriza como una fuente primaria y
las fuentes secundarias como revistas, periédicos, informacién de instituciones
estatales, y otros restaurantes locales que venden platillos similares a los que se
venderan como: Alas Tapas Juigalpa, Asados Los Laureles, Restaurante Pollito
entre otros; cuyo andlisis e interpretacion ayudara a calcular la Demanda Actual.
Por dltimo, estimar las proyecciones de la demanda de la poblacién y su
crecimiento a través de los afios, con el fin de definir la situacion vigente y la

potencial situacién futura en el mercado de servicios.

1.4.1. Proyeccién de la Demanda de Platillos.

Para calcular el Consumo Per capita de platillos se utiliz6 como fuente de
informacion la Tabla 1 Frecuencia de visitas por dia. Fuente: Elaboracion propia.
Considerando esta tabla de visitas, se estima que la frecuencia de visita se
aproxima a 389 por semana, que corresponde a la frecuencia promedio minima

de visita a la semana.

Cabe mencionar que en este estudio se considera, que por lo menos cada
cliente consume un platillo y una bebida cada vez que hace una visita al
restaurante (siendo el platillo una variante entre platos a la carta, hamburguesa

como el plato base del restaurante, y deméas comidas rapidas).
Para calcular el consumo total de platillos se determiné de la siguiente manera:

CT = PMP XV X FT
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Donde:

CT: Consumo Total.

PMP: Platillo Minimo por Persona.
V=389 visitas/cliente.

FT= frecuencia total.

plato cliente Semanes
CT = (1———) * (389 ——) % (52 —)
SeARES afio
platos
CT = 20,228 —
ano

Luego, para conocer el consumo Per Capita, se realizaron los siguientes
calculos:
20,228 platos/afio

Consumo Per Capita Anual = - = 52 platos/pers * afio
389 clientes

Para calcular la Demanda Total en base a los Resultados obtenidos en la
encuesta (consumo Per Cépita), se necesitd proyectar la Poblacién del Municipio
de Juigalpa utilizando como referencia datos del crecimiento poblacional del
CENSO 2005* de la poblacién econémicamente activa mayor de 15 afios la cual
equivale a 37,481 personas y proyectado hacia el afio 2023 es de 44,862

Proyeccién de la poblacion a partir de 2023

personas.

Afos Cantidad
2023 44,862
2024 45,265
2025 45,669
2026 46,058
2027 46,446

Tabla 3 Proyeccién de la poblacion a partir de 2023. Fuente: Censo 2005

4 https://www.inide.gob.ni/docu/censos2005/CifrasMun/Chontales/juigalpa.pdf
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A continuacién, se presenta la proyeccion correspondiente de la demanda del
horizonte de planeacion 2023-2027.

- Cantidad % de Consumo Per cépita (Platos* Demanda Total
personas demanda cliente/Afo) (Platillos/afio)
- 44,862 93% 52 2,169,526
- 45,265 93% 52 2,189,015
- 45,669 93% 52 2,208,553
- 46,058 93% 52 2,227,365
- 46,446 93% 52 2,246,129

Tabla 4 Proyeccion de la demanda de platillos Fuente: Elaboracion propia.

Como resultado de las proyecciones de la poblacién y el porcentaje de
asistencia los dias viernes, sabado y domingo que son los que tiene el mayor
porcentaje de visitas que es un 92.9994% equivalente a un 93% obtenido de la
encuesta, se determiné el consumo Per Cépita de la poblacién econémicamente
activa del Municipio de Juigalpa y por consiguiente se obtuvo la demanda total

para los afios anteriormente mencionados en la

- Cantidad % de Consumo Per cépita (Platos* Demanda Total
personas demanda cliente/Afo) (Platillos/afio)
- 44,862 93% 52 2,169,526
- 45,265 93% 52 2,189,015
- 45,669 93% 52 2,208,553
- 46,058 93% 52 2,227,365
- 46,446 93% 52 2,246,129

Tabla 4 Proyeccién de la demanda de platillos Fuente: Elaboracion propia.

1.5. ANALISIS DE LA OFERTA

En este estudio se encuentra un tipo de Oferta Competitiva o de Mercado Libre,
por lo que se encuentra en una competencia monopolistica porque existen
servicios heterogéneos que compiten en el mercado constituyéndose sustitutos
similares entre si. Debido a que hay una homogeneidad referente al servicio
ofrecido por los oferentes. Existiendo una variedad de competidores en la zona

del municipio de Juigalpa como son: La Cocina de Don Tito, Alas Tapas
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Juigalpa, Asados Los Laureles, Restaurante Pollito, entre otros. Para realizar el
analisis exhaustivo de la oferta en el presente estudio de mercado existen
diversos factores que se mencionan a continuacion:

e Existe gran cantidad de oferentes de servicio de comida, de los cuales se
tomaron en cuenta los que se encuentran en la linea de restaurantes y
ofrecen un servicio similar teniendo como resultado un total de 12
restaurantes y 17 servidores de comida rapida.

e La Carencia de informacién respecto a costos de produccion, cantidad
ofertada de los competidores, a excepcion de ciertos locales donde se logro
obtener la capacidad instalada de estos.

Mediante datos brindados por el Restaurante La Cocina de Don Tito ubicado del

restaurante la Quinta 75vrs al Norte, se logré conocer la oferta aproximada de

Platillos que ofrecen a sus clientes durante un dia, el cual se utilizé para sacar la

venta por semanay por mes de los cuales son:

6,600 1,540 220 81%
1,500 350 50 19%
8,100 1,890 270 100%

Tabla 5 Reporte de venta de competidor. Fuente: Elaboracion propia

Basandose en los datos recopilados por el restaurante La Cocina de Don Tito
descritos anteriormente, se pudo obtener una base para cuantificar la oferta que
existe en el municipio de Juigalpa, teniendo en cuenta que se considerd que el
nivel de ventas (oferta de platillos) seria la misma para los demas restaurantes

de la zona, debido a que no se pudo adquirir informacion por parte de los demas

establecimientos.
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- Comidas Rapidas 17 6,600 112,200

Oferta Total/Mes 130,200
29 Oferta
Total/Anual

Tabla 6 Oferta Total de la Competencia. Fuente: Elaboracion propia.

1,562,400
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1.6. ANALISIS DE LA DEMANDA

1.6.1. Demanda Potencial Insatisfecha.

Mediante los datos obtenidos en el andlisis de la demanda y la oferta, la cual
tiene una tasa de crecimiento de 4.12% en el rubro de Hoteles y Restaurantes
segun BCN?®. Se logré determinar la demanda potencial insatisfecha anual en la
gue se indica el numero de platillos faltantes para satisfacer la demanda de la
poblacion que solicita este servicio.

El calculo de la demanda insatisfecha se cuantifico tomando en cuenta los datos

proyectados de la demanda de platillos al afio

- Cantidad % de Consumo Per capita (Platos* Demanda Total
personas demanda cliente/Afo) (Platillos/afio)
- 44,862 93% 52 2,169,526
- 45,265 93% 52 2,189,015
- 45,669 93% 52 2,208,553
- 46,058 93% 52 2,227,365
- 46,446 93% 52 2,246,129

Tabla 4 Proyeccién de la demanda de platillos Fuente: Elaboracién propia. y los datos

12 1,500 18,000

proyectados de la oferta

17 6,600 112,200
Oferta Total/Mes 130,200
29 Oferta
Total/Anual 1,562,400

Tabla 6 Oferta Total de la Competencia. Fuente: Elaboracién propia., mediante la
ecuacion siguiente:

DPI = Demnada Total — Of erta Total de la competencia

1.6.2. Participacion en el mercado

Para proyectar la oferta de la empresa se multiplicé la demanda total proyectada

5 https://www.bcn.gob.ni/sites/default/files/documentos/Informe_Anual_2020.pdf
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por el porcentaje de absorcion o participacion del mercado para cada afio,

puesto que la oferta se puede determinar y queda definida en la

Oferta de la Demanda

- Demanda Total ; : 0 "

Afo (Platillos/afio) competencia Potencial %o  Absorcion
(Platillos/afio) Insatisfecha

2023 2,169,526 1,626,771 542,755 70% 379,929
2024 2,189,015 1,693,794 495,221 80% 396,177
2025 2,208,553 1,763,578 444,975 80% 355,980
2026 2,227,365 1,836,238 391,127 90% 352,014
2027 2,246,129 1,911,891 334,238 90% 300,814

Tabla 7 Demanda Potencial Insatisfecha. Fuente: Elaboracion Propia

Oferta de la Demanda

~  Demanda Total ; , 0 y

ARfo (Platillos/afio) competencia Potencial %  Absorcion
(HENE]0) Insatisfecha

2023 2,169,526 1,626,771 542,755 70% 379,929
2024 2,189,015 1,693,794 495,221 80% 396,177
2025 2,208,553 1,763,578 444,975 80% 355,980
2026 2,227,365 1,836,238 391,127 90% 352,014
2027 2,246,129 1,911,891 334,238 90% 300,814

Tabla 7 Demanda Potencial Insatisfecha. Fuente: Elaboracion Propia
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1.7. Analisis de Precios.

Para la fijacion de precios se utilizo la estrategia de precios de alineamiento,
para esto se hizo un analisis de los competidores para ingresar con un precio
similar al de estos en el mercado.

Los precios estipulados tanto para las bebidas como la comidas, los cuales
representardn como el menu se reflejard en la Tabla 8: Andlisis de precios de

comida de la oferta, Fuente: Elaboracion Propia.

Establecimientos Agisi’gg?ggs LaD%onc;[:?Ode Otros
Umda_d ge Descripcion Precio Precio Precio
medida
Platillos
ud Nachos C$200 C$160
ud Nachos mixtos C$250 C$200 C$220
ud Alitas BBQ 6 uds C$250 C$190
ud Alitas BBQ 12 uds C$350 C$255
Alitas empanizadas 6
Ud unigades C$170
Alitas empanizadas 12
Ud gl il C$260
ud Papas Con Queso C$130
ud Deditos de pollo C$180 C$200 C$170
ud Quesadilla de Res C$220
ud Quesadilla Mixta C$250
ud Pollo Asado C$150 C$140
ud Cerdo Asado C$200 C$190
ud Costillas de cerdo C$350 C$290
ud Hamburguesa Regular C$200 C$140
ud Hamburguesa de Pollo C$220 C$150
ud Hamburguesa Bigger C$240 C$200
Bebidas
ud Te de limén C$30 C$25 C$30
ud Café C$20 C$20
ud Gaseosas C$20 C$25 C$20
ud Agua embotellada C$20 C$20 C$20
ud Jugo de naranja C$30 C$25 C$30
ud Pichel naranja C$60
ud Jugo de frutas C$30 C$30
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Extras
Ud Arroz C$25
ud Papas fritas C$40 C$90 C$25
ud Frijoles molidos C$25
ud Ensalada C$20 C$20
ud Queso Cheddar C$25 C$25
ud Queso Mozzarella C$40
ud Tortilla C$10
ud Tostones C$20 C$25
ud Jalapefios C$10
ud Pico de Gallo C$10

Tabla 8: Analisis de precios de comida de la oferta, Fuente: Elaboracion Propia

1.8. Canal de Distribucioén.

El canal de distribucién es la trayectoria del bien trasladado del productor al
consumidor final. Desde el punto de vista de una empresa la distribucion es una
de los principales aspectos a considerar, debido a que es una variable
indispensable a la hora de la venta de los productos o servicio a ofrecer al
cliente.

Por lo cual se realiz6 una matriz para elegir la alternativa que mejor se ajuste a
los criterios de seleccidn identificados por la empresa para garantizar el éxito del
canal, utilizando el método compensatorio. Se aclara que en los costos cuando
mayor es la puntacion indica que genera menos costos. Con respecto a las
estrategias de venta la calificacion se basa en su valor diferenciador y explotarlo

en pro de ganar terreno frente a la competencia.

Venta por
Método compensatorio YEmiE Em @ YEmEE Olfos
Local Domicilio servicios
Delivery

Pe Calific Puntu Calific Puntu Calific Puntu
so acion acion acion aciébn aciéon acion
Factor clave

ponde ponde ponde

rada rada rada

Cobertura mercado o 8 3 0.24 3 0.24 4 0.32

cantidad de clientes a
atender

Prestigio 5 3 0.15 5 0.25 3 0.15
Promociones 6 4 0.24 4 0.24 2 0.12
Costos 6 3 0.18 4 0.24 4 0.24
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Estrategia competitiva S 3 0.15 4 0.2 2 0.1
Totales 30 15 0.96 20 1.17 15 0.93
Tabla 9: Método compensatorio. Fuente: Elaboracion propia.

Se obtiene que el mayor valor lo arroja la alternativa de venta por medio de
canales directos: venta a Domicilio, la cual arroja 20 puntos sobre un total
posible de 30 puntos, vale decir que su eficiencia es de un 117 %. En segundo

lugar, resulto la alternativa de ventas en el local.
1.9. ANALISIS DEL SISTEMA DE COMERCIALIZACION

A través de la publicidad toda empresa ambiciona incrementar el consumo de un
producto o servicio ya sea con técnicas de propaganda o por medios de
comunicacién. En la encuesta realizada a los habitantes del municipio de
Juigalpa, se hizo referencia sobre los medios que les gustaria que se dé a
conocer las promociones del restaurante, seleccionando como medios
preferidos: WhatsApp y Facebook. También se podran colocar volantes vy

realizar publicidad en Instagram.

Estos medios publicitarios son viables para la empresa, pero el mas factible son
las redes sociales como Facebook, Instagram y Instagram ya que estas son
gratuitas, siendo Facebook la mas utilizada por los nicaraglienses, en el cual se
pueden elaborar volantes acerca de los platillos que se ofertaran, se colocaran y
repartiran en las avenidas, calles y parques principales del municipio de
Juigalpa. En forma general estos medios no representan elevados costos al

momento de hacer efectiva dicha publicidad.
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CAPITULO2: ESTUDIO TECNICO

2.1. Determinacién del Tamafio Optimo del Restaurante.

En la determinacién del tamafio 6ptimo del proyecto se consideraron factores
como el nivel de inversion que tendré el proyecto, asi mismo la infraestructura y
el tamafo organizacional del restaurante.
Se plantea con el proyecto ofrecer un total de seis (6) mesas de servicio para
ocho (8) sillas, un area de servicio sanitario para hombres con 2 urinarios, un
inodoro y dos lavamanos, un area de servicio sanitario para mujeres con 3
inodoros y 2 lavamanos, una (1) barra de servicio para cuatro (4) sillas, una (1)
cocina, area verde, andenes perimetrales y un (1) area de bodega, esto se
adecuard a la dimension ofrecida por el local contemplado en la alternativa
seleccionada y al disefio que se planteard en el acapite de ingenieria del
proyecto.
Con el proyecto se pretende contribuir al total de la demanda potencial
insatisfecha, cuya contribucién se estimada a partir del tamafio 6ptimo del
proyecto, partiendo de la distribucion fisica del local, cantidad de mesas,
personas por mesas y porcentaje de los interesados en cada servicio a ofrecer
en el restaurante. Esto se establece a partir de la siguiente formula:
Capacidad de servicios= (cantidad de mesas x cantidad de personas por mesa)
X (los dias trabajados en el afio). En el caso de las bebidas se multiplicara por 2,
segun la informacién obtenida por la competencia en general un cliente solicita 2
bebidas por visita. Para el célculo de capacidad de Delivery se tomé en cuenta la
informacion proporcionada por Delivery Express Juigalpa, estos realizan un
promedio de 20 pedidos de comida a domicilio por dia.
Capacidad de serviciopiatios = (6 X8) x (311) = 14,928
Capacidad de serviciopebidas = (6 X8) x (311) x 2 = 29,856
Capacidad de Deliverypiatinos = (20) x (311) = 6,220
Capacidad de Deliverypebidas = (20) x (311) x 2 = 12,440
Capacidad de Atencion = C.de Servicio + C.de Delivery
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Capacidad de Atencién = 14,928 + 6,220
Capacidad de Atencién = 21,148
Ecuacidn 3: Capacidad de atencion, Fuente: Elaboracién propia.
De esta manera se determiné la oferta de la empresa por cada afio y aplicando
una tasa de crecimiento de 4.12% en el rubro de Hoteles y Restaurantes segun
BCNS®,

Afo Demanda Total (Platillos/afio) Oferta

2023 379,929 22,019
2024 396,177 22,926
2025 355,980 23,871
2026 352,014 24,855
2027 300,814 25,879

Tabla 10: Oferta del restaurante por afio. Fuente: Elaboracion propia.

6 https://www.bcn.gob.ni/sites/default/files/documentos/Informe Anual 2020.pdf
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2.2. LOCALIZACION
2.2.1.Macro localizacion

Descripcion de la macro localizacion.

Se utilizard la técnica de “Evaluacion por Puntos”; ya que esta técnica es
adecuada para medir factores cualitativos y cuantitativos, manteniendo una
importante aproximacion del resultado a la realidad independientemente del
criterio y subjetividad del analista.

La seleccién del municipio permitira realizar, posteriormente, estudios de Micro
localizacion en el municipio donde es mas conveniente la ubicacion del modelo
del restaurante. La Evaluacion por Puntos consiste en asignar valores a una
serie de factores que se consideran relevantes para la seleccion de la alternativa
de macro localizacion, lo que conduce a una comparacion de los diferentes
posibles lugares de localizacion; este método permite realizar la comparacion de

manera cuantitativa mediante el siguiente procedimiento:

Macro localizacion Municipio
Los factores determinantes de la localizacion son los siguientes:
a. Mercado de consumo.
Ya que se busca estar cerca de ellos (consumidor final), para disminuir
los costos de transporte.
b. Mercado de abastecimiento.
Refiriéndose en este caso al mercado local, supermercados y a los
diferentes proveedores de materia prima, tratando siempre de disminuir
los costos.
c. Servicios basicos
Asimismo, se tienen algunos factores secundarios que también afectan en
la decision de la localizacion del restaurante, denominados “servicios
basicos”, estos son los siguientes:
e Disponibilidad y caracteristicas de la mano de obra: La
disponibilidad de la mano de obra en cada alternativa de
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localizacion, es importante y aspectos relacionados como cultura,
salarios, educacion, jornada laboral, entre otros.

e Facilidades de transporte: Accesibilidad de transporte para las
diferentes regiones en funcién de la materia prima y del producto
terminado.

e Servicios publicos diversos: Disposiciones de servicios de
teléfono, internet, comercio, transporte entre otros.

e Fuentes de suministros de agua: Se refiere a la accesibilidad de
poseer una fuente de suministro de agua confiable.

e Disponibilidad de energia eléctrica: Se refiere a la disponibilidad
de energia eléctrica.

Seleccidn de alternativas de macro localizacion
Primeramente, se realiza la seleccion de las alternativas evaluando la distancia
del mercado objetivo, se debe tener en cuenta que el mercado objetivo se

encuentra en el municipio de Juigalpa.

Distancia con el

Municipio mercado consumidor 'V'e'fc"’.‘do Calificacion
(Km) Objetivo

Acoyapa 31.9 No 4
Comalapa 39.6 No 3
El Coral 81 No 1
Juigalpa 5 Si 5
La Libertad 35.5 No 4
San Francisco de Cuapa 40.3 No 2
San Pedro de Lovago 50.5 No 1
Santo Domingo 48.8 No 1
Santo Tomas 40.3 No 2

Tabla 11: Distancia con el mercado Objetivo, Fuente: Elaboracion propia

Se seleccionaron 4 alternativas, las cuales son Acoyapa, Comalapa, Juigalpa y
La Libertad.
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llustracion 2: Mapa de Macro localizacion, Fuente: MapsOfWorld 2002-2021

Ponderacién de factores para la macro localizacion

Factor Importancia Ponderacion
o Ya que la planta en si no necesita mano de obra
Accesibilidad de o ] L
especializada, pero si con una adecuada capacitacién 20%
mano de obra ) o N
previa a la maquinaria a utilizar.
Su importancia radica en la reduccién de costos de
Facilidades de | transporte en el traslado tanto de la materia prima, 15%
0
transporte materiales y suministros, asi como los productos
terminados. Indicadores: Cantidad de Vias de acceso.
o o En este criterio se consideran sistemas de comunicacion
Servicios publicos i o ]
) (teléfono, fax, correo, servicio de internet), transporte, 15%
diversos
alumbrado, etc.
Fuentes de | Se refiere a la accesibilidad de poseer una fuente de
suministros de | suministro de agua confiable. Indicador: Alcantarillados y | 25%
agua acueducto.
_ o Se refiere a la disponibilidad de energia eléctrica
Disponibilidad de ) _ )
o existente en las diferentes alternativas a evaluar. 25%
energia eléctrica ) )
Indicador: Tarifas de la zona.

TOTAL 100%

Tabla 12: Ponderacion de factores para la macro localizacion, Fuente de elaboracion: Propia.
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Justificaciéon de las ponderaciones asignadas a cada factor

a.

Accesibilidad de mano de obra: Puesto que la mano de obra que se
necesita en el restaurante es especializada; pues es importante para la
aceptacion de los clientes por el buen sabor, se le asigna un porcentaje
de 20% de incidencia en la seleccion de la localizacion.

Facilidad de transporte: Es necesario poseer un buen acceso para la
distribucion y recoleccion de la materia prima, este factor es importante
para ubicar el restaurante en el area de un municipio que posea
suficientes carreteras y calles de acceso. Por lo que se le asigndé una
ponderacion de 15%. Para las diferentes alternativas se realizara en base
a la cantidad de principales vias de acceso que poseen.

Servicios diversos: En este criterio se consideran empresas que brinda
servicios como: sistemas de comunicacién (teléfono, fax, correo, servicio
de internet), servicio de seguridad publica, alumbrado publico, servicios
meédicos. Para ello se consideraron las diversas empresas del rubro
industria servicio y comercio, etc. Este factor recibe una ponderacion del
15%.

Fuentes de suministros de aguas: Se toma como criterio importante
gue el municipio posea el servicio de agua potable atendido por ENACAL,
ya que se considera el servicio de agua potable y alcantarillados més
confiables por su control a nivel nacional; el presente factor recibe una
ponderacion del 25% para la seleccion de la ubicacién de la planta.
Disponibilidad de energia eléctrica: El suministro de energia eléctrica
es un factor importante para la administracién del restaurante. Se le

asigna una ponderacion de 25%.

Evaluacién de las alternativas de macro localizaciéon

Para evaluar las alternativas antes especificadas, es necesario establecer una

escala comun de calificacion.
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Escala de calificacién para la macro localizacién
CALIFICACION RANGO
Excelente localizacion 5

Muy Buena localizacion 4

Buena localizacion 3

Regular localizacion 2

Mala localizacion 1

Tabla 13: Escala de calificacion para la macro localizacion, elaboracion propia
La calificacion se obtiene de multiplicar el porcentaje de peso asignado a cada
factor por la calificacién de cada alternativa. La calificacion va desde 1 hasta 5;
donde 5 es la mejor calificacion asignada. En la siguiente tabla, se procede a la
evaluacion de la Macro localizacion de la planta para las alternativas

anteriormente descritas:

Accesibilidad - Servicios Fuentes de Disponibilidad | T
Facilidades de s i . o
de Mano de transporte publicos Suministros de de energia
Obra P diversos Agua eléctrica tal

Munic | calific | Valor | Calific | Valor | Calific | Valor | Calific | Valor | Calific | Valor
ipio | acion | Pond. | acion | Pond. | acion | Pond. | acién [ Pond. | aci6n | Pond.

Acoyal 500 | 1.00 | 400 | 060 | 500 | 075 | 500 | 125 | 500 | 1.25 458

pa
Comal [ 2.00 0.40 3.00 0.45 3.00 0.45 1.00 0.25 3.00 0.75 2(')3
apa
Juigalp | 5.00 1.00 5.00 0.75 5.00 0.75 5.00 1.25 5.00 1.25 560
a
La 4.0
Liberta| 4.00 0.80 4.00 0.60 4.00 0.60 4.00 1.00 4.00 1.00 |75
d

Tabla 14: Evaluacién de alternativas de macro localizacion, Fuente: elaboracion propia

De esta manera se obtuvo como resultado que Juigalpa es la mejor alternativa

de la macro localizacioén.
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2.2.2. Micro localizacion

En el analisis de micro localizacion del proyecto se utilizé el método de Brown y
Gibson’, quienes combinan factores posibles de cuantificar con factores
subjetivos a los que les asignan valores ponderados de peso relativo. Para esto
se analiz6 la disponibilidad de locales en diferentes sectores de la ciudad con
Sus respectivos costos y condiciones actuales de su infraestructura.

Los 3 puntos optimos para la ubicacion se determinaron con los factores
correspondientes, los cuales se presentan a continuacion:

1. Alternativa A: Casa céntrica a 1 1/2 c. del parque Central, excelente
ubicacion para hotel, restaurante, comercio, Banco, Financieras o
para habitacién, con suficiente area libre para parqueo privado de
mas de 6 vehiculos o ampliacion de construccién. Cuenta con Sala y
Comedor, Cocina, Area para Desayunador, Patio, Balcon o Terraza,
Area de Barbacoa, Jardin o Parque, Area Social. Area total de 268
m2. Con un costo de alquiler mensual de US$ 1,400.00.

2. Alternativa B: Propiedad con 2 plantas, ubicado Costado sur de
sucursal Claro, la de abajo cuenta con una sala, una cocina y dos
bafios completos con piso de ceramica y concreto y toda tiene piso
de ceramica, ademas de otros espacios que pueden ocuparse ya
sea para area de comedor. - En esta planta hay una puerta de
acceso al garaje (42mtrs2) con portén enverjado donde estan las
escaleras al 2do piso donde se encuentran las oficinas - Una sala
amplia después del area del garaje de 24 mtrs2). Tamafio total de
construccion: 204 mtr2. Con un costo de alquiler mensual de US$
500.

3. Alternativa C: Local ubicado del bdf. 1 cuadra al sur 20 varas al
oeste, tamafio 30 m2 Area de terreno: 195 m2, area de construccion:
160 m?, cuenta con sala, Cocina/Comedor monoambiente, area de

lavado techado, un bafio completo con paredes enchapada de

7 Preparacion y evaluacion de proyectos, Sexta edicion, Nassir Sapag, Reinaldo Sapag, José
Sapag.
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ceramica, con un costo de alquiler mensual de US$ 650.
En este proyecto se han identificado tres localizaciones que cumplen con todos
los requisitos exigidos. En todas ellas, los costos de alquiler y el area del terreno
son diferentes y el resto de los costos son iguales (energia, impuestos,
distribucion, etcétera).

Costo de factores cuantificables ($) y el factor objetivo.

Localizacio Costo de Area a alquilar Total Reciproco
n Alquiler (m?) (Ci) (1/Ci)
A 1400 268 1668 0.00060
B 500 204 704 0.00142
C 650 195 845 0.00118
Total 0.00320

Tabla 15: Factores objetivos, Fuente de elaboracion propia.

De esta manera, los factores objetivos de calificacion son:

FOA =0.00060 / 0.00320 = 0.1872

FOB =0.00142 /0.00320 = 0.4434

FOC =0.00118/0.00320 = 0.3694

FO=1

Factores subjetivos relevantes son: via de acceso al local, seguridad en el
sector, acceso a los servicios Basicos. y el resultado de las combinaciones
pareadas se indicd en la Tabla 16, en el cual se asignha en las columnas de
combinaciones pareadas un valor uno al factor mas relevante y cero al menos

importante, mientras que cuando son equivalentes se asigna a ambos un factor

uno.

Sumade Iindice

preferenci Wij

1 2 3 as
Via de acceso al local 1 1 2 2/4=0.5
Seguridad en el sector 0 1 1 1/4=0.2
5

Acceso a los servicios 0 1 1 1/4=0.2
Basicos 5
Total 4

Tabla 16: Factores subjetivos, Fuente de Elaboracion propia.

El analisis que permitio la elaboracién del indice de importancia relativa Wj se

utiliza para determinar, ademas, la ordenacion jerarquica Rij de cada factor
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subjetivo, en la forma que se indica en la Tabla 17.

Via de acceso al local Seguridad en el sector

Basicos
Fact Comparacio Comparacio Comparacio
nes nes nes
or pareadas pareadas pareadas
Loca Sum Sum Sum
lizac 1 2 3 ade R1 1 2 3 ade R1 1 2 3 ade
ion pref. pref. pref.
2 o
A 1 1 2 -0 0 0 4= 0 0 0
0. 0
5
2/ 2/
B 1 1 2 0 1 1 2 0 1 0 1
5 5
o 2]
C 0 0 0 4= 1 1 2 0_ 1 1 2
0 .
5
1. 1.
Total 4 0 4 0 3

Tabla 17: Comparaciones pareadas, Fuente de Elaboracion propia.

En la se resumen los resultados de los factores subjetivos de evaluacion

obtenidos.
Puntaje relativo Rij . . .
A B C Indice Wj
Via de acceso al local 0.5 0.5 0 0.5
Seguridad en el sector 0 0.5 0.5 0.25
Acceso a los servicios Basicos 0 0.33 0.67 0.25

Acceso alos servicios

1.0

Al reemplazar por los valores, se obtienen los siguientes factores de calificacion

subjetiva:
FSA = (0.5) (0.50) + (0.00) (0.25) + (0.00) (0.25) = 0.2500
FSB = (0.5) (0.50) + (0.50) (0.25) + (0.33) (0.25) = 0.4575

FSC = (0.00) (0.50) + (0.50) (0.25) + (0.67) (0.25) = 0.2925

Como puede observarse, la suma de los tres resultados es igual a uno. Luego se

procedio a calcular la medida de preferencia de localizacion (MPL), mediante la
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aplicacién de la siguiente férmula:
MPLi = K(FOi) + (1 — K) (FSi)

Al reemplazar mediante los valores obtenidos para los FOi y los FSi en la
ecuacion anterior, se determinan las siguientes medidas de preferencia de

localizacion:
MPLA = (0.75) (0.1872) + (0.25) (0.2500) = 0.2029
MPLB = (0.75) (0.4434) + (0.25) (0.4575) = 0.4469

MPLC = (0.75) (0.3694) + (0.25) (0.2925) = 0.3502
De acuerdo con el método de Brown y Gibson , la opcion elegida es la
localizacion B, puesto que recibe el mayor valor de medida de ubicacion.

¥ = Wentafdel chasiEn\
uxgalpa Nncaragua

7 S

llustracion 3 Mapa de Micro Localizacion, Fuente: Google Earth
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2.3. Ingenieria de Proyecto.

2.3.1. Mapa general cadena de valor

Viéendolo desde un aspecto Macro el proceso general del restaurante se maneja
de la siguiente manera:

-

o Materia prima Produccion
‘eco’
e
* Alimentos * Preparar  Recepcion de
*® Bebidas * Servir ordenes
* InsSuUMos e Entrega de
ordenes

Disefio de productos Marketing y ventas Servicio

Plan de compras y
servicios

Produccién post venta Atencion al

Aprovechamiento de recursos Cliente

2.3.2. Diagrama de flujo del proceso productivo
El servicio de atencion al cliente de Rapiditos Chontalefios es una mezcla entre
servicio en el local y a domicilio. Abarcando desde las necesidades de compra
hasta la entrega de producto al cliente cuando es un pedido a domicilio, se
presenta en el diagrama de flujo de las actividades principales en el restaurante

en la llustracion 4: Diagrama de flujo para el proceso productivo general, Fuente: Elaboracién propia
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Q Inicio )

v

Compra de Materia
Prima

v

Recepcidén de
Materia prima

v

Verificar
fechas de
vencimiento

v

Almacenar Materia
Prima

A

Recibir orden de
pedido

Generar factura con
datos del pedido y
cliente

PreparaYmateria
prima e iniciar
preparacion del
pedido.

Empacar pedido

Despatho del
pedido en la ruta de
entrega

Entrega del pedido
y factura

pedido e3a
domicilio?

Q Inicio ’

Tomar orden del
cliente por el
mesero

PreparaYmateria

prima e iniciar

preparacién del
pedido.

Servir el pedido al
cliente

Generar factura con
datos del pedido y
cliente

Recibir pago del
cliente

1/1 Diagrama de Flujo
Elab. Ualrry Blador‘1/ Bruno 08/04 m
oSuUNZaic s
Rev. lng Pietro Silvestri
llustracion 4: Diagrama de flujo para el proceso productiv

D general, Fuente: Elabor

4

Contabilizar
ganancias del dia
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2.3.3. Requerimiento de Infraestructura, Mobiliarios,

Equipos y Electrodomésticos

Para la prestacion del servicio se realizaran inversiones en equipos, mobiliarios y
utensilios para brindar las condiciones necesarias y asi garantizar el buen
funcionamiento del restaurante Rapiditos chontalefos.

En el caso de inversiones de Infraestructura, se contemplard realizar una
remodelacion del local, el cual sera alquilado. Esta remodelacion consiste
especificamente en realizar mejoras en el sistema eléctrico, también lavar y
aplicar pintura en paredes, y cubierta de techo. Se contemplara descurtir el piso
ceramico en general, asi como los azulejos en los servicios sanitarios. Ademas,
la remodelacion y ampliacion de los servicios sanitarios tanto los de hombres

como para las mujeres, asi mismo se incluira los equipos de seguridad como

extintores, rotulos (salidas, prohibiciones), botiquines.

item Descripcion A GG
P C$

1 Inspeccion y diagnostico general del sistema eléctrico. C$ 5,500.00

5 Suministro e instalacion de tomacorrientes, incluye C$ 1.000.00

alambrado, tuberia y accesorios
Suministro e instalacion de apagador, incluye alambrado, C$ 500.00

3 . :
tuberia y accesorios
4 Suministro e instalacion de estructuras d_e gypsum, C$ 31,000.00
puertas de plywood, campana de acero inoxidable.
5 Suministro e instalacion para agua potable con sus C$ 36,360.00
accesorios.
6 Suministro y pintado de paredes y techo C$157,500.00
7 Suministro e instalacion de equipos de seguridad C$ 41,200.00

(extintores, rétulos, botiquin)
Total C$ 263,060.00

Tabla 18: Presupuesto para la remodelacion del local, Fuente: Elaboracion propia
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2.3.4. Diagrama de Hilo.

Una buena distribucién de planta es la que proporciona condiciones de trabajo
aceptable y permite la operacidbn mas economica, a la vez que mantiene las
condiciones éptimas de seguridad y bienestar para los trabajadores.

El método utilizado para realizar la distribucion de planta de Restaurante
Rapiditos Chontalefios es el método SLP (systematic layout planning), el cual
utiliza una técnica poco cuantitativa al proponer distribuciones con base en la
conveniencia de la cercania entre las areas de servicio.

A continuacion, se desarrolla el método SLP® para encontrar la distribucién de

planta ideal para la empresa.

A Absolutamente Necesaria.

Especialmente Importante.

I Importante.

0 Ordinaria o Normal.

U Sin Importancia. 0000 ..
X Indeseable. o, G -
XX Muy Indeseable. P —

llustracion 5: Simbologia internacional del método SLP, Fuente: Evaluacion de Proyectos.

8 Evaluacién de Proyectos, Gabriel Baca Urbina, 4ta edicion, McGraw-Hill, Parte 3, Estudio
Técnico
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Matriz Diagonal (Diagrama de correlacidon) que se utiliza en el método SLP

Salén

Caja

Cocina

Almacén

Oficina

Limpieza

Bafos

llustracion 6: Diagrama de correlacion, Fuente: Elaboracién propia.
Para la matriz diagonal se definieron todas las areas involucradas en el proceso

a como se detallan en la siguiente figura, representando segun nuestro criterio la

relacion existente entre cada area de acuerdo a la simbologia planteada.

Salén

N
=

’
’
’

%

Bafios

8

llustracion 7: Diagrama de hilos, Fuente: Elaboracion propia
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2.3.5. Distribucién de Planta.

A continuacion, se presenta la distribucion de planta del restaurante Rapiditos chontalefios por planta.

llustracion 8: Distribucion de la planta baja, Fuente: Elaboracion propia
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OFICINA

[]
- Archivos

Limpieza

Salén 2

e |
' | I I P |
; O
A "

llustracion 9: Distribucion de la planta alta, Fuente: Elaboracién propia.
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2.3.6. Costo de alquiler
El restaurante estard ubicado Costado sur de sucursal Claro, el precio por el
local es de US$ 500 mensuales con una tasa de cambio® de US$ 1(Un doélar
americano) = C$ 35.521 (cérdobas). Se contempla como parte de la inversiéon
inicial, garantizar el dinero para el gasto de alquiler por tres meses, esto para

garantizar el funcionamiento del negocio.

Costo de alquiler

item | Descripcion Cantidad de Costo por mes | Total en C$
meses C$
1| Alquiler 3 C$17,760.50 53,281.50
Total por tres meses C$53,281.50

Tabla 19: Costo de Alquiler, Fuente: Elaboracion propia
2.3.7. Mobiliario, Equipos, Electrodomeésticos y utensilios

requeridos para el local
En las siguientes tablas se detallan la descripcion de los equipos y mobiliario a
utilizar para que el restaurante ofrezca todas las condiciones Optimas para

brindar sus servicios al cliente.

TCL Televisor
Smart TV 55"/ 2 C$19,999.00 (C%$39,998.00
4K Ultra HD

Mastertech

Cocina de
1 C%$1,599.00 C%$1,599.00

mesa/ 3

guemadores

Indurama
TR

Cocina/
MURCIAPLS/

4Quemadores

1 C$6,499.00 C$6,499.00

9 Banco Central de Nicaragua y sitios web de los bancos.
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10

11

Samsung
Microondas /
1200 W

Tropigas
Cilindro de
gas/ 25 Ibs

IML Kit
regulador de
gas
Black and
Decker
Arrocera /
28tazas
Oster
Congelador
horizontal /
7.1 pies
RadioShack
Barra de
sonido 2.1 +
Woofer

inalambrico

Lenovo
Laptop 100e
Chromebook

11.6"

Sharp Caja

Registradora

N

C$4,599.00

C$2,399.00

C$209.00

C$2,099.00

C$4,599.00

C$9,596.00

C$418.00

C$2,099.00

C$11,499.00 C$11,499.00

C$2,899.00

C$9,899.00

C$7,799.95

C$2,899.00

C$9,899.00

C$7,799.95
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Suzuki
12 Motocicleta / 1 C$44,000.00 C$44,000.00
AX-100 / 100
cC
Total C$140,904.95
Tabla 20: Equipos requeridos, Fuente: Elaboracién propia.
Mobiliario
item Descripcion und cantidad ui?tztr?o Total en C$
p Mesa regiﬂi‘;’i;:;g:_dera N e 6 C$19,399.00 C$116,394.00
Commodity }V',\‘,I‘GD%G de Cocina ., 1 C$3,099.00  C$3,099.00
Bancos altos clu 2 C$700.00 C$1,400.00
Total C$120,893.00
Tabla 21: Mobiliario. Fuente: Elaboracién propia
Utensilios requeridos para la cocina
Item Descripcion Cantidad Costoggitario Cost(o:$:|'otal
1 Gabacha de cocina 3 60 C$180.00
2 Botas de hule 3 255 C$765.00
3 Gorros 3 287.5 C$862.50
4 Platos hondos 48 C$80.00 C$3,840.00
5 Platos lisos 48 C$70.00 C$3,360.00
6 Pinzas grandes de aluminio 12 C$75.00 C$900.00
7 Servilletero 12 C$1,100.00 C$13,200.00
8 Tenedores 48 C$8.50 C$408.00
9 Bandeja mediana 24 C$82.00 C%$1,968.00
10 Bandeja larga 24 C$82.00 C$1,968.00
11 Cuchillo de mesa 48 C$16.00 C$768.00
12 Vasos largos 48 C$22.00 C$1,056.00
13 Copas de Vino 24 C$50.00 C$1,200.00
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14 Picheles grandes de vidrio

15 Hieleras

16 Pinzas para hielo

17 Rameki redondo

18 Tabla verde para cortar
vegetales

19 Tabla café para cortar lo ya
cocinado

20 Olla grande

21 Juego de Sartenes

22 Cuchillo cocinero clasico

23 Cucharas

24 Tenedores

o5 Utensilios de cocina 5 piezas

(ollas)

Total

24

12

12
24

48

24

C$180.00
C$120.00
C$21.80
C$25.00

C$510.00

C$750.00

C$1,299.00

C$639.00
C$210.00
C$8.50
C$8.50

C$239.00

C$4,320.00
C$1,440.00
C$261.60
C$600.00

C$1,020.00

C$1,500.00

C$1,299.00
C$639.00
C$630.00
C$408.00
C$204.00

C$478.00

C$43,275.10

Tabla 22: Utensilios requeridos para la cocina, Fuente: Elaboracién propia

2.3.8. Insumos

En este punto se identifica todo lo necesario en cantidad y calidad de materia

prima tanto para el funcionamiento del restaurante como para la atencidén

adecuada a los clientes.

Insumos de limpieza, papeleriay herramientas de oficina

Descripcion

Jabén lava trastos 24
und
Detergente bolsa de 5 kg
Gabacha de cocina
Botas de hule
Gorros
Papel Hig. bolsén 24 und
Mecha de lampazo
Palo de lampazo
Escobas

Cant.

NNBERWWWDNN b

Precio

unit
282

210
60
255
287.5
220
55
110
50

Monto
Mensual

C$1,128.00

C$420.00
C$120.00
C$765.00
C$862.50
C$660.00
C$220.00
C$220.00
C$100.00

Monto en tres

meses
C$3,384.00

C$1,260.00
C$360.00
C$2,295.00
C$2,587.50
C$1,980.00
C$660.00
C$660.00
C$300.00
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Toallas de limpieza 5 25.88 C$129.40 C$388.20
Atomizador 2 30.19 C$60.38 C$181.14
Papel BOND TC
Discovery 8.5x 11 1 C$92.00 C$92.00 C$276.00
Block PACASA Amarillo
Order Book 1 C$29.79 C$29.79 C$89.37
Papel Carbén PELIKAN 1 C$71.21 C$71.21 C$213.63
Folder AMPO MANILA
T/carta caja 100 1 C$109.11 C$109.11 C$327.33
CIBIEEE PE('\:'TEL BKAL7- 6 C$400  C$29.40 C$88.20
Engrapadora ACME
media tira 2 C$54.69 C$109.38 C$328.14
Perforadora ACME 850I 1 C$102.23 C$102.23 C$306.69
Calculadora CASIO de
mesa (cada 2 meses) 1 C$441.69 C%$441.69 C$1,325.07
Grapas SMART LINE
metalico 2 C$16.72 C$33.44 C$100.32
Fasterner SMART LINE
metalico 1 C$22.79 C$22.79 C$68.37
Archivador AMPO 1 C$10.50 C$10.50 C$31.50
Saca grapas DELTA (
cada 2 meses) 1 C$10.50 C$10.50 C$31.50
Libro Empastado Diario
Nacional (cada 3 meses) 2 C$118.40 C$236.80 C$710.40
Borrador PELICAN 4 C$4.49 C$17.96 C$53.88
Tijera oficina MAPED
START (cada 6 meses) 2 C$39.78 C$79.56 C$238.68
Resaltador Berol verde 2 C$8.46 C$16.92 C$50.76
Total C$6,098.56 C$18,295.68

Tabla 23: Insumos para materiales de limpieza, Fuente: Elaboracién propia
Para los insumos de materiales de limpieza, insumos de servicios de comida y
bebidas se realiz6 una estimacion para un periodo de tres meses.
2.4. Estudio Organizacional
Para las empresas 0 negocios es de suma importancia contar con una estructura
organizacional, ya que permite conocer los diferentes niveles de puestos, sus
funciones y la importancia que tiene cada uno en el desarrollo del negocio sin

olvidar que cada miembro es esencial para el avance de este.

2.4.1. Organigrama

El restaurante Rapiditos Chontalefios muestra mediante una sencilla y adecuada
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estructura organizacional un determinado nivel jerarquico que permite establecer
las autoridades, funciones y areas para alcanzar objetivos con la finalidad de

brindar sus servicios.

Gerente
General
|
I 1
Administrador Jefe de Cocina
I J J
I 1 1 |
Conserje Mesero Repartidor Ayudar\te o
cocina
_J _J

llustracion 10: Organigrama de Rapiditos Chontalefios, Fuente: Elaboracion Propia

2.4.2. Identificacion y Cuantificacion del Personal

La identificacion del personal permite que el restaurante mantenga control y el

flujo de cada uno de los trabajadores contribuyendo al funcionamiento de esta.

item Cargo Cantidad
1 Gerente General 1
2 Administrador 1
3 Mesero 2
4 Jefe de Cocina 1
5  Ayudante de cocina 2
6 Conserje 1
7 Repartidor 1

llustracion 11: Cuantificacion del personal, Fuente: Elaboracién propia.

2.4.3. Descripcion de los cargos
La descripcion de cargos es una fuente de informacion bésica para toda la
planeacién de recursos humanos y a la vez ayudara a enumerar las tareas y
todas las atribuciones que conforma cada puesto y que lo diferencia de cada uno

de los otros puestos.
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La descripcibn de cargos consiste en detallar las funciones o tareas que
desempefia el ocupante de un cargo, el andlisis de cargos indica los requisititos
fisicos e intelectuales necesarios que el ocupante del puesto debe cumplir,
cudles son las responsabilidades que el cargo le impone y en qué condiciones

debe desempeniar el cargo.

Nombre del puesto: Gerente General.
Area: Gerencia

Relaciones de autoridad y dependencia
Superior Inmediato: Ninguno

Cargos Subordinados:  Administrador, Cocinero
Funcién general

1. Planificar, organizar, dirigir, controlar y evaluar la operatividad del
establecimiento
2. Orienta e instruye al personal sub alterno
3. Realiza la contabilidad del negocio
4. Realiza gestiones tanto en el banco como con los proveedores
Especificaciones del puesto
- Ao Ingeniero Industrial/ Licenciado en Administracion
Nivel académico tu(fgl'stica y hotelera/ carreras afines
Otros estudios -
Experiencia 2 a 5 afos en cargos similares
Cualidades personales
-Proactivo, que mantenga al restaurante en constante mejoria

-Capacidad de liderazgo, que mantenga buenas relaciones con sus subordinados.

-Establecer relaciones interpersonales
Tabla 24: Descripcion del cargo Gerente General, Fuente: Elaboracion propia.

Nombre del puesto: Administrador
Area: Administracion / Caja

Relaciones de autoridad y dependencia
Superior Inmediato: Gerente General

Cargos Subordinados:  Conserje, repartidor y Mesero
Funcién general

1. Garantizar que los clientes sean servidos de manera adecuada y oportuna

2. Atender recepcion y caja, al cocinero y al repartidor.
3. Llevar el inventario, y realizar cierre diariamente

4. Monitorear los ingresos brutos y realizar las modificaciones pertinentes a
los procedimientos y a los precios establecidos
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5. Establecer una red de proveedores, y coordinar el suministro de alimentos,
bebidas y demas insumos necesarios para la operatividad del establecimiento.

6. Encargarse de cerrar el establecimiento, revisar que los hornos, hornillas y luces
estén debidamente apagados

Especificaciones del puesto
Licenciado en Administracion turistica y hotelera,

Nivel académico Bachiller o técnico en caja
Otros estudios Excel avanzado, Operador Micro computadoras
Experiencia 2 afios en cargos similares

Cualidades personales
-Responsable
-Amable
-Facilidad de comunicacion
-Liderazgo
Tabla 25: Descripcién del cargo Administrador, Fuente: Elaboracién propia.

Nombre del puesto: Mesero
Area: Administracién

Relaciones de autoridad y dependencia
Superior Inmediato: Administrador

Cargos Subordinados:  Ninguno
Funcion general

1. Darles la bienvenida a los clientes, guiarlos a sus mesas de ser necesario y
brindarles servicio una vez estén ubicados

2. Entregar y describir los menus y especiales del dia, hacer recomendaciones y
dar respuesta a cualquier inquietud sobre lo platos o bebidas ofertadas

3. Verificar la identificacion de los clientes para cerciorarse de que tengan la edad
minima para consumir alcohol

4. Tomar nota de los pedidos de alimentos y bebidas y entregar la comanda en la

cocina o el bar para su preparacion

5. Servir los alimentos y bebidas y velar por el disfrute de los clientes

6. Recibir y procesar pagos de alimentos y bebidas

7. Realizar limpieza y orden en area de atencion a los clientes y areas administrativas
Especificaciones del puesto

Nivel académico Bachiller o técnico
Otros estudios -
Experiencia 2 afos en cargos similares
Cualidades personales
-Ser atento
-Respetuoso

-Facilidad de comunicacion
Tabla 26: Descripcién del cargo Mesero, Fuente: Elaboracién propia.
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Nombre del puesto: Jefe de Cocina
Area: Cocina

Relaciones de autoridad y dependencia
Superior Inmediato: Gerente General

Cargos Subordinados:  Ayudante de cocina
Funcién general

1. Planificacion del menu y elaboracién de los platos
2. Gestionar su tiempo y a su ayudante para la distribucion de tareas

3. Colabora en la gestion de costos e inventarios, asi como en las compras

4. Controla y cuida de la conservacion y aprovechamiento de los productos
puestos a su disposicién
Especificaciones del puesto

Nivel académico Licenciatura en Gastronomia o técnico en cocina

Otros estudios -
Experiencia 2 afos en cargos similares
Cualidades personales
-Establecer relaciones interpersonales
-Organizacion y prevision.
-Liderazgo
Tabla 27: Descripcion del cargo Cocinero, Fuente: Elaboracion propia.

Nombre del puesto: Ayudante de cocina

Area: Cocina
Relaciones de autoridad y dependencia

Superior Inmediato: Cocinero

Cargos Ninguno
Subordinados:

Funcién general
1. Mantenimiento de la higiene y el orden de la cocina y los utensilios
2. Pesar o medir los alimentos
3. Mezclar ingredientes para hacer salsas
4. Ayudar en la preparacion de los platos listos para servir
Especificaciones del puesto

Nivel académico Bachiller
Otros estudios Ayudante de cocina
Experiencia 2 afos en cargos similares
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Cualidades personales
-Establecer relaciones interpersonales

-Responsable
Tabla 28: Descripcion del cargo Ayudante de cocina, Fuente: Elaboracion propia.

Nombre del puesto: Conserje
Area: Administracion

Relaciones de autoridad y dependencia
Superior Inmediato: Administrador

Cargos Subordinados:  Ninguno
Funcién general

1. Mantener inventario de los utensilios de limpieza

2. Realizar limpieza constante del restaurante, principalmente: cocina y servicios
sanitarios
Especificaciones del puesto

Nivel académico Bachiller o técnico
Otros estudios -
Experiencia 2 afos en cargos similares
Cualidades personales
-Ser atento
-Respetuoso

-Facilidad de comunicacion
Tabla 29: Descripcion del cargo Conserje, Fuente: Elaboracion propia.

Nombre del puesto: Repartidor
Area: Administracién

Relaciones de autoridad y dependencia
Superior Inmediato: Administrador

Cargos Subordinados:  Ninguno
Funcién general
Realizar inspecciones del vehiculo antes de salir para entregar las mercancias

Entregar pedidos a clientes en rutas asignadas.

Revisar las entregas con los clientes para asegurarse de que los productos satisfacen
sus necesidades.

Mantener comunicacion continua con el administrador.

Obtener confirmaciones de entrega de cada cliente.
Especificaciones del puesto

Nivel académico Bachiller o técnico
Otros estudios -
Experiencia 2 afos en cargos similares
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Cualidades personales
-Ser atento
-Respetuoso
-Facilidad de comunicacion
Tabla 30: Descripcién del cargo Repartidor, Fuente: Elaboracion propia.

2.4.4. Método de Evaluaciéon por Puntos
El proceso de fijacion de salario debe de tener los requerimientos técnicos de los
puestos de trabajo, asi como también las consideraciones salariales
establecidas por la ley.
Es conocido como Método de evaluacion por factores y puntos. Creado por el
estadounidense Merrill R. Lott, es uno de los métodos mas utlizado de
evaluacion de cargos y mas perfeccionado. La técnica es analitica: las partes
componentes de los cargos se comparan mediante factores de evaluacion.
También es una técnica cuantitativa: se asigna valores numéricos (puntos) a
cada elemento o aspecto del cargo y se obtiene un valor total de la suma de
valores numéricos (conteo de puntos).
El método de evaluacion por puntos se basa en el analisis de cargos y exige las
siguientes etapas:
Eleccion de los factores de evaluacion: Los factores de evaluacion son los
mismos factores de especificaciones escogidos para el programa de analisis de
cargos. En general, los factores de evaluacion se clasifican en cuatro grupos de
factores:
e Requisitos Intelectuales: Exigencias de los cargos en cuanto a las
Caracteristicas intelectuales de los ocupantes.
e Requisitos Fisicos: Exigencias de los cargos en cuanto a las
caracteristicas fisicas del ocupante.
e Responsabilidades Implicitas: Exigencias de los cargos en cuanto a
aquellos por lo que el ocupante debe responder.
e Condiciones de trabajo: Condiciones fisicas bajo las cuales el ocupante
desempeiia el cargo.

Estos cuatro grupos involucran habitualmente los siguientes factores:
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1.Instruccion Basica 6.Supervision de Personal
2.Experiencia 7.Material o Equipo

o ) 8. Métodos o Procesos
3.Iniciativa e Ingenio . , ,
9.Informaciones Confidenciales

Requisitos Fisicos: Condiciones de Trabajo
4. Esfuerzo Fisico Necesario 10. Ambiente de Trabajo
5. Concentracion Mental o Visual 11. Riesgo

Tabla 31: Factores de Evaluacién, Fuente: Elaboracion propia

Ponderacion de los factores de evaluacién: La ponderacion de los factores de
evaluacion se hace de acuerdo con su importancia relativa, ya que éstos no son
idénticos en su contribucion al desempefio de los cargos, y requieren ajustes
compensatorios y consiste en atribuir a cada factor de evaluacion su peso
relativo en las comparaciones entre los cargos. Generalmente se utiliza el peso
porcentual con que cada factor entra en la evaluacion de cargos. Al terminar la
ponderacion e intentar hacer ciertos ajustes, la suma de participacion de todos
los factores quizas no sea igual a 100. Indicando, la escala de puntos
experimentara una reduccidén constante o un crecimiento constante, lo cual no
anula la precisién del instrumento de medicién.

Montaje de la escala de puntos: Terminada la ponderacion de los factores, la
siguiente etapa es la atribucion de valores numéricos (Puntos) a los diversos
grados de factor. En general, el grado mas bajo de cada factor (grado A) es el
valor del porcentaje de ponderacion, es decir, los valores ponderados sirven de
base para elaborar la escala de puntos y constituiran el valor en puntos para el
grado A de cada factor. Establecidos los valores numéricos (puntos) para el
grado A de cada factor, el siguiente paso es la asignacion de puntos a los
grados B, C, D, y asi sucesivamente. Por tanto, se trata de establecer una

progresion de puntos a lo largo de los diversos grados de cada factor.

Factor A B C D E
Requisitos intelectuales:
l.Instruccion basica 15 30 45 60 75
2.Experiencia 12 24 36 48 60
3.Iniciativa e ingenio 9 18 27 36 45
Requisitos fisicos:
4.Esfuerzo fisico necesario 8 16 24 32 40
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5.Concentracion mental o visual 12 24 36 48 60
Responsabilidad por:
6.Supervision de personal 15 30 45 60 75
7.Material o equipo 10 20 30 40 50
8.Metodos o procesos 9 18 27 36 45
9.Informacion confidencial 8 16 24 32 40
Condiciones de trabajo:
10.Ambiente de trabajo 5 10 15 20 25
11.Riesgo 7 14 21 28 35
Total de puntos 110 220 330 440 550

Tabla 32: Escala de Puntos. Fuente: Elaboracion propia

Para el establecimiento del rango de puntos para cada nivel salarial fijado se
calcula el gradiente de crecimiento, en esto se estimé 5 niveles salariales para el
establecimiento del salario correspondiente a cada nivel salarial se utiliza el

gradiente de crecimiento calculado de la siguiente manera:

Punto mas alto — punto mas bajo
G =

Numero de Niveles Salariales

550 — 110 _
= 5

Salario maximo — salario minimo

88

- Numero de niveles salariales — 1
12,000 — 4,605.42
N 5—-1

Ecuacion 4: Calculo gradiente de crecimiento, Fuente: Elaboracion propia.

= 1848.645

Aqui se comparan los datos que se contiene en las especificaciones de puestos
previamente elaborados con las definiciones de grados y factores en la escala
de valuaciéon por medio de esta comparacion se determina en cual de los grados
del factor se encuentra el puesto que esta evaluando.

A continuacion, se muestran los diferentes niveles salariales esta escala basada

en el Salario Minimo:

I 110-198 C$ 4,605.42
Il 199-286 C$ 6,454.07
I 287-374 C$8,302.71
A\ 375-462 C$10,151.36
\% 463-550 C$ 12,000.00

Tabla 33 Niveles Salariales. Fuente: Elaboracion propia.
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En cuanto al Gerente General y al administrador se hizo una relacion entre lo
qgue ofrece el mercado y el salario minimo para obtener su salario. Ademas de
los deberes y responsabilidades que tiene este cargo se puede justificar con el

desempeifio realizado durante la jornada laboral.

Gerente General 550 C$ 20,000.00
Administrador 463 C$ 12,000.00
Mesero 174 C$ 4,605.42

Jefe de cocina 385 C$10,151.36
Ayudante de cocina 202 C$ 6,454.07
Conserje 117 C$ 4,605.42
Repartidor 222 C$ 6,454.07
Total C$ 75,329.82

Tabla 34: Resumen del Método de Evaluacion por puntos. Fuente: Elaboracién propia

2.1.1.Dias Laborales

Los dias que se laboraran al afio fueron calculados tomando en cuenta las
siguientes consideraciones:

¢ Feriados Nacionales (Arto. 66):

e El 1ro de Enero (Afio Nuevo)

e Eljuevesy Viernes Santos

¢ El 1ro de Mayo (Dia internacional de los Trabajadores)

e EI 30 de Mayo (Dia de la Madre)

e EI 19 de Julio (Aniversario de la Revolucion Popular Sandinista)

e El 14 de Septiembre (Dia de la Batalla de San Jacinto)

e El 15 de Septiembre (Conmemoracion de la independencia de Centro

Ameérica)

e EI 8 de Diciembre (Dia de concepcion de Maria)

e EI 25 de Diciembre (Natividad de Jesucristo)
Sin embargo, estos dias tanto los feriados nacionales como los asuetos en la
ciudad de Juigalpa, son los dias que las personas consumidoras del servicio de
bar-restaurante aprovechan para salir a divertirse, por lo que los dias libres en el
horario de atencién del restaurante estaran bajo el acuerdo interno que se tenga

entre el empleador y los empleados.
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En la propuesta de los dias libres para el horario del restaurante, se contemplara
gue los dias lunes seran libres y el 1ro de enero (Afio nuevo).

CDLA = (Dias laborales a la semana x # semanas al afio) - Dias Feriados

CDLA = (6 * 52) — 1 =311dias
Ecuacion 5: Cantidad de dias laborales. Fuente: Elaboracion propia

2.2. Aspectos Legales del Establecimiento
Los aspectos legales para un bar-restaurante en Nicaragua son importantes en
la etapa de inicio y en su debido desarrollo para asi conocer los derechos y
obligaciones que tendra que cumplir Rapiditos Chontalefios conforme a lo que
rige la ley.
A continuacion, se presentan los pasos para inscribir el negocio, cantidades a
pagar y las entidades donde se deben realizar los procedimientos necesarios.

2.2.1. Gestion de Matricula municipal en la Alcaldia de
Juigalpa
El restaurante debe adquirir la matricula municipal, para lo cual es necesario:
e Fotocopia de Cédula de Identidad
e Carta de solicitud de Matricula
e Solvencia Municipal del Bien Inmueble

e Solvencia Municipal de la recoleccion de basura

2.2.2. Gestion para el Registro unico del contribuyente
(RUC)
Una vez matriculado el restaurante en la municipalidad, se debe solicitar el
numero RUC en la Direccién General de Ingresos (DGI). Para este tramite sera
necesario los siguientes requisitos:
e [Fotocopia de la Matricula municipal
e Fotocopia de cédula de identidad nicaragiense.

e Fotocopia de constancia de disponibilidad de servicio publico (agua, luz,

teléfono o contrato de arriendo) del domicilio particular y del negocio.

2.2.3. Impuestos y contribuciones legales
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Una vez registrado el restaurante sera sometido al pago de impuesto y
contribuciones legales, entre ellos:

Seguro social (INSS Patronal): ElI Decreto de reforma al decreto No. 975
“‘Reglamento general de la Ley de Seguridad Social” en el articulo 11 establece
que el empleador deber aportar de los salarios brutos mensuales para financiar
las prestaciones que actualmente otorga el INSS en el régimen integral,
distribuidos en las ramas de invalidez, vejez y muerte con el 12.50% (empresas
con menos de 50 empleados), la rama de riesgos profesionales con el 1.50%, la
rama de victimas de guerra con el 1.50%, y la rama de enfermedad y maternidad
con el 1.50%.

Impuesto sobre la renta (IR): En la Ley No. 822 ley de Concertacién Tributaria
publicada en La Gaceta No. 241, el 30 de Diciembre del afio 2012, en su articulo
52 la alicuota del IR a pagar por la renta de actividades econdmicas, sera del
treinta por ciento (30%). Esta alicuota sera reducida en un punto porcentual por
afno, a partir del afio 2016 por los siguientes cinco afios.

Impuesto de matricula municipal: El decreto No0.455, Plan de Arbitrios
Municipales, en capitulo |, articulo 5-6, establece el valor del impuesto de
matricula de un 2% sobre el promedio mensual de los ingresos brutos obtenidos
en los ultimos tres meses del afio anterior y el 1% del capital invertido (activo
fijo) cuando se trate de la apertura de un nuevo negocio.

Impuesto municipal sobre ingresos (IMI): El decreto No.455, Plan de Arbitrios
Municipales, en capitulo Il, articulo 11, establece que toda persona natural o
juridica que se dedique a la venta de bienes o prestaciones de servicios dentro
del Municipio de Managua debe pagar mensualmente el impuesto municipal del
1% sobre el monto de los ingresos brutos obtenidos por las ventas o
prestaciones de servicios.

Depreciaciones y amortizaciones: Estas se realizaran en base a la Ley 822, Ley

de concertacion tributaria articulo 45, asi como de su reglamento articulo 34.

2.2.4. Gestion de Inspeccion y aprobacion de Licencia
Sanitaria del Ministerio de Salud (MINSA)
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El restaurante debe adquirir la licencia sanitaria, para lo cual es necesario:
e [otocopia y original de Matricula de la Alcaldia Municipal
e Fotocopia de Cédula de Identidad del propietario del negocio
e Fotocopia y original Registro unico del contribuyente (RUC)
e [Fotocopia Solvencia Fiscal

¢ Dos fotos tamario carnet del propietario

2.2.5. Gestion y aprobacion de Inspeccion técnica de la
infraestructura por parte del Cuerpo de Bomberos de
Juigalpa
El restaurante debe adquirir la aprobacién técnica por parte de los bomberos,
para lo cual es necesario:
e [otocopia y original de Matricula de la Alcaldia Municipal
e Fotocopia de Cédula de Identidad del propietario del negocio
e [Fotocopia y original Registro unico del contribuyente (RUC)
e [Fotocopia Solvencia Fiscal

¢ Dos fotos tamafio carnet del propietario

2.2.6. Disposicion del codigo laboral
El personal que labora en el restaurante goza de todos los derechos que le
confiere la Ley No. 185 Cédigo del Trabajo, aprobada el 5 de septiembre de
1996, publicada en la Gaceta No. 205 del 30 de octubre de 1996. (MITRAB) M.
d., 1996)
Para la administracion y organizacion del personal, el negocio se rige por las
disposiciones determinadas en el Codigo del Trabajo, entre los principales
articulos de este cddigo a cumplirse estan:
Art: 51: Todo empleado tiene una jornada de ocho a diez horas por dia tanto
para el campo como para la ciudad respectivamente.
Art: 76: Establece que todo trabajador tiene derecho a disfrutar quince dias de
descanso continuo y remunerado en concepto de vacaciones por cada seis

meses de trabajo interrumpido al servicio de un mismo empleado. Es obligaciéon
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de los empleadores elaborar calendario de vacaciones y darlos a conocer a sus
trabajadores.
De acuerdo a lo expuesto anteriormente se muestra a continuacion el horario de

trabajo que tendré el personal del restaurante Rapiditos Chontalefios:

. 4pm- 4pm- 10am- 10am- 10am-
Mesero 1 Libre 4pm-9pm
9pm 9pm 10pm 10pm 10pm
4pm- 4pm- 10am- 10am- 10am-
Mesero 2 Libre 4pm-9pm
9pm 9pm 10pm 10pm 10pm
) . 4pm- 4pm- 10am- 10am- 10am-
Repartidor Libre 4pm-9pm
9pm 9pm 10pm 10pm 10pm
Ayudante de . 4pm- 4pm- 10am- 10am- 10am-
) Libre 4pm-9pm
Cocinal 9pm 9pm 10pm 10pm 10pm
Ayudante de . 4pm- 4pm- 10am- 10am- 10am-
) Libre 4pm-9pm
Cocina 2 9pm 9pm 10pm 10pm 10pm
] . 4pm- 4pm- 10am- 10am- 10am-
Jefe de Cocina  Libre 4pm-9pm
9pm 9pm 10pm 10pm 10pm
] ] 4pm- 4pm- 10am- 10am- 10am-
Cajero Libre 4pm-9pm
9pm 9pm 10pm 10pm 10pm
) _ 4pm- 4pm- 10am- 10am- 10am-
Conserje Libre 4pm-9pm
9pm 9pm 10pm 10pm 10pm
o . 4pm- 4pm- 4pm- 9am- 9am- 9am-
Administrador Libre . ] ] ] ] ]
cierre cierre cierre cierre cierre cierre
) 4pm- 4pm- 10am- 10am- 10am-
Gerente General Libre 4pm-9pm
9pm 9pm 10pm 10pm 10pm

Tabla 35: Horario propuesto del personal de trabajo. Fuente: Elaboracion propia.

2.2.7. Estudio Medio Ambiental.

La puesta en marcha de leyes hace mejorar cada dia nuestra calidad de vida,
exige que las empresas iniciando desde nuestro hogar desarrollemos politicas
para evitar el deterioro inminente del medio ambiente, una de las herramientas
es que se elaboren y pongan en marcha estudios de impacto ambiental.

Para la implementacion de la empresa es importante el estudio de los

eventuales impactos negativos que actualmente existen en el ecosistema. Como
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primera accion se hara un estudio de Evaluacién de Impacto Ambiental, que
consta de la realizacién de un diagnéstico ambiental del &rea afectada por el
restaurante.
Esto implica conocer los componentes ambientales y sus interacciones,
nombrando asi mismo la situacion ambiental del area antes de la implantacion
del restaurante, las cuales son las siguientes:
e Componentes Ambientales Fisicos: Aire, Topografia.
e Componentes Bioldgicos: Ser humano, flora, fauna.
¢ Identificacion de fuentes contaminantes: Sustancias quimicas, basura.
Se considera que el restaurante no generara ningun tipo de emisiones a la
atmosfera, ya que los vapores emitidos seran absorbidos por una campana de
acero inoxidable.
Se generaran residuos solidos de dos tipos:
e Aquellos provenientes de los procesos de preparacion de comidas en la
cocina.
e Los que se generan por el acceso del restaurante.
Ambos tipos seran divididos para su posterior reciclaje, de ser posible, en cuatro
grupos: papeles, residuos orgénicos, vidrios y plasticos. Estos residuos son
entregados al camién municipal recolector de basura, luego de haber sido
separados.
En esto el restaurante tomara el siguiente plan de limpieza:
e EIl restaurante sera aseado constantemente en el area de servicio al
cliente, recepcion y cocina, mediante el barrido y el trapeado del piso.
e Los bafos, se limpiaran tres veces al dia, la bodega y la administracion
seran aseadas una vez al dia.
El ruido generado durante el periodo de operacidon del restaurante, no causara
mayor problema, ya que no seran molestos.
Permiso Ambiental
e carta de solicitud a la Unidad Ambiental, acompafiada de copia de cédula
del solicitante y copia de escritura de la propiedad donde se realizara la
actividad.
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e Se emite el permiso ambiental gratuito.

CAPITULOS: ESTUDIO FINANCIERO

En el estudio financiero se cuantificaron las inversiones necesarias para ejecutar
el proyecto, asi como la determinacion de los ingresos, costos y gastos de
operacion del mismo, valorando de igual forma el financiamiento de la inversion
y el analisis de sensibilidad. Calculando y analizando cuidadosamente los
indicadores financieros pertinentes.

La vida util que se planted para esta evaluacion se establecié en 5 afios. La
moneda que se usara en esta evaluacion es el Cordoba, pudiendo hacer uso del
dolar americano a una tasa de cambio de $ 1(Un délar americano) = C$ 35.5229
(cordobas) este es la tasa de cambio segun el banco central para el dia 1 de
Enero del afio 2022. Asi mismo, para proyectar correctamente los costos y
gastos de la creacion de un establecimiento que ofrezca el servicio de
restaurante en el periodo 2023-2027, se utilizé la tasa de inflacién del 7.00 %2,
Se utiliza esta tasa debida que no hay otro dato actualizado por esta entidad

correspondiente ((BCN), Programa Econdmico- Financiero, 2014-2018).

3.1 Inversiones

Se cuantificaron todas las inversiones necesarias para la implementacion y
puesta en marcha del restaurante, esta inversion esta divididas en tres
componentes fundamentales, las cuales son: inversiones fijas, inversiones
diferidas y capital de trabajo. En el cuadro Tabla 36: Inversion Total, Fuente:
Elaboracién propia.

Inversiéon Total

item  Descripcion Costo
1 Activo Fijos C$524,857.95
2 Activos Diferidos C$101,564.58
3  Capital de Trabajo C$872,692.78
Total C$1,499,115.31

Tabla 36: Inversion Total, Fuente: Elaboracion propia.

1 Banco Central de Nicaragua en el Programa Econdmico- Financiero 2014-
2018, en la pagina 4
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3.2 Inversiones Fijas

Las inversiones fijas se realizan para adquirir los bienes que serviran de apoyo
para el funcionamiento de la empresa, son todos aquellos bienes como:
remodelaciones, mobiliario y equipo de oficina, lo cual se determiné en el estudio
técnico y el costo total en que se incurre se muestra a continuacion.

Activos fijos

item Descripcion Costo
1 Remodelacion C$263,060.00
2  Equipos y electrodomésticos C$140,904.95
3 Mobiliaria C$120,893.00
Total C$524,857.95

Tabla 37: Activos Fijos, Fuente: Elaboracion propia.

3.3 Inversiones diferidas o intangibles
Las inversiones diferidas o intangibles son aquellas que se realizan sobre
activos constituidos por los servicios 0 derechos adquiridos para la puesta en
marcha del proyecto. Por ser intangibles, a diferencia de las inversiones fijas
estan sujetas a amortizacion y se recupera a largo plazo es decir durante la vida
del proyecto, estdn constituidas por los gastos incurridos para la instalacion,
organizacion y constitucion legal del negocio; reclutamiento, la publicidad y
promocion antes de que el proyecto entre en su etapa de operacion. En la
siguiente Tabla 38: Activos diferidos, Fuente: Elaboracién propia. se detallan los
conceptos que se incluyen en esta inversion.
Activos Diferidos
item Descripcién Costo
1 Costo de matricula C$2,447.98
2 Uniforme C$2,560.00
3 Alquiler para 3 meses C$53,281.50
4 Utensilios de cocina C$43,275.10
Total C$101,564.58

Tabla 38: Activos diferidos, Fuente: Elaboracion propia.
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3.4 Inversiones en Capital de Trabajo

La inversion en capital de trabajo constituye el conjunto de recursos necesarios,
en la forma de activos corrientes (dinero) para dar inicio al ciclo productivo del
proyecto en su fase de funcionamiento, para la capacidad y el tamafio
establecido para obtener su valor se utilizé el método del periodo de desfase. Es
decir, el capital de trabajo es el capital inicial con el que se debe de contar para
gue comience a funcionar el restaurante antes de percibir ingresos.

Capital de Trabajo

item Descripcion Costo
1 Planilla laboral para 3 C$267,989.46
meses
2 Insumos para 3 mes C$591,055.68
3 Servicios Basicos para 3 C$13,647.64
meses
Total C$872,692.78

Tabla 39: Capital de trabajo, Fuente: Elaboracion propia.

3.5 Amortizacidn de activos diferidos y Depreciacion
En la tabla que se muestra a continuacion, se muestran los montos de las
amortizaciones de las inversiones diferidas durante el periodo, la cual

permanece constante.

Amortizaciones

Detalle Costo 1 2 3 4 5
Costo
de C$2,447. C$2,447.9 C$2,447.9 C$2,447.9 C$2,447.9
matricu 98 C$2,447.98 8 8 8 8
la
Unifor C$2,560. C$2,560.0 C$2,560.0 C$2,560.0 C$%$2,560.0
me 00 C$2,560.00 0 0 0 0

Alquile C$53.2 C$53,281.5 C$53,281. C$53,281. (C$53,281. C$53,281.

rpara3 81 50’ 0 50 50 50 50
meses :

Utensili C$43 275 C%$43,275.1 C$43,275. C$43,275. C$43,275. (C$43,275.
os de 16 0 10 10 10 10
cocina :

Total C$101,564.  4101,56 C$101.564 C$101,564 C$101,564

58 458 58 58 58
Tabla 40: Amortizacion de Activos Diferidos. Fuente: Elaboracion propia.
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En el caso de la depreciacion de las inversiones fijas, los cargos por depreciacion se calcularon por el método de linea

recta, en base a la vida util de los activos fijos establecidos en la Ley de Concertacidon Tributaria. En la que, se muestran

la vida util y la inversion de cada uno de los activos fijos.

Detalle

Mesa

rectangular.

Smart TV

Ca
nt

6

Cocinade mesa 1

Cocina /1
4Quemadores
Mueble de 1
Cocina

Microondas 1
Arrocera 1

Congelador hor. 1

Barra de sonido 1

2.1

Lenovo Laptop 1

Depreciacion mobiliaria, maquinariay equipos

Total

C$116,394.
00
C$
39,998.00
C$
1,599.00
C$
6,499.00
C$
3,099.00
Cs$
4,599.00
C$
2,099.00
Cs$
11,499.00
Cs$
2,899.00
Cs$
9,899.00

Vida
atil

5

%

20
%

20
%
20
%
20
%
20
%
20
%
50
%
20
%
20
%
50
%

1

C$23,278
.80

C$7,999.
60

C$319.80

C$1,299.
80

C$619.80
C$919.80

C$1,049.
50

C$2,299.
80

C$579.80

C$4,949.
50

2

C$23,278
.80

C$7,999.
60

C$319.80

C$1,299.
80

C$619.80
C$919.80

C$1,049.
50

C$2,299.
80

C$579.80

C$4,949.
50

3

C$23,278
.80

C$7,999.
60

C$319.80

C$1,299.
80

C$619.80
C$919.80

C$1,049.
50

C$2,299.
80

C$579.80

C%$4,949.
50

4

C$23,278
.80

C$7,999.
60

C$319.80

C$1,299.
80

C$619.80
C$919.80

C$1,049.
50

C$2,299.
80

C$579.80

C$4,949.
50

5

C$23,278
.80

C$7,999.
60

C$319.80

C$1,299.
80

C$619.80
C$919.80

C$1,049.
50

C$2,299.
80

C$579.80

C$4,949.
50

Valor en

libros
C$0.00
C$0.00
C$0.00
C$0.00
C$0.00
C$0.00

C$1,049.50
C$0.00
C$0.00

C$4,949.50

101



Estudio de prefactibilidad para la instalacion de un restaurante de

comida rapida en la ciudad de Juigalpa, Chontales en un periodo 2023 - 2027.

Caja 1 C$ 5 20 C$1,559. C$1,559. C$1,559. C$1,559. C$1,559. C$0.00

Registradora 7,799.95 % 99 99 99 99 99

Bancos altos 2 C$ 5 20 C$280.00 C$280.00 C$280.00 C$280.00 C$280.00 C$0.00

1,400.00 %
Suzuki 1 C$ 5 20 C$8,800. (C$8,800. (C$8,800. (C$8,800. (C$8,800. C$0.00
Motocicleta 44,000.00 % 00 00 00 00 00
Total C$53,956 C$53,956 C$53,956 C$53,956 C$53,956 C$5,999.00

.19 .19 .19 .19 .19

Tabla 41: Depreciacion mobiliaria, maquinaria y equipos. Fuente: Elaboracion propia.
Como producto del analisis de las depreciaciones se obtiene que de los activos que generan valor de rescate obtenemos

C$5,999.00.
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3.6 Determinacion de los Ingresos

Los ingresos del restaurante provienen de brindar una cantidad de servicios
anuales, en los que se contemplan de manera explicita servicios de comida y
bebidas.

En la tabla que se presenta a continuacion, se realiza un desglose unitario del
costo de los platos del restaurante Rapiditos Chontalefios tanto en insumos
como por el precio estipulado en el menud para cada plato de comida.

Insumos para servicios de comida

Costo deinsumo por cada Precio en el

ltem Descripcion servicio de comida C$ Menu C$
1 Hamburguesa de Res C$90.83 180
2 Hamburguesa de Pollo C$100.83 170
3 Hamburguesa Bigger C$200.83 300
4 Alitas BBQ 6unds C$129.80 220
5 Alitas BBQ 12 unds C$196.80 300
6 Alitas Empanizadas 6 unds C$127.00 200
7  Alitas empanizadas 12 unds C$194.00 280
8 Costillas de cerdo 170.16 220
9 Carne asada 124.7 180
10 Pollo Asado C$112.20 170
11 Pollo a la plancha C$116.75 180
12 Deditos de pollo C$146.70 200
13 Nachos mixtos C$189.08 250
14 Tostones carne C$80.00 90
15 Tostones con queso C$60.00 80
16 Papas con queso C$39.72 80
17 Papas Mixtas 88.92 150

Total C$2,168.30 C$3,250.00

Tabla 42: Insumos para servicios de comida, Fuente: Elaboracion propia

Costo de Insumos para servicios de comida
Costo de insumo por

tem cada servicio de Precio en el Menu C$
comida C$
A Costo Promedio por C$121.25 C$191.18
servicio de comida
B Consumo Para 3 4.320

meses
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Costos de insumos
promedio
C para tres mes (B X A C$ 523,800.00
(insumo por cada

comida))
Tabla 43: Costo de Insumos para servicios de comida, Fuente: Elaboracién propia

Se trabajé como un costo promedio simple tanto el gasto en insumo por plato
como el gasto promedio por el cual las personas estarian dispuesta a pagar por
el servicio de comida. Para luego calcular la cantidad de platos o pedidos

solicitados ya sea al mes o por tres meses, para asi incluir esto en el capital de

trabajo.
Insumos para Bebidas
item Descrincion Costo de insumo por cada Precio en el
P servicio de comida C$ Menu C$
1 Café C$3 C$20
2 Gaseosas C$7 C$20
3 Agua embotellada C$5 C$20
4 Jugo de naranja C$5 C$30
5 Pichel naranja C$9 C$60
6 Jugo de frutas C$5 C$30
Costo Promedio por
Bebida C$6 C$30
Consumo para 3 meses 8,640
Costos de insumos
promedio C$48,960

paratres mes

Para los servicios de comida, se estimé en base al gasto promedio por persona
y el costo promedio unitario de cada plato de comida tanto de insumo como del
precio segun menu del restaurante; estos datos se obtuvieron a través del
estudio de mercado. En el Anexo 6: Desglose del costo de insumos por cada servicio
de comida se representan el desglose de los insumos para cada plato de comida.
En los estudios anteriores, y mas la determinaron el tamafio 6ptimo, distribucion
fisica del local, horarios de visitas de la demanda a los negocios que brinda los
servicios de restaurantes entre otros datos, pero principalmente se establecio

gue la capacidad de brindar servicios por el restaurante Rapiditos Chontalefios
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estd distribuido de la siguiente manera: 14,928 platillos y 29,856 bebidas

servidos en el restaurante y 6,220 platillos con 12,440 bebidas entregados por el
servicio de Delivery, partiendo de la cantidad de dias laborales segun lo
establecido en el estudio técnico, es decir, esto seria el maximo aporte que
contribuiria anualmente a la demanda potencial insatisfecha; claro esta,
trabajando todos los dias estipulados y ofreciendo los servicios de restaurante a
su maxima capacidad.

A los ingresos se le aplicara una tasa de crecimiento anualmente del 7%,
especificamente al gasto promedio por recibir el servicio, este porcentaje seria
como un factor que cubra el porcentaje de inflacibn. También hay un aspecto
relevante antes de poner en marcha el servicio de reparto a domicilio es
preguntarnos qué porcentaje representara en nuestra facturacion. Segun los
expertos consultados, lo ideal seria entre 10-15%, por lo tanto, se usara el 10%
para los costos.

Ingresos por servicios en el restaurante Platillos
Afio 2023 2024 2025 2026 2027
Cantidad
de
Servicios
Anualme
nte
Precio
Promedio
por
servicio
de
comida

14,928.00 14,928.00 14,928.00 14,928.00 14,928.00

C$191.18 C$204.56 C$218.88 C$234.20 C$250.59

Total C$2,853,882 (C$3,053,654 C$3,267,409 C$3,496,128 C$3,740,857
ota 35 12 91 60 60
Tabla 44: Ingresos por servicios en el restaurante Platillos. Fuente: Elaboracion propia.

Ingresos por servicios en el restaurante Bebidas
Afo 2023 2024 2025 2026 2027
Cantidad
de
Servicios 29,856.00 29,856.00 29,856.00 29,856.00 29,856.00
Anualmen
te
Precio C$30.00 C$32.10 C$34.35 C$36.75 C$39.32
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Promedio

por
servicio

de bebida

Total

C$895,680.
00

C$958,377.

C$1,025,464. C$1,097,246.
60

C$1,174,053.
03 51

77

Tabla 45: Ingresos por servicios en el restaurante Bebidas. Fuente Elaboracion propia.

Afo
Cantidad
de
Servicios
Anualme
nte
Precio
Promedio
por
servicio
de
comida

Total

ARo
Cantidad
de
Servicios
Anualmen
te
Precio
Promedio
por
servicio
de bebida

Total

Ingresos por servicios Delivery Platillos
2023

2024 2025 2026 2027
6,220.00 6,220.00 6,220.00 6,220.00 6,220.00
C$206.41 C$220.86 C$236.32 C$252.86 C$270.56

C$1,283,881 C$1,373,752 C$1,469,915 C$1,572,809 C$%$1,682,906

.18 .86 .56 .65 .32
Tabla 46:Ingresos por servicios Delivery Platillos. Fuente: Elaboracion propia.
Ingresos por servicios Delivery Bebidas
2023 2024 2025 2026 2027
12,440.00 12,440.00 12,440.00 12,440.00 12,440.00
C$33.00 C$35.31 C$37.78 C$40.43 C$43.26
C$410,520. C$439,256. C$470,004. C$502,904. (C$538,107.
00 40 35 65 98

Tabla 47: Ingresos por servicios Delivery Bebidas. Fuente: Elaboracion propia.
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3.7 Costos de Operacion del Proyecto

3.7.1. Costos Administrativos
Los costos administrativos representan salarios, material de limpieza, insumos
de comida y bebidas, alquiler, pago de internet, energia eléctrica y agua potable.
En el caso de la planilla esta crecera a un ritmo de los incrementos salariales
aprobados vy ratificados en Nicaragua por las diversas comisiones negociadoras
de salario minimo, el crecimiento en el sector fue del 3% para el afio 2021
((MITRAB) M. d., 2021). En el caso de los costos de productos estos se
anualmente ((BCN),
Financiero, 2014-2018). Mientras que, al costo de alquiler, el cual es de US$ 500

proyectan que crezcan 7% Programa Economico-
mensualmente, se le aplicara la tasa del 2% correspondiente al deslizamiento
del cérdoba con respecto al délar ((BCN), Banco Central de Nicaragua, 2020)**.
Estos costos se presentan proyectados en el periodo de 2023-2027 y se

muestran a continuacion en la Tabla 48: Costos Administrativos. Fuente: Elaboracion

propia.
Costos Administrativos
Descripcién 2023 2024 2025 2026 2027
Planilla C$ 1646,456.11 | C$1695,849.79| C$1746,725.29| C$1799,127.04 | C$1853,100.86
Alquiler C$ 213,126.00 | C$ 217,388.52| C$ 221,736.29| C$ 226,171.02| C$ 230,694.44
Insumos Varios C$ 19,652.25 [ C$ 21,027.91| C$ 22,499.86( C$ 24,074.85| C$ 25,760.09
Servicios Basicos | C$ 54,590.56 | C$ 58,411.90| C$ 62,500.74| C$ ©66,875.79| C$ 71,557.09

Total

C$1,933,824.92

C$1,992,678.12

C$2,053,462.17

C$2,116,248.70

C$2,181,112.48

Tabla 48: Costos Administrativos. Fuente: Elaboracion propia.

En el caso de los servicios basicos, especificamente para el servicio de energia

eléctrica se utilizaron los datos de la “Tabla de Capacidades de Consumo

Promedios de Equipos Eléctricos”.*?

11

http://legislacion.asamblea.gob.ni/normaweb.nsf/($All)/50E71E99D1A7BE0506258630006B25C6
?0penDocument#;~:text=Se%20establece%20en%20dos%20por,l0s%20Estados%20Unidos%2

0de%20Am%C3%A09rica.
12(Resolucion INE No. 600-03-2009) inscrito en La Gaceta-Diario Oficial.

(Instituto Nicaraguense de Energia, 2009).
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3.7.2. Costos de Venta

En la siguiente Tabla 49:Costos de Venta. Fuente: Elaboracién propia., se muestran

los costos totales anuales en los que se incurre en el area de ventas compuesto

basicamente por la publicidad, cuya actividad de publicidad tendra un monto

considerable por la campafia de la inauguracion del restaurante, es decir, para el

afio 2023. Para el resto del afio se considerara estipular el 10% del monto del

2023, esto para la actualizacion de las redes sociales o alguna publicidad con

volantes.

Costos de Venta

Descripcion| 2023 |2024 | 2025 (2026 [2027
Publicidad |15,306(1,531|1,531|1,531|1,531
Total 15,306/1,531(1,5311,531(1,531

Tabla 49:Costos de Venta. Fuente: Elaboracién propia.

3.7.3. Costos de Operativos

En la siguiente Tabla 50:Costos Operativos. Fuente: Elaboracién propia., se
muestran los costos totales anuales en los que se incurre el area operativa que
es planilla y costos de los platillos y bebidas.

Costos Operativos

Descripcion

2023

2024

2025

2026

2027

Planilla

C$ 831,957.84

C$ 856,916.58

C$ 882,624.07

C$ 909,102.79

C$ 936,375.88

Costos de Platillos y
Bebidas

C$ 2,803,872.33

C$3,000,143.40

C$3,210,153.43

C$3,434,864.17

C$3,675,304.67

Total

C$ 3,635,830.17

C$3,857,059.97

C$4,092,777.51

C$4,343,966.97

C$4611,680.55

Tabla 50:Costos Operativos. Fuente: Elaboracion propia.

3.8 Financiamiento de la Inversiéon

Dentro del sistema financiero nicaragiense existen bancos que brindan

financiamiento para satisfacer las necesidades de capital, para proyectos de

inversion para pequefias y medianas empresas (PYMES), como el Banco de
Finanzas (BDF), el Banco de la produccién (BANPRO) y LAFISE BANCENTRO.

Sin embargo, debido a la situacion de salud que actualmente se vive a nivel

mundial, la cual es provocada por el Coronavirus, estas entidades financieras
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han limitado sus politicas para proporcionar algun tipo de financiamiento.
Se logr6 obtener informacién de LAFISE BANCENTRO, en el cual se conoci6
gue en el caso de préstamos comerciales la tasa de interés es del 12 al 13 % de
interés anual, que actualmente por la crisis que se vive a nivel mundial por el
Coronavirus el plazo para los prestamos son de 12, 24 hasta 36 meses maximo,
esto va en dependencia de la inversion, pero en la actualidad un financiamiento
para un restaurante queda a discrecion del comité de Crédito por la misma
situacion de salud. Por lo que antes se menciond, esta entidad financiera se
descarta como alternativa para obtener financiamiento.
También, se obtuvo informacién precisa de BANPRO. Se conocieron los
requisitos para el financiamiento por parte del banco, los cuales son: el llenado
de la solicitud del préstamo, copia de la cedula de identidad, referencias y
antecedentes crediticias 0 comerciales, matricula y registro Unico del
contribuyente del restaurante, documentacion de garantia. Cabe sefialar que, en
este Ultimo requisito, el banco solicita poner como garantia una hipoteca con
valor 1 x 1 al préstamo a solicitar, con inscripcidon en el Registro Publico de la
Propiedad minimo de 35 afios. Sin embargo, los inversionistas no cuentan con
este ultimo requisito.
Por lo antes mencionado, se realiz6 una proyeccion de calendario de pago
asumiendo que el financiamiento se obtendra del Banco de la Produccion
(BANPRO) quien puede financiar hasta el 80% de la inversién a una tasa de
interés anual del 12%, en un periodo de 5 afios, lo que equivale a C$
979,718.38, de igual manera se realiz6 LAFISE BANCENTRO, quien puede
financiar hasta el 80% de la inversion a una tasa de interés anual del 13%, en un
periodo de 3 afios. Esto servira como un supuesto para el proyecto, debido que
no se cuenta con los requisitos para optar al financiamiento, pero si los
inversionistas cuentan con presupuesto propio para la inversién del proyecto.
En base a los datos siguientes se construird el calendario de pago del préstamo,
utilizando el método de cuota nivelada.

» Inversion total: C$1,484,318.60

» Aportacion del Inversionista (20%): C$296,863.72
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» Préstamo al banco (80%): C$1,187,454.88.
» Tasade Interés: 12% anual
» Plazo (Aino): 5 afos

110



Estudio de prefactibilidad para la instalacion de un restaurante de

comida rapida en la ciudad de Juigalpa, Chontales en un periodo 2023 - 2027.

Tabla de Pago de Deuda BANPRO

Afo  Saldo inicial Interés Pago Principal Pago total anual  Saldo Final
1 C$1,187,454.88 (C$142,49459 (C$237,490.98 C$379,985.56 C$949,963.91
2 C$949,963.91 C$113,995.67 C$237,490.98 C$351,486.65 C$712,472.93
3 C$712,472.93 C$85,496.75 C$237,490.98 C$322,987.73 C$474,981.95
4 C$474,981.95 C$56,997.83 C$237,490.98 C$294,488.81 C$237,490.98
5 C$237,490.98 C$28,498.92 C$237,490.98 C$265,989.89 C$0.00

Tabla 51: Pago de Deuda BANPRO. Fuente: Elaboracién propia.
Tabla de Pago de Deuda LAFISE
A Sl Interés Pago Pagototal o540 Final
inicial Principal anual
1 C$1,187,45 C$154,369.1 (C$395,818.29 (C$550,187.43 C$791,636.5
4.88 3 9
> C$791,636. C$102,912.7 C$395,818.29 (C$498,731.05 C$395,818.2
59 6 9
3 C$395,818. C$51,456.38 (C$395,818.29 C$447,274.67 C$0.00
29

Tabla 52: Pago de Deuda LAFISE. Fuente: Elaboracién propia

3.9 Flujo Netos de Efectivos

El flujo de fondos de efectivo netos, permite tener una vision de los beneficios y

los costos que se obtendran durante el funcionamiento del proyecto, para

evaluar la rentabilidad del mismo.

Para la elaboracion del flujo de caja se incorporé las inversiones, todos los

ingresos que se generaran para la sostenibilidad del proyecto, los costos de

operacion o funcionamiento en que se incurrirdn durante la vida util del proyecto,

los cuales se expresaron a precios de mercado.

A continuacién, se muestran los flujos netos de efectivo sin financiamiento y con

financiamiento respectivamente para el periodo en evaluacion.
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Ao

Ingresos totales

Costos de Operacion
Gastos administrativos
Gastos de ventas
Gastos financieros
Depreciacion
Amortizacion

Utilidad antes de IR

IR (30%)

Utilidad después de IR
Depreciacion
Amortizacion

Pago a principal
Recuperacion de activo
Inversion y Reinversion
Préstamo

FNE

C$1,499,115.31 CS

-C$  1,499,115.31 -CS

Flujo Neto de Efectivo sin financiamiento

2023
C$5,468,111.76
€$3,635,830.17
€$1,933,824.92

€$15,305.56

C$53,956.19
101,564.58
272,369.66

81,710.90
190,658.76
53,956.19
101,564.58

2,739.20

37,877.19

cs
3

cs

cs

2024
C$5,850,879.59
€$3,857,059.97
€$1,992,678.12

€$1,530.56

C$53,956.19
101,564.58
155,909.83

46,772.95
109,136.88
53,956.19
101,564.58

16,667.45

29,716.43

-CS
-CS
cs
Cs

Cs

Cs

2025
€$6,260,441.16
€$4,092,777.51
€$2,053,462.17

€$1,530.56

CS$53,956.19
101,564.58
42,849.85
12,854.95
29,994.89
53,956.19
101,564.58

3,136.11

122,389.77

Tabla 53: Flujo Neto Efectivo Sin Financiamiento. Fuente: Elaboracion propia.

Cs
cs
Cs
Cs
Cs
3

Cs

Cs

2026
€$6,698,672.04
C$4,343,966.97
€$2,116,248.70

€$1,530.56

C$53,956.19
101,564.58
81,405.05
24,421.51
56,983.53
53,956.19
101,564.58

19,082.57

193,421.73

cs
€5
cs
cs
cs
cs

cs

cs

2027
€$7,167,579.08
C$4,611,680.55
€$2,181,112.48

€$1,530.56

CS$53,956.19
101,564.58
217,734.74

65,320.42
152,414.32
53,956.19
101,564.58

€$5,999.00
3,590.53

310,343.55
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Ao

Ingresos totales

Costos de produccion
Gastos administrativos
Gastos de ventas
Gastos financieros
Depreciacion
Amortizacion

Utilidad antes de IR

IR (30%)

Utilidad después de IR
Depreciacion
Amortizacion

Pago a principal
Recuperacion de activo
Inversion y Reinversion
Préstamo

FNE

Cs
-CS
_CS
-CS

Cs

cs

C$1,499,115.31
1,199,292.25
299,823.06 CS

Cs
cs
-C$

Tabla 54: Flujo Neto Efectivo Con Financiamiento BANPRO. Fuente: Elaboracion propia.

Flujo Neto de Efectivo con financiamiento

2023
CS$5,468,111.76
C$3,635,830.17
C$1,933,824.92

C$15,305.56
C$143,915.07
CS$53,956.19
101,564.58
416,284.73
124,885.42
291,399.31
53,956.19
101,564.58
C$383,773.52

247,894.98

Cs
-CS
_CS
-CS

Cs

cs

cs

cs

2024
C$5,850,879.59
C$3,857,059.97
C$1,992,678.12

C$1,530.56
C$115,132.06
CS$53,956.19
101,564.58
271,041.89
81,312.57
189,729.32
53,956.19
101,564.58
C$383,773.52

16,667.45

332,897.51

2025
C$6,260,441.16
C$4,092,777.51
C$2,053,462.17

C$1,530.56
C$86,349.04
CS$53,956.19

CS 101,564.58
-CS$ 129,198.89
-CS 38,759.67
-CS$ 90,439.22
CS 53,956.19
CS 101,564.58
C$383,773.52
cs -
CS 448,855.07

2026
C$6,698,672.04
C$4,343,966.97

C$2,116,248.70
C$1,530.56
CS$57,566.03
CS$53,956.19

CS 101,564.58
CS 23,839.02
CS 7,151.71
CS 16,687.31
CS 53,956.19
CS 101,564.58
C$383,773.52

CS 19,082.57
CS 536,899.03

cs
Cs
cs
Cs
cs
Cs

Cs
cs

Cs

2027
C$7,167,579.08
C$4,611,680.55
C$2,181,112.48

C$1,530.56
C$28,783.01
C$53,956.19
101,564.58
188,951.72

56,685.52
132,266.21

53,956.19
101,564.58

C$383,773.52
5,999.00

677,559.50
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Ao

Ingresos totales

Costos de produccion
Gastos administrativos
Gastos de ventas
Gastos financieros
Depreciacion
Amortizacion

Utilidad antes de IR

IR (30%)

Utilidad después de IR
Depreciacion
Amortizacion

Pago a principal
Recuperacidn de activo
Inversion y Reinversién
Préstamo

FNE

Flujo Neto de Efectivo con financiamiento LAFISE

1
CS$5,468,111.76
C$3,635,830.17
C$1,933,824.92

2
C$5,850,879.59
C$3,857,059.97
C$1,992,678.12

C$15,305.56
C$155,907.99
C$53,956.19

CS 101,564.58
-CS 428,277.65
-CS 128,483.29
-CS  299,794.35
CS 53,956.19
CS 101,564.58

C$399,764.08

€$1,499,115.31 C$ -
€$1,199,292.25

-C$ 299,823.06 CS 255,490.50

C$1,530.56
C$103,938.66
CS$53,956.19

CS 101,564.58
-CS 259,848.49
-CS  77,954.55
-C$ 181,893.94
CS 53,956.19
CS 101,564.58
C$399,764.08

CS 16,667.45

CS 356,723.45

3

C$6,260,441.16
C$4,092,777.51
C$2,053,462.17
C$1,530.56
C$51,969.33
C$53,956.19

CS 101,564.58
-CS  94,819.18
-CS  28,445.75
-CS  66,373.42
CS 53,956.19
CS 101,564.58
C$399,764.08

CS -

CS 488,911.43

4
CS$6,698,672.04
CS4,343,966.97
CS$2,116,248.70

5
€$7,167,579.08
C$4,611,680.55
€$2,181,112.48

C$1,530.56
CS$0.00
C$53,956.19

CS 101,564.58
CS 81,405.05
CS 24,421.51
CS 56,983.53
CS 53,956.19
CS 101,564.58
CS$0.00

c$  19,082.57

CS 193,421.73

Tabla 55: Flujo Neto Efectivo Con Financiamiento LAFISE. Fuente: Elaboracion propia.

C$1,530.56
CS$0.00
C$53,956.19

CS 101,564.58
CS 217,734.74
CS 65,320.42
CS 152,414.32
CS 53,956.19
CS 101,564.58
CS$0.00

CS 5,999.00
CS -

CS 313,934.09
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3.9.1. Tasa Minima Atractiva de Retorno (TMAR)

La tasa minima atractiva de retorno estara determinada por la tasa de inflacién
mas el premio al riesgo. El premio al riesgo es un valor determinado por el
inversionista. El valor del premio al riesgo fijado en el proyecto sera del 10%
debido a que se considera un proyecto de riesgo medio con una demanda
variable y competencia considerable mas la tasa de inflacién vigente emitida por
el Banco Central de Nicaragua para el mes de diciembre del afio 2019 que
corresponde al 6.13%; por lo tanto, la TMAR sera del 16.13%. La formula para el
céalculo de la TMAR Mixta se muestra a continuacion.
BANPRO Tasa (%) Aportacion % Aportacion TMAR mixta

Banco 12% C%$1,199,292.25 80% 9.60%
Propio 16% C$296,823.06 20% 3.23%
Total C$1,499,115.31 12.83%

Tabla 56: Tasa Minima Atractiva de Retorno BANPRO. Fuente: Elaboracion propia.

LAFISE Tasa (%) Aportacion % Aportacion TMAR mixta

Banco 13% C$1,199,292.25 80% 10.40%
Propio 16% C$296,823.06 20% 3.23%
Total C$1,499,115.31 13.63%

Tabla 57: Tasa Minima Atractiva de Retorno LAFISE. Fuente: Elaboracion propia.

3.9.2.Valor Actual Neto (VAN)

El valor presente neto consiste en la diferencia entre los ingresos y los costos,
para calcularlo se emplea la tasa minima atractiva de retorno para el proyecto
sin financiamiento y TMAR Mixta cuando hay financiamiento.

» EI'VAN del flujo sin financiamiento = -C$1,178,268.86

» EI VAN del flujo con financiamiento de BANPRO = C$1,195,847.11

» EI'VAN del flujo con financiamiento de LAFISE = C$838,334.23

3.9.3.Célculo de latasa Interna de Retorno (TIR)

Es la tasa de descuento en la que el VAN se vuelve cero, esto quiere decir que
la tasa iguala la suma de flujos descontados a la inversion inicial.

» La TIR del flujo sin financiamiento = -18.18%

» LaTIR del flujo con financiamiento de BANPRO = 105.48%
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» La TIR del flujo con financiamiento de LAFISE= 100.04%
En el flujo neto de efectivo sin financiamiento, el valor determinado de la TIR es

negativo con este valor la TIR resulta ser menor que la TMAR, por lo cual, de
acuerdo con el criterio de aceptacion de la TIR, no se acepta el proyecto.

En el flujo neto de efectivo con financiamiento de BANPRO, el valor determinado
de la TIR es positivo segun el criterio de aceptacién de la TIR, se acepta el
proyecto, dado que el rendimiento es superior al minimo esperado. De igual
manera con LAFISE, pero dado que el VPN es menor se prosiguio el estudio con
el financiamiento de BANPRO.

3.9.4.Periodo de Recuperacion (PR)

El periodo de recuperacion hace referencia al niumero de periodos en afios
necesarios para recuperar la inversion inicial, se calcula con la suma del valor de
cada afio consecutivo hasta que iguale o sea mayor a la inversion.

En el caso del estudio sin financiamiento, la inversion inicial para la instalacion
del restaurante se recuperara en el segundo afio considerando el valor del
dinero en el tiempo.

De igual manera es el caso con financiamiento con BANPRO, la inversion inicial
para la instalacién del restaurante se recuperarda en el primer afio después de

puesta en marcha del proyecto.

3.9.5.Relacién Beneficio — Costo (R B/C)
La relacion Beneficio Costo comprende los beneficios y costos actualizados,
descontados a la tasa de descuento o TMAR.
Para su célculo se utiliza la siguiente ecuacion:
R (B/C) = VAN (Ingresos) /| VAN (Egresos)

Ecuacion 6: Relacién Beneficio — Costo

VAN INGRESOS C$20,120,983.37 C$21,855,834.14
VAN EGRESOS C$19,842,963.12 C$21,786,911.46
R (B/C) 1.01 1.00

Tabla 58: Relacion Beneficio-Costo. Fuente: Elaboracion Propia.
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Se puede observar que la relacidon beneficio costo es mayor a la unidad en
ambos casos, y en mayor nimero en el caso sin financiamiento en comparacion
con financiamiento por lo tanto de acuerdo al método se justifica la inversién en
la implementacién del restaurante. En consecuencia, el proyecto debe ser

considerado rentable.

3.9.6. Anélisis de Sensibilidad

El analisis de sensibilidad se realiza para medir la rentabilidad del proyecto ante
cualquier variacion en las variables relevantes como ingreso y costos. Se
plantearon dos escenarios, uno donde los ingresos bajan en diferentes
porcentajes y otro en el que los costos suben en diferentes o iguales
porcentajes. Esto se realizard solo sin financiamiento pudimos observar que es
rentable.

Se determind que el proyecto sin financiamiento se mantiene rentable hasta que
los ingresos llegan a alcanzar una disminucion del 1.5%. Asi mismo, al realizar
el analisis de sensibilidad cuando los costos aumentan, se determind que el
proyecto sin financiamiento se mantiene rentable hasta que los costos aumentan
al 3%.

CONCLUSIONES

A partir de los flujos netos de efectivo se realizaron los calculos de los
indicadores financieros a fin de valorar la rentabilidad del Restaurante Rapiditos
Chontalefios una vez se encuentre en operaciones, utilizando la tasa minima del
inversionista del 16.13% y una tasa de interés de Banpro del 12%, se obtiene un
VPN sin financiamiento de -C$1,178,268.86 y para el analisis con financiamiento
se obtiene un VPN de C$1,195,847.11. En el caso con financiamiento se
presenta un valor por encima de la unidad, lo que representa la factibilidad del
proyecto.

Se encontro la tasa interna de retorno (TIR) la cual determina que el proyecto es
factible. Debido a que, para la inversion con financiamiento se obtienen una TIR
de 105.48%. Est& por encima de las exigencias del inversionista evaluadas en

este estudio y encima de la tasa de interés bancaria, lo cual presenta una
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oportunidad para la rentabilidad de este proyecto.

Se determind la relacion beneficio — costo como tercer indicador financiero, para
asi obtener una opinibn méas sobre la fiabilidad del proyecto. Por ende, al
analizar los Beneficios y los Costos del Restaurante Rapiditos Chontalefios se
muestra que, con financiamiento esta por encima de la unidad, siendo 1.00

Y en cuanto al analisis de sensibilidad notamos que sin financiamiento los
ingresos tienen que bajar un 1.5% y los costos subir un 3%, por lo cual no se

considera riesgoso y es rentable.
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RECOMENDACIONES

Para asegurar el futuro exitoso de la construccion del restaurante de comida

rapida en Juigalpa, Chontales y su eficiente desempefio brindando sus servicios,

es importante que se consideren las siguientes recomendaciones:

>

Los resultados obtenidos de cada uno de los estudios y las conclusiones
sean seriamente considerados para que, a los inversionistas interesados
en este proyecto, se les facilite la ejecucion de actividades encaminadas a
la pre-operacion y operacion del restaurante.

Efectuar constantes investigaciones de mercado que permitan conocer
los gustos y necesidades de los clientes para seguir satisfaciéndolos.
Implementar un plan de proceso para el area de cocina, esto para
garantizar la adecuada preparacion de alimentos, asi como el uso
adecuado de los recursos tanto como insumos como de los utensilios y
equipos.

Si el inversionista pone en marcha el proyecto es recomendable realizar
un estudio de factibilidad para ver el comportamiento de la rentabilidad y
analizar la posibilidad de incursionar en la apertura de nuevos locales.

El inversionista debera tomar en cuenta los niveles minimos de ingresos y
maximos de costos para que el restaurante mantenga la rentabilidad a lo

largo de su vida util obtenidos a través del analisis de sensibilidad.
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ANEXOS

Anexo 1: Instrumento de Encuesta

Restaurante de comida rapida de Juigalpa.

La presente encuesta tiene |a finalidad de conocer su opinién sobre la apertura de un restaurante de comida
rapida en Juigalpa. Continuacion vera las preguntas para obtener informacién de gran importancia de la
investigacion mencionada. Agradecemos su colaboracion.

* Obiigatorio

1.Que edad tiene?

Menor de 18

2.Con gue frecuencia asiste a un restaurante de comida rapida? *

Una vez 3 la semana

) Cada dos semanas

) Cada dos messs o mas

llustracion 12: Encuesta online pag.1, Fuente: Elaboracién propia

3. & cuanto ascienden los gastos gue realiza en estos establecimientos *
() De 100 a 200 cordobas
() De 300 a 500 cordobas
{C) De 500 a 1000 cérdobas

(") Mayores de 1000 cordobas

4. Qué dias acostumbra a ir a un restaurante de comida rapida?

[ Lunes
[ Martes
[] miercoles
___ Jueves
,_, Viernes
[ sébada
D Domingo

llustracion 13: Encuesta online pag.2, Fuente: Elaboracion propia
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5. Cuél de estos elementos influyen en |z eleccidn de un restaurante de comida rapida? * 03
1\-,: Precio
1\_,1 Rapida atendion
L_,f Buen sabor
C' Ambiente agradable

() Ubicacidn

6. jEstaria interesado en visitar un Restaurante de comida rapida, donde se sirva hamburguesas,
alitas, pollo a la plancha, filete de pollo en salsa, Churrasco Gaold, entre otros?

7.Tenemeos pensado reslizar diferentes hamburguesas siendo estas |2 especialidad de la
casa. jCuanto estaria dispuesto a pagar por una hamburguesa clasica?

() De 70290 cérdobas
(") De90a 110 cordabas
() D= 1102 130 cordobas
llustracion 14: Encuesta online pag.3, Fuente: Elaboracién propia

8. Por gue meadio le gustaria que el restaurante promocionara sus servicios?
* 4

(] Whatsapp
(] Facebook
(] Twitter

[] Instagram

]

Television

Radic

]

[] Pancartas y/o volantes

llustracion 15: Encuesta online pag.1, Fuente: Elaboracion propia
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Anexo 2: Cotizaciones

lauum\lh\e.m? 0 Q e @ s [

-
-

Asistenoat RadoShack Gift Cordds

€  Tidecides - '
. Compra de forma facil y segura VISA i PayPal
., COMO PAGAR o — il

Mi bolsa

Pradsctn Meese Cartetad “Reotel Resumen de Compra
- Carmrenty Copones de dewuenty
m e 133 5 o £5116.33400
’ ErMARY 'e wprtas e Hega
Suasta €301 L9210

llustracién 16: Cotizaciones en Curacao online #1. Fuente: Curacao

Mastertech Resumen de Compra

S B 2+ de meds / MTGMBIIAW C41.509.00 1 o €$1,599.00

Cupones de descuento v

Torjetas de Regalo

Indurama
s o0 o < 0
I MURCIAPLUS / 4 56,400, 1 b ¢50,499.00 Subtotal €5201,192,00
Tatal €5201,192,00
> PROCEDER A PAGAR
Commodity
4 Sitv Mosble de . £$3.000.00 | Q €$3,099.00
0 McAfoe
SECURE
Samsung
‘ " tat / AMEBSM / $300 W C44,590.00 1 (o) £$4,599.00
| &)
Tropigas
W £62.990.0¢ 1 c €$2,399.00

@ Ayuda
£ Trunted

llustracién 17: Cotizaciones en Curacao online #2. Fuente: Curacao
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LAY

Bk and Decner
v Dater Arrnency | 8

FaguShacs

. R o8 Bty de

=

llustraciéon 18: Cotizaciones en Curacao online #3. Fuente: Curacao

\c\Gonper

4 librerias

NI

LT

1114500

ESCOLAR ¥ OFICINA

i Cc £$209.00 Cupenes i desamats -
Terplas do Negals v
Suttonsl €5201.19200
4 c c$2.09900 Tutal €5201.192.00
PROCTDER A PaGAN
McAtes
t - 5289900 O sn
1 e £511,439.00
! = £59.896.00

MANUALIDADES

PAPELERIA -

TECNCLOGIA

MIMERESIA PAGENAS

I Exavbe sps pary busee

Articybos de Oficina [18)

Articulon pain colommal g i (43)
Articgion pare colorew y g (5]
Blocks dgscucss 7 fickes [54)
Boradmes y comemoees (84)
Calculsdores (35)

Cesode y Organnzacores (5)

Cotas Acheatvsn v Doble comacio (22

Cintas Asdesioae y Dodlie Comtacw ()
Cunsderacs y Lbretas (64)
Engranadocss y Perfursdoces (11)
Foider y Soores 21)

Jugueres Baactoos (38)
Lapicetos (133
Lbras y Cusrans (S0)

Lorchernr y Cortucoeren (1T

naciila-arttee-metl-ennne-azu-ehy 1 24008 Im

Zhanpd
e
!@
cs 1015

SET RESALTADOR SHARPIE
GEL J0OL 1700476

Agregar ai Carrfto

cs$15793

PAFEL CARDON FELIAN
IDTORG T/LITXI2

Agrege ! Cario

C51989

LAFICERD FPENTEL SX30AN
NEGHO 0.7MM

Agreges ai Carrto

cssue

CORRECTOR PENTEL
T/BOLGRAFQ TML TLOWF

Agregie 8! Carro

RiEl

cs7489

ACUARELA PELINAN JUNOR
12 00L 750203

Agragar wl Carrmn

C$6553

ALMCHADILLA ARTLINE
METO0 ENTINT AZLL

Agregar 3l Carrio

C58956

ARCHNADOR AMPO 7823
COMN RADOE

Agregar % Gy

cs6039

TAELERD AMPO CON
CLAM T/LEGAL

Agregar 3! Carmto

llustracion 19: Cotizaciones en Gonper librerias online #1. Fuente: Gonper librerias
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,M-Ls‘é E TODO LO QUE BUSTAS B84 JO UN MISMD TECHO ACCEDER

p— H )T HACHA S . -.

"‘i‘r LLA DO 24 LTS PARA SOPA DE ALUMINK . 1 l

llustracién 20: Cotizaciones en IMISA online. Fuente: IMISA

Personas Empresas Corporacionss  Institucional | &) Claro masica D> Clarovideo Claro play Otros Sitios g

1
ClarO/- S Tienda Soporte

Q Claro hogar Triple

Triple Avanzado + internet 30 Mbps + Telefonia Fija
$37.99

30 Mbps

Canales SD: 137
Canales HD 70
Audio Musicales: 50
Precio incluye IVA

200 minutos a fijo + T Numero favorito

llustracion 21: Cotizacion de internet Claro online. Fuente: Claro
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Anexo 3: Inversiones Fijas

Inversiones fijas

item Descripcion Costo
1 Remodelacion C$263,060.00
2  Equiposy electrodomésticos C$140,904.95
3 Mobiliaria C$120,893.00
Total C$524,857.95

Tabla 59: Inversiones fijas. Fuente: Elaboracion propia.

Anexo 4: Inversiones diferidas o intangibles

Uniforme
¢ ., Cantid Costo Total en
Item Descripcion U/M ad unitario CS
Camiseta cuello redondo
1 color negro con bordado, Clu 16 160 C$2,560.00
tallas desde s hasta 2|
Total C$2,560.00
Tabla 60: Calculo de uniforme. Fuente: Elaboracién propia.
Publicidad
item Descripcién cantidad Costo unitario Total en C$
1 C$300.00 1 C$300.00 C$300.00
2 C$1,500.00 1 C$1,500.00 C$1,500.00
3 C$3,064.75 12 C$3,064.75 C$3,064.75
4 C$2,855.89 12 C$2,855.89 C$2,855.89
5 C$4,084.92 1 C$4,084.92 C$4,084.92
6 C$3,500.00 1000 C$3,500.00 C$3,500.00
Total C$15,305.56
Tabla 61: Calculo de la publicidad. Fuente: Elaboracién propia.
Alquiler
tem Descripcion Mes Costo unitario Total en C$
1 Alquiler 3 $500.00 53,281.50
Total para 3 meses C$53,281.50
Tabla 62:Calculo del alquiler. Fuente: Elaboracion propia
Utensilios requeridos para la cocina
Item Descripcién Cantidad Costo unit. C$ Costo Total C$
1 Gabacha de cocina 3 60 C$180.00
2 Botas de hule 3 255 C$765.00
3 Gorros 3 287.5 C$862.50
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4 Platos hondos 48 C$80.00 C$3,840.00

5 Platos lisos 48 C$70.00 C$3,360.00

6  Pinzas grandes de aluminio 12 C$75.00 C$900.00

7 Servilletero 12 C$1,100.00 C$13,200.00

8 Tenedores 48 C$8.50 C$408.00

9 Bandeja mediana 24 C$82.00 C$1,968.00

10 Bandeja larga 24 C$82.00 C$1,968.00

11 Cuchillo de mesa 48 C$16.00 C$768.00

12 Vasos largos 48 C$22.00 C$1,056.00

13 Copas de Vino 24 C$50.00 C$1,200.00

14  Picheles grandes de vidrio 24 C$180.00 C$4,320.00

15 Hieleras 12 C$120.00 C$1,440.00

16 Pinzas para hielo 12 C$21.80 C$261.60

17 Rameki redondo 24 C$25.00 C$600.00

18 Tabla verde 2 C$510.00 C$1,020.00

19 Tabla café 2 C$750.00 C$1,500.00

20 Olla grande 1 C$%$1,299.00 C$%$1,299.00

21 Juego de Sartenes 1 C$639.00 C$639.00

22 Cuchillo cocinero clasico 3 C$210.00 C$630.00

23 Cucharas 48 C$8.50 C$408.00

24 Tenedores 24 C$8.50 C$204.00

25 5 piezas de ollas 2 C$239.00 C$478.00
Total C$43,275.10

Tabla 63: Calculo de los utensilios de cocina. Fuente: Elaboracién propia
Reinversion de equipos
Detalle Cant Total Vida atil 1 2 3 4 5
Arrocera 1 C$2,099.00 2 €$2,403.15 €$2,751.36
Laptop 1 C$9,899.00 2 €$11,333.37 €$12,975.57
Total C_$ C$13,736.51 C_$ C$15,726.93 C$
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Tabla 64: Calculo de la reinversion de equipos. Fuente: Elaboracion propia

Reinversion

Detalle e Total V,|d_a 1 2 3 4
nt atil
C$

Mantenimiento C$11,23 C$12,02 C3$12,86 C$13,76

del local 1102000 1 5.00 1.45 2.95 3.36
. cs$ C$2.,739 C$2.930 C$3.136 C$3,355
Uitz 16 556000 1 20 94 11 64
C$ C$2,403 C$2,751

Arrocera 1 200000 2 15 36
C$ C$11,33 C$12,97

LEpiig 1 989900 2 3.37 5.57
C$ C$ C$ C$

Total 27392 16667. 31361 19,082.

0 45 1 57

Tabla 65: Calculo de la reinversion por afio. Fuente: Elaboracion propia

5

C$14,72
6.79

C$3,590
.53

Cs$
3,590.5
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Detalle
Mesa con 8 sillas
Smart TV 55"
Cocina de mesa
Cocina
Mueble de Cocina
Microondas
Arrocera
Congelador H
Barra de sonido

Lenovo Laptop

Sharp Caja
Registradora

Bancos altos

Suzuki Motocicleta

C?n Total
6 C$116,394.
00
5 C$
39,998.00
1 Cs$
1,599.00
1 C$
6,499.00
1 Cs$
3,099.00
1 C$4,599.00
1 Cs$
2,099.00
1 C$
11,499.00
1 C$
2,899.00
1 Cs$
9,899.00
1 Cs
7,799.95
2 C$1,400.00
C$44,000.0
1
0
Total

Depreciacién mobiliaria, maquinaria y equipos

Vida

atil
5

5

%

20
%
20
%
20
%
20
%
20
%
20
%
50
%
20
%
20
%
50
%
20
%
20
%
20
%

1

C$23,278.8
0

C$7,999.60
C$319.80
C$1,299.80
C$619.80
C$919.80
C$1,049.50
C$2,299.80
C$579.80
C$4,949.50
C$1,559.99
C$280.00

C$8,800.00

C$53,956.
19

2

C$23,278.8
0

C$7,999.60
C$319.80
C$1,299.80
C$619.80
C$919.80
C$1,049.50
C$2,299.80
C$579.80
C$4,949.50
C$1,559.99
C$280.00

C$8,800.00

C$53,956.
19

3

C$23,278.8
0

C$7,999.60
C$319.80
C$1,299.80
C$619.80
C$919.80
C$1,049.50
C$2,299.80
C$579.80
C$4,949.50
C$1,559.99
C$280.00

C$8,800.00

C$53,956.
19

4

C$23,278.8
0

C$7,999.60
C$319.80
C%$1,299.80
C$619.80
C$919.80
C$1,049.50
C$2,299.80
C$579.80
C%$4,949.50
C$1,559.99
C$280.00

C$8,800.00

C$53,956.
19

Tabla 66: Depreciacién mobiliaria, maquinaria y equipos. Fuente: Elaboracion propia.

5

C$23,278.8
0

C%$7,999.60
C$319.80
C$1,299.80
C$619.80
C$919.80
C$1,049.50
C$2,299.80
C$579.80
C$%$4,949.50
C$1,559.99
C$280.00

C$8,800.00

C$53,956.
19

Valor en
libro

C$0.00
C$0.00
C$0.00
C$0.00
C$0.00
C$0.00
C$1,049.50
C$0.00
C$0.00
C$%$4,949.50
C$0.00
C$0.00

C$0.00

C$5,999.0
0
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Anexo 5: Inversiones en Capital de Trabajo

Capital de Trabajo

item Descripcion Costo
1 Planilla laboral para 3 meses C$225,989.46
2 Insumos para 3 mes C$591,055.68
3 Servicios Béasicos para 3 meses C$13,647.64
Total

Tabla 67: Calculo del capital de trabajo 3 meses. Fuente: Elaboracion propia

Servicios Basicos para 3 meses

item  Descripcion Costo
1  Energia Eléctrica C$6,920.81
2 Agua Potable C$2,785.07
3 Internet C$3,941.77
Total C$13,647.64

Tabla 68: Calculo del capital de los servicios basicos 3 meses. Fuente: Elaboracion propia

Planilla Laboral
Cantidad de meses U/M Consumo mensual Total en C$

3 Unidad C$ 75,329.82 C$ 225,989.46

Total para 3 meses C$ 225,989.46
Tabla 69: Tabla 26: Calculo de la planilla laboral 3 meses. Fuente: Elaboracion propia

Insumos
item Descripcion Costo
1 Insumos para servicios de comida C$551,003.29
2 Insumos para Bebidas C$48,960.00
3 Insumos para materiales de limpieza C$18,295.68
Total C$618,258.97

Tabla 70: Calculo de los insumos 3 meses. Fuente: Elaboracion propia

Anexo 6: Desglose del costo de insumos por cada servicio de comida
Nombre del plato

Ingredientes Unlda_d o Cantidad Pr.eC|9 ARSI
medida unitario total
Tortillas ( 20 cada 1 28 28
Paquete
paquete)
Pollo pechuga (libras) Libras 0.25 52 13
Cerdo (libras) Libras 0.25 95 23.75
Res (libras) Libras 0.25 90 22.5
Jalapefio (unidades) Unidades 1 5 5
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Queso mozzarella o 0.5 61.25 30.625
cheddar CIENEE
Lechuga (unidades) Unidades 0.5 20 10
Tomate (unidades) Unidades 1 4 4
Aceite (litro) Litro 0.5 60 30
Cebolla (unidades) Unidades 1 5 5
Ajo en polvo ( gramos) Gramos 1 11 11
Sal (gramos) Gramos 1 0.2 0.2
Pimienta (gramos) Gramos 1 6 6
Total C$189.08

Tabla 71: Insumos de Nachos Mixtos, Fuente: Elaboracién propia.

Nombre del plato

Ingredientes Unidad de medida cantidad precio unitario precio total
Platanos (unidades) unidades 1 C$6.00 C$6.00
carne (libra) libra 0.5 C$88.00 C$44.00
aceite (litro) litro 0.5 C$60.00 C$30.00
Total C$80.00

Tabla 72: Insumos de Tostones con carne, Fuente: Elaboracion propia.

Nombre del plato Tostones con queso
Ingredientes Unidad de medida Cantidad Precio unitario Precio total
Platanos (unidades) Unidades 1 C$6.00 C$6.00
Queso (libra) Libra 0.5 C$48.00 C%$24.00
Aceite (litro) Litro 0.5 C$60.00 C$30.00
Total C$60.00

Tabla 73: Insumos de tostones con queso, Fuente: Elaboracion propia.

Nombre del plato

Ingredientes Unidad de medida Cantidad Precio unitario Precio total
Papas (libra) Libra 0.5 38 C$19.00
Limon Unidades 1 C$1.00 C$1.00
Empanizador Unidades 1 C$22.00 C$22.00
Lechuga (unidades) Unidades 0.5 20 C$10.00
Tomate (unidades) Unidades 1 5 C$5.00
Aceite (litro) Litro 0.2 60 C$12.00
Cebolla (unidades) Unidades 1 6 C$6.00
Mostaza Libra 0.1 C$40.00 C$4.00
Pollo filete (libras) Libra 0.75 C$90.00 C$67.50
Sal (gramos) Gramos 1 0.2 C$0.20
Total C$146.70

Tabla 74: Insumos de deditos de pollo, Fuente: Elaboracion propia.

Nombre del plato

. Unidad de : Precio Precio
[rgreeieniss medida Caru unitario total
Tajadas Paquete 1 8 8
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Limon Unidades 1 C$1.00 C$1.00
Pollo pechuga (libras) Libras 1 52 52
Aceite (litro) Litro 0.5 60 30
Mostaza Libra 0.1 C$40.00 C$4.00
Ajo en polvo ( Gramos 1 11 11
gramos)
Sal (gramos) Gramos 1 0.2 0.2
Pimienta (gramos) Gramos 1 6 6
Total C$112.20
Tabla 75: Insumos de pollo asado, Fuente: Elaboracion propia.
Nombre del plato
. Unidad de . Precio Precio
Ingredientes medida Cantidad T total
Tajadas Paquete 1 8 8
Res (libras) Libras 0.75 90 67.5
Limén Unidades 1 C$1.00 1
Aceite (litro) Litro 0.5 60 30
Naranja Agria Unidades 1 C$1.00 1
Ajo en polvo 11 11
J gran?os) ( Gramos 1
Sal (gramos) Gramos 1 0.2 0.2
Pimienta (gramos) Gramos 1 6 6
Total C$124.7

Tabla 76: Insumos de carne asada, Fuente: Elaboracion propia.

Nombre del
plato

Ingredientes Unidad de medida Cantidad Precio unitario Precio total

Arroz Gramos 100 0.045 4.5
Tajadas Paquete 1 8 8
Sal (gramos) Gramos 1 0.2 C$1.00
Pimienta (gramos) Gramos 0.5 1.5 C$0.75
Mostaza Libra 0.1 C$40.00 C$4.00
Ajo (gramos) Gramos 0.5 2 C$1.00
Aceite (litro) Litro 0.2 60 C$12.00
Pollo filete (libras) Libra 1 C$90.00 C$90.00
Total 115.95
Tabla 77: Insumos de pollo a la plancha, Fuente: Elaboracion propia.
Nombre del plato
: Unidad de . Precio Precio
Ingredientes e Cantidad Uit total
Papas (libra) Libra 0.5 C$20.00 10
Queso cheddar Gramos 28 C$0.59 16.52
(gramos)
Aceite (litro) Litro 0.2 C$60.00 12
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Sal (gramos) Gramos 0.2 C$6.00 1.2
Total C$39.72
Tabla 78: Insumos de Nachos papas con queso, Fuente: Elaboracién propia.
Nombre del plato
: Unidad de . Precio Precio
Ingredientes medida Cantidad unitario total
Papas (libra) Libra 0.5 20 10
Queso cheddar Gramos 28 0.59 16.52
(gramos)
Aceite (litro) Litro 0.3 60 18
Sal (gramos) Gramos 0.5 6 3
Cerdo (libra) Libra 0.2 95 19
Pollo pechuga (libras) Libra 0.2 52 10.4
Cebolla (unidades) Unidades 1 5 5
Tomate (unidades) Unidades 1 4 4
Ajo (gramos) Gramos 1 3 3
Total C$ 88.92
Tabla 79:Insumos de papas mixtas, Fuente: Elaboracién propia.
Nombre del plato
: Unidad de . Precio Precio
Ingredientes medida Cantidad unitario total
Alitas (libras) Libras 1 C$49.00 C$49.00
Ajo (gramos) Gramos 1 C$6.00 C$6.00
Aceite (litro) Litro 0.5 C$60.00 C$30.00
Consomé (sobre) Sobre 1 C$4.00 C%$4.00
Zanahoria Unidades 1 C$8.00 C$8.00
(unidades)
Apio (libra) Libra 1 C$30.00 C$30.00
Total C$127.00
Tabla 80: Insumos de alitas empanizadas 6 unidades, Fuente: Elaboracion propia.
Nombre del plato
Ingredientes Unida_d de Cantidad Pr_ecip Precio
medida total unitario total
Alitas (libras) Libras 2 C%$49.00 C$98.00
Ajo (gramos) Gramos 2 C$6.00 C$12.00
Aceite (litro) Litro 0.5 C$60.00 C$30.00
Consomé (sobre) Sobre 2 C$4.00 C$8.00
Zanahorla Unidades 2 C$8.00 C$16.00
(unidades)
Apio (libra) Libra 1 C$30.00 C$30.00
Total C$194.00

Tabla 81: Insumos de alitas empanizadas 12 unidades, Fuente: Elaboracion propia
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Nombre del plato

. Unidad de . Precio
Ingredientes medida Cantidad U
Pan de Pelota Unidad 1 5
Pollo Filete (libras) Libras 0.5 90
Queso mozzarella (libra) Libra 0.5 61.25
Cebol!a morada( Unidades 0.25 6
unidades)
Sal (gramos) Gramos 1 0.2
Tomate (unidades) Unidades 1 5
Mayonesa (libra) Libra 0.1 50
Mostaza Libra 0.1 C$40.00
Salsa de tomate (libra) Libra 0.1 45
Total

Tabla 82: Insumos de hamburguesa de pollo, Fuente: Elaboracion propia

Nombre del plato

Ingredientes Unlda_d o Cantidad Pr_ecp
medida unitario
Pan de Pelota Unidad 1 5
Torta de Res Unidad 1 35
Queso mozzarella (libra) Libra 0.5 61.25
Ceboll_a morada( Unidades 0.25 6
unidades)
Sal (gramos) Gramos 1 0.2
Tomate (unidades) Unidades 1 5
Mayonesa (libra) Libra 0.1 50
Mostaza Libra 0.1 C$40.00
Salsa de tomate (libra) Libra 0.1 45
Total

Tabla 83: Insumos de hamburguesa de res, Fuente: Elaboracién propia

Nombre del plato

: Unidad de . Precio
Ingredientes medida Cantidad R ——
Pan de Pelota Unidad 1 5
Pollo Filete (libras) Libras 0.5 90
Torta de Res Unidad 2 35
Queso mozzarella (libra) Libra 0.5 61.25
Cebolla . 0.25 6
morada(unidades) Unidades
Sal (gramos) Gramos 1 0.2
Tomate (unidades) Unidades 1 5
Mayonesa (libra) Libra 0.1 50
Mostaza Libra 0.1 C$40.00
Salsa de tomate (libra) Libra 0.1 45
Tocino Unidad 2 15
Total

Precio
total
5
45
30.625
1.5

0.2
5
5
4
4.5
C$100.83

Precio
total
5
35
30.625
1.5

0.2
5
5
4
4.5
C$90.83

Precio
total
5
45
70
30.625
1.5

0.2
5
5
4
4.5
30
C$200.83
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Tabla 84: Insumos de hamburguesa bigger, Fuente: Elaboracién propia

Nombre del plato

. Unidad de . Precio
Ingredientes medida Cantidad unitario
Costllla_t de cerdo Libra 1 65
(libra)
Salsa barbacoa (litro) Litro 0.16 130
Chiltoma (unidades) Unidades 1 6
Orégano( gramos) Gramos 1 3.36
Ajo (gramos) Gramos 1 6
Aceite(litro) Litro 0.5 40
Papas (libra) Libra 0.5 38
Total

Tabla 85: Insumos de costillas de cerdo, Fuente: Elaboracion propia

Nombre del plato

: Unidad de . Precio
Ingredientes medida Cantidad unitario
Alitas (libras) Libras 1 C%$49.00

Salsa BBQ (litro) Litro 0.16 80
Ajo (gramos) Gramos 1 C$6.00
Aceite (litro) Litro 0.5 C$40.00

Consomé (sobre) Sobre 1 C$4.00

Zanahoria . 1 C$8.00

(unidades) Unidades

Apio (libra) Libra 1 C$30.00
Total

Tabla 86: Insumos de alitas BBQ 6 unidades, Fuente: Elaboracién propia.

Nombre del plato

Ingredientes Unida_d de Cantidad Pr_ecip
medida total unitario
Alitas (libras) Libras 2 C$49.00
Salsa BBQ (litro) Litro 0.16 80
Ajo (gramos) Gramos 2 C$6.00
Aceite (litro) Litro 0.5 C$40.00
Consomé (sobre) Sobre 2 C$4.00
Zanahorla Unidades 2 C$8.00
(unidades)
Apio (libra) Libra 1 C$30.00
Total

Tabla 87: Insumos de alitas BBQ 12 unidades, Fuente: Elaboracién propia.

Precio
total

65

20.8
6
3.36
6
20
19
C$170.16

Precio
total
C$49.00
12.8
C$6.00
C$20.00
C$4.00
C$8.00

C$30.00
C$129.80

Precio
total
C$98.00
12.8
C$12.00
C$20.00
C$8.00
C$16.00

C$30.00
C$196.80
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Anexo 7: Desglose del gasto de servicios béasico: Energia Eléctrica, Agua
Potable e Internet

Energia Eléctrica

Unidad Horas Consumo Precio
Cantidad Equipo de Uso KW por del Total
medida Hora KWI/H
2 Smart TV 55" KW/Hr 6220 0.159 6.75 C$6,675.62
1 SRS KW/Hr 3110 0.099 6.75  C$2,078.26
Microondas
1 Freezer 7 pies KW/Hr 7464 0.1595 6.75 C$%$8,035.93
Barra de sonido
1 2.1 + Woofer KW/Hr 3110 0.095 6.75 C$1,994.29
inalambrico
1 Arrocera KW/Hr 3110 0.015 6.75 C$314.89
1 sharp Caja v 3732 00341 675  C$859.01
Registradora
Computador
1 portatil KW/Hr 6220 0.088 6.75 C$3,694.68
8 Ca[:%?gl‘;'; de  wWHr 59712 0.002 6.75  C$806.11
Router KW/Hr 7464 0.025 6.75 C%$1,259.55
6 Lampara LED KW/Hr 22392 0.013 6.75 C$1,964.90
Tota Anual C$27,683.23
Total Mensual C%$2,306.94
Total Para 3 meses C$6,920.81
Tabla 88: Calculo de Energia eléctrica. Fuente: Elaboracién propia.
_ Tipo de Consumo Precio del
Cantidad U/M o _ Total en C$
consumo unitario anual litro en C$
1 Cocina litros 15600 0.011 C$171.60
2 Lavamanos litros 31200 0.011 C$343.20
2 Inodoro litros 179712 0.011 C%$1,976.83
Consumo
56 litros 786240 0.011 C$8,648.64
humano
Total anual C$11,140.27
Total Mensual C$928.36
Total para 3 meses C$2,785.07

Tabla 89: Calculo de Agua potable. Fuente: Elaboracion propia
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Cantidad de meses U/M Consumo mensual Total en C$
3 Unidad C$1,313.92 C$3,941.77
Total para 3 meses C$3,941.77

Tabla 90: Calculo de Internet. Fuente: Elaboracién propia

Anexo 8: Fotos del local

b

llustracion 23: Foto del local #2
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