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RESUMEN EJECUTIVO

El trabajo monografico “Estudio de pre-factibilidad para la creacion de una
empresa de un negocio de comida rapida “Brisas de apoyo” en el mirador de
Diriomito, Masaya, Nicaragua” tiene como objetivo crear un sistema de
comercializacion de comida rapida a los consumidores en buenas condiciones de

estado e higiene, y a precio accesible.

El proyecto “Brisas de Apoyo” se instalara en el Mirador de Diriomito
ubicado a 5 Km de la cabecera departamental de Masaya, atendiendo el 100% de
la demanda potencial. Para lograr cumplir con la demanda el negocio tendra un
area total de 72m? con un area de produccién de 36m?, dicha infraestructura tiene
un costo de CS 207,900.

Para el funcionamiento productivo de la empresa se requiere una inversion
total de C$ 460, 962 que se distribuiran de la siguiente manera: para activos fijos
C$ 282,920, para activos diferidos C$ 30,575 y para capital de trabajo C$ 147,467
y como en todo negocio el factor humano es la base del desarrollo, ésta contara
con un personal de nueve trabajadores distribuidos segun sus requerimientos y

necesidades.

Los resultados obtenidos de los indicadores financieros para ambos

escenarios con financiamiento y sin financiamiento se presentan a continuacion:

izt Jdonee Jeiedes

VPN 555,802.75 328,623.65
TIR 48% 118%
PDR 1.4 afios 1.3 afos
R(B/C) 1,83 1,21

Las caracteristicas descritas anteriormente demuestran la viabilidad del proyecto
desde el punto de vista del inversionista, razén por la cual se recomienda la

ejecucion del mismo.
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Enfoque Sistémico

1. ENFOQUE SISTEMICO.

En este capitulo se utilizara la metodologia del enfoque sistémico, donde
se utiliza el algoritmo de determinacién de problema del cual surge el arbol de
problemas que muestra la jerarquia de la situaciéon no deseada. Posterior el arbol
de problemas, se busca trasformar esta situacion planteada en una situacion
deseada, asi se transforma el &rbol de problemas en é&rbol de objetivos.
Seguidamente se plantean alternativas de solucion para luego seleccionar la
solucion o6ptima del sistema que cumpla con la mayoria de los objetivos

planteados para dar solucién a la problemética existente.

1.1 Algoritmo de determinacion de problemas
1.1.1 Situacién problemica indefinida

Los restaurantes existen en el mirador de Diriomito, ofrecen sus
servicios de comida a la carta y no comida rdpida y esta a un costo muy
alto. Se realizard un analisis para conocer la situacion actual del servicio
con respecto a las facilidades de adquisicion de los visitantes, por que a
simple vista se observa que no se les ofrece productos alimenticios a

precios favorables.
1.1.2 Objeto de estudio y campo de accién

Se ha definido como universo de estudio los turistas nacionales vy
extranjeros que visitan el mirador de Diriomito. Como objeto de estudio, los
servicios de comida que ofrecen los restaurantes existentes en el mirador de
Diriomito y como campo de accién, la demanda y tipo de consumo de
alimentos que los visitantes desean en el mirador de Diriomito.

Figura No 1. Campo de accion

objeto de estudio
Negocios de
comida existentes
en el mirador de
Diriomito

Universo £\

campo de accion
mirador de
Diriomito.

f turistas nacionales
| y extranjeros que
| visitan el mirador
de Diriomito

Fuente: Elaboracion propia
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Enfoque Sistémico

1.1.3 Andélisis preliminar
Definicion raiz del problema

Un sistema de negocio de comida rapida en el mirador de Diriomito
disminuird la insatisfaccion de los visitantes que desean consumir comida
rapida y de bajo costo atraves del negocio de comida rapida en el mirador a

fin de que la insatisfaccion desaparezca.
1.1.4 Diagrama de contexto

En el diagrama de contexto se detallan los integrantes del sistema, con los
cuales se tiene interaccion directa, entre ellos se encuentran restaurantes,

consumidores, proveedores, entre otros.

Figura No 2. Diagrama de contexto

Proveedores
Consumidores Micro financieras

Competencia Acreedores

Sistema de

Alcaldia < > negocio de & . Restaurantes
comida rapida

DGl INTUR

MINSA INSS MARENA

Fuente: Elaboracion propia

Negocio de comida rapida “Brisas de Apoyo” Pagina 31



Enfoque Sistémico

1.1.5 Modelo Conceptual

Es el disefio preliminar del sistema, se efectia bajo la concepcion de caja negra,
donde se especifican las entradas y las salidas del sistema.

Precio
Servicio
Publicidad
Ingresos
Plaza

Acreedores
Impuestos
Aranceles
Inversion
Demanda
Oferta

VVVVVYVYVVYVYVVVVYVYYVYYVYYVYYVYY

Egresos

Concepcion Funcional

Proveedores

Materia prima

Proceso de produccion
Cadigo de trabajo
Publicidad en linea
Indicadores financieros
Indicadores econémicos

Subsistema de marketing
Subsistema de
requerimientos técnicos.
Subsistema financiero y
econoémico

Subsistema web

La concepcion funcional presenta las salidas del sistema a manera de flujo de

procesos.

Figura No 3. Diagrama funcional

Subsistema

—

Marketing

~\
Subsistema Subsistema Subsistema
Requerimientos Financieroy Web
Técnicos Econdmico
J

Fuente: Elaboracidn propia

Y

C D
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Enfoque Sistémico

1.2. Arbol de problemas

El arbol de problemas es una herramienta de analisis que permite
identificar el problema principal en la medida que se define, también se
especifican las causa que lo generan y los efectos ocasionados. Esta herramienta
sera utilizada para determinar el problema principal presente entre los visitantes

en el mirador de Diriomito.

Tomando como base la técnica de lluvia de ideas, se pudo generar una
relacion causa-efecto. Determinando como problema principal que existe una
insatisfaccion por parte de los visitante del mirador de Diriomito con respecto a la
falta de oferta de comida r4pida a bajos costo, por parte de los negocios

existentes en el mirador.

Figura No 4. Arbol de problemas

Alto nivel de insatisfaccion de los visitantes del mirador por la falta de oferta
de comida rapida a bajo costo

I

Elevado costo de los servicios de alimentacion brindados en los negocios

existentes
Pocos visitantes que Servicios brindados estan
consumen alimentos en el orientados al sector social
mirador alto medio

Fuente: Elaboracion propia
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Enfoque Sistémico

1.3. Arbol de objetivos

El arbol de objetivos es una herramienta de analisis que permite plantear las
posibles soluciones a los problemas detectados. Esta herramienta serd utilizada
para discernir las necesidades prioritarias del proyecto, las cuales se muestran

en el arbol de objetivos.

El &rbol de objetivos se elabora en busca de dar soluciones a los problemas

detectados, en la cual se busca una solucion efectiva y acorto plazo.

Figura No 5. Arbol de objetivos

Insatisfaccion de los visitantes del mirador por la falta de oferta de
comida rapida a bajo costo, disminuido

Elevado costo de los servicios de alimentacién brindados en el mirador de
Diriomito, disminuido

Visitantes que consuman Servicios brindados
comida en el mirador orientados al publico en
aumentado general

Fuente: Elaboracién propia
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Enfoque Sistémico

1.4 Matriz de alternativas

Para dar solucion a los problemas expuestos en el arbol de problemas y cumplir
con los objetivos planteados se realiza una matriz de alternativa, donde se
detallan posibles alternativas de solucidon que cumplan con la mayor parte de los
objetivos planteados.

Fin y alternativas de solucion.

O1 Insatisfaccion de los visitantes del
mirador por la falta de oferta de comida
rapida a bajo costo, disminuido

Al: creacibn de un
02 Elevado costo de los servicios de | negocio de comida rapida
alimentacion brindados en el mirador de | en el mirador de Diriomito
Diriomito, disminuido

03 Las instalaciones existentes comodas y | A2: implementar servicio
accesibles de comida rapida por parte
de los negocios existentes.
04 Servicios brindados orientados al publico
en general
05 Visitantes que consuman comida en el

mirador aumentado

1.5. Evaluacién de las alternativas.

La eleccion del sistema 6ptimo que satisfaga la situacion problemica se obtuvo
atraves de la contraposicion de cada objetivo y alternativa planteada. Los
pardmetros seleccionados para obtener el sistema Optimo son el nimero de

objetivos que cada alternativa cumpla, el costo de la alternativa y su viabilidad.

Para la valoracion de las alternativas se utilizé una escala de 0 a 1 (0 no satisface

y 1, satisface).
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Enfoque Sistémico

Matriz de evaluacién de Alternativas.

O1 1 1

02 1 1

03 1 0

O4 1 0

O5 1 1

Alternativas de solucion Al | A2 _
No de objetivos cumplidos 5 3 Bajo 1

Costo 2 2 Medio 2
Viabilidad 2 2 Alto 3
VALOR PONDERADO 5 3

Para determinar el valor ponderado se utiliza la siguiente formula:

viabilidad
valor ponderado = “costo x total de objetivos cumplidos

De acuerdo a los parametros la alternativa Optima es la Al: creacion de un
negocio de comida rapida en el mirador de Diriomito, la cual alcanzo un valor

ponderado de 5y cumple con el 100% de los objetivos planteados
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Estudio de Mercado

2.1. Introduccién

En una época de globalizacion y de alta competitividad de productos o
servicios, es necesario estar alerta a las exigencias y expectativas del
mercado; para ello es de vital importancia hacer uso de técnicas y
herramientas, una de ellas es llevar a cabo un estudio de mercado en conjunto
con una serie de investigaciones como competencia, lugares de venta del
servicio, que tanta publicidad existe en el mercado y precios vigentes entre los

consumidores, entre otros.

Para asegurar el éxito, la frase clave es conocer el mercado; es decir las
necesidades de los consumidores, porgue son estos los que dan la pauta para
definir mejor que es lo que vamos a vender y a quienes, asi como donde y

cémo lo haremos.

En este capitulo se toma en cuenta todos los factores y aspectos
relacionados con el estudio de mercado para crear un negocio de comida
rapida en el mirador de Diriomito. Sin omitir la informacién relevante del servicio
a ofrecer y sus caracteristicas, analisis de la oferta y demanda potencial
insatisfecha, la determinacion del precio 6ptimo del servicio y el canal de
promocion y publicidad para posicionarlo en el mercado.

1.2. Objetivos del Estudio de Mercado

» Verificar que existe una demanda potencial de consumidores de

comida rapida.

» Definir un sistema de promocion y publicidad efectivo para el

posicionamiento solido del servicio en el mercado.
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Estudio de Mercado

2.3. Definicién y caracterizacion del mercado

Nuestro mercado potencial esta determinado por la cantidad de
visitantes que llegan al mirador de Diriomito. De acuerdo a resultados de la
encuesta realizada a la localidad, existe un 73% de los encuestados que al
visitar el mirador lo hacen para consumir alimentos y de estos en su mayoria
lo hacen ocasionalmente. (Ver grafico 1y 2).

Grafico 1. Razones de visita al Grafico 2. Frecuencia de visita al

mirador mirador
Razones de Visita FRECUENCIA DE VISITA AL
M esparcimiento MIRADOR
M atrct. Lugares pa comer
M Diario B semanal i quincenal
@ otras razones
H mensual B Ocasionalmente

4%
5%

Fuente: elaboracion propia — Datos Fuente: elaboracion propia — Datos de encuesta
de encuesta

2.3.1. Segmento de mercado

Factores como aumento de visitantes, poca competencia, excelente vias
de acceso y concentracion del mercado meta conllevan a que el mirador de
Diriomito sea quien presente las mejores condiciones para el desarrollo del

negocio que el resto de miradores turisticos del municipio de Masaya.
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Estudio de Mercado

El segmento del mercado para el consumo de comida rapida es
percibido en expansion, sin embargo son los mismos visitantes del mirador
quienes manifiestan que desean un servicio rapido y agil, en el cual puedan
consumir un producto de calidad y que no tarde tanto tiempo en ser preparado
dado que ellos visitan el mirador mayormente con mas de 3 acompafiantes y
esto tarda aun mas el servicio. Por ende estas serdn nuestro segmento de

mercado meta.

Grafico 3.cantidad de acompafiantes al visitar el mirador.

CANTIDAD DE ACOMPANANTES

M solo
Hde2 a5A.
Mdeb6al0A.

M de 10 o mas A.

Fuente: elaboracion propia — Datos de encuesta

2.4. Producto y sus caracteristicas

El sistema Negocio de comida rapida contara con una diversificacion de
productos alimenticios que dispondra a la venta para los visitantes del mirador
de Diriomito. Especificamente la variedad de comida rapida que se ofertaran
son las siguientes: hamburguesas, hot dogs, pizzas, platos tipicos, vegetales,
refrescos naturales y otros, en los cuales incluye batidos y bebidas no

alcoholicas. (Ver grafico 4)

El local del negocio contara con un area de almacenamiento de los
productos que serviran como materia prima para la elaboracion de los

alimentos, en la cual se le dara un tratamiento especial para obtener un
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Estudio de Mercado

producto terminado con la calidad e higiene requerida, ya que este es un factor
determinante para que el producto tenga aceptacion

2.4.1. Definicion de los productos a ofrecerse.

HOT DOG:

El perro caliente (del inglés: hot dog, ‘perro caliente’) es
un sandwich con una salchicha, que puede ser de
tipo salchicha de Frankfurt (frankfurter),
o vienesa (Wiener) y preparada bien hervida, o frita,
servida en un pancon forma alargada que suele

acompafarse con  algun aderezo como salsa  de

tomate y mostaza. El tipo de salchicha empleado en la
elaboracion del perrito puede diferir segun los gustos de la region, del arte del
cocinero, y de los ingredientes disponibles.

Desde el punto de vista nutritivo los hot dog son una fuente de proteinas debido
al contenido carnico de las salchichas. El contenido cal6rico de las hot dog
puede variar dependiendo de los acompafiamientos, pero un perrito simple de
unos 100 gramos puede contener unos 240 kcal. Es decir, la ingesta
aproximada de seis perritos podria cubrir las necesidades cal6ricas diarias de
un adulto medio (Que ronda entre las 1500 kcal y las 2000 kcal). El contenido
calorico depende del tipo de carne empleado,). El contenido de grasas suele

rondar entre el 30% y el 40% del peso de la salchicha.
HAMBURGUESA:

: Una hamburguesa es un alimento procesado en
wg & forma desandwich o bocadillode carne
picada aglutinada en forma de filete, cocinado a la

parrilla o a la plancha, aunque también puede

- freirse u hornearse.
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Desde un punto de vista bésico la hamburguesa aporta proteinas (debido a su
contenido predominantemente céarnico), e hidratos de carbono que provienen
del pan y del azicar que contiene algunos de los alifios (que por regla general
corresponde al kétchup). El contenido de grasas depende fundamentalmente
del tipo de carne empleado en su elaboracion. Por regla general el contenido
de calorias es funcion del tipo de hamburguesa, uno de los parametros mas
importantes es su tamafo (es decir su peso), a mayor tamafo, mayor nimero

de calorias

PIZZA:

La pizzaes un pan plano horneado, cuya base
habitualmente es elaborada con harina de trigo, sal,
agua y levadura, y generalmente cubierto de queso
mozzarella, salsa de tomate u otros ingredientes
locales como son: el salami,los champifiones, las tiras

de cebolla, el jamon y aceitunas entre otros.

Se pueden utilizar carnes, verduras, pescadosy numerosos quesos en la
preparacion de la pizza. El uso de la salsa de tomate no es obligatorio, de
hecho, tradicionalmente, se habla de "pizze rosse" o pizzas rojas y de "pizze
bianche" o pizzas blancas segun los ingredientes se coloquen sobre una capa

de salsa de tomate o directamente sobre la masa de la pizza.

ENSALADAS:

Una ensalada es principalmente un plato frio
con hortalizas mezcladas, cortadas en trozos y
aderezadas, fundamentalmente con sal, jugo
de limén, aceite de oliva, yvinagre. Puede
tomarse como plato Unico, antes o después del

plato principal e incluso como complemento
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(para picar).

Una ensalada puede llevar de todo: carnes, pescados, verduras, queso, frutas,
frutos secos, cereales, pasta, legumbres, etc. Aunque habitualmente los

vegetales estan crudos, también pueden afadirse asados, cocidos o frito
BATIDOS:

El batido de leche (también llamado, segun la
zona, batido, batida o malteada) es una bebida elaborada
a base de lechey frutas, chocolate, turron o
también helado. Un factor importante que distingue un
batido de la leche mezclada es que esta preparado

generalmente en una batidora y no simplemente revuelto

a mano.

PLATOS TIPICOS:

Los platos tipicos tradicionales de Nicaragua son muchisimos. Cada
region, segun las particularidades culturales y geografia, produjo varios platos,
bebidas o dulces que con el pasar de los afios pasaron a conocerse en todo el
pais. Algunas ciudades aun mantienen la autoria de ciertas comidas, y se

especializan en ellas, pero la mayoria ya pasaron a tener un caracter nacional.

Dado que algunos son de preparacién prolongada y otros de rapida
preparacion, se incluyen dentro del menu solamente los siguientes platos

tipicos dado que sus ingredientes se pueden conseguir en la zona.

El Gallo Pinto:

Se come en todas las casas de este pais casi a diario y
es tomado como simbolo nacional. Se compone de una
mezcla de arroz frito con cebolla y chiltoma (conocido

como pimiento) y frijoles rojos cocidos con ajo. Se

mezclan muy bien y se vuelven a freir en conjunto.
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El Quesillo:

Este plato es sencillo de preparar: en una tortilla, se
coloca una pieza de quesillo, luego se envuelve y en la
parte superior se coloca un poco de cebolla en vinagre,
y finalmente se vierte crema fresca abundante y una

pizca de sal.

En un plato cubierto por una parte de una hoja de
platano, se colocan yuca cocida, chicharrén y una
ensalada de repollo y tomate

2.4.2. Caracteristicas de la calidad del producto

Los alimentos en este caso hamburguesas, hot dog, pizza, platos tipicos,
vegetales y batidos, deben de tener una apariencia atractiva y limpia, carecer
de agentes nocivos y perjudiciales para la salud del consumidor, por lo que
conviene mantener buena higiene tanto del producto que sirve como materia
prima para la elaboracion de los alimentos, asi como del personal
manipulador.

Los requisitos minimos generales para la elaboracion de comidas
rapidas, que son exigidos por el Ministerio de Salud (MINSA), y que afluyen en
la aceptacion del mercado son los siguientes:

v/ Ser sanas, buenas y carentes de cualquier tara: indicios de deterioro o
descomposicion, golpes o recentaduras. Las deformidades que no
resultan agradables a la vista, presentan dificultades en el trabajo de
limpieza ya sea para el consumo fresco o para fines de procesamiento

en plantas industriales.
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v' Aparecer enteras, limpias, exentos de materias extrafas, libres de
sabores, olores impropios y sin humedad anormal en la superficie que
no sea la propia de la naturaleza del producto.

v' Presentar un tamafio normal y su aspecto correspondera al de la
variedad, estacion y zonas de produccion.

v' Deberan de presentar un grado de madurez que de acuerdo con la
duracion normal del viaje asegure la llegada del producto en buenas

condiciones.

. 2.5. Andlisis de la demanda
2.5.1. Demanda de Alimentos

El consumo de alimentos fue evidente al aplicar las encuestas a las personas
que visitan el mirador de Diriomito. Al realizarle la pregunta de que si al visitar
el mirador consumian alimentos el 95% dijo que si y solo el 5% dijo no
consumir alimentos durante sus visitas al mirador. Al preguntarles acerca de
gué tipo de comida prefiere consumir podemos observar en el grafico 5 que el
48% prefieren consumir comida rapida, el 43% consumen comida a la carta y el
9% prefiere consumir comida para llevar. (ver grafico 4 y 5)

Grafico 4. Porcentaje de visitantes Grafico 5.porcentaje de visitantes
que consumen alimentos que prefieren comida rapida.
PORCENTAJE QUE PREFERENCIA DE
CONSUME TIPO DE COMIDA

ALIMENTOS H Comida alacarta HComida rapida

il Comida para llevar

5% ESi ENo
—

Fuente: elaboracion propia — Datos de Fuente: elaboracion propia — Datos de
encuesta
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Demanda de comida rapida.

Del total de encuestados el 48% prefiere consumir comida rapida (grafico 5). Al
preguntarles que tipo de comida desearan que se les ofreciera un nuevo local
con enfoque de comida r4pida, el 24% dijo que hotdog, el 22 % dijo que
preferiria consumir vegetales, un 17 % desea hamburguesas, el 16% platos
tipicos, el 15 % desea consumir vegetales (ensaladas, vegetales cocidos etc.) y
un 6% prefiere consumir otro tipo de alimentos, siempre dentro de la linea de
comida rapida, como por ejemplo batidos, refrescos naturales u otros (ver
gréfico 6).

Grafico 6.nivel de consumo de alimentos ofrecidos en un nuevo local.

NIVEL DE CONSUMO DE ALIMENTOS
QUE SE OFRECERIAN EN UN NUEVO
LOCAL

H hamburguesas Hhotdog M platos tipicos Hpizza Bvegetales M otros

Fuente: elaboracion propia — Datos de encuesta

2.5.2. Demanda potencial

De los resultados obtenidos de las encuestas realizada a los visitantes
del mirador de Diriomito encontramos que un 95% y un 48% consumen
alimentos al visitar el mirador y de prefieren comida rapida, respectivamente.
Las personas encuestadas cuentan en promedio con 2 6 5 miembros por cada

una que lo acomparfian cuando visitan este centro turistico y la aceptacion de
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un negocio de comida rapida es del 100% siempre y cuando cumpla los
parametros de tener mejores precios, calidad y accesibilidad (ver graficos 3, 4,
5 y 6). Esto representa demanda potencial de personas para el sistema

Negocio de comida rapida. En el mirador de Diriomito.

2.5.3. Prondstico de la demanda

En los registros de la alcaldia de Catarina la tasa de crecimiento de la
poblacion visitante del mirador de Diriomito, comprendido entre el periodo

2010- 2015. En la tabla 1 se presentan las tasas obtenidas (Ver anexo 2).

Tabla 1. Proyecciones de latasa de crecimiento de los visitantes al mirador de Diriomito

2010-2012 1.7
2012 - 2014 21
2014 — 2015 2.2

Fuente: Alcaldia de Catarina

Tomando como referencia la cantidad de visitantes del afio 2012 al
mirador de Diriomito, tomando en cuenta solo el 48% que consume comida
rapida y la tasa de crecimiento anual de 2.1, se proyecta la cantidad de

visitantes hasta el 2018.

Tabla 2. Proyecciones de demanda

17% | hamburguesas 2517 2570 2624 2679 2735
24% | hot dog 3553 3628 3704 3782 3861
22% | Pizza 3257 3325 3395 3467 3539
15% | platos tipicos 2220 2267 2314 2363 2412
16% | Vegetales 2369 2419 2470 2521 2574
6% | Otros 888 907 926 945 965
100% TOTAL 14804 15115 15432 15756 16087

Fuente: Elaboracion propia

Segun los datos obtenidos de la encuesta aplicada las personas que

visitan el mirador de Diriomito, el 47% gasta mas de C$ 500.
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2.6. Andlisis de la oferta

La oferta de nuestro proyecto esta determinada por las distintas
empresas que nos abasteceran en cuanto a los productos que se utilizaremos

como materia prima en la fabricacion de los alimentos..
2.7 Andlisis de la competencia

Actualmente en el mirador de Diriomito no existe ningun restaurante o
local que ofrezca servicio de comida rapida, dado que los restaurantes

existentes solo ofrecen comida a la carta y altos precios de adquisicion.

En el surgimiento de nuevos competidores que deseen ingresar al
mercado deben gestionar normas de calidad y lograr una estrecha relacion con
sus proveedores y consumidores compitiendo principalmente en el precio, pero

Su poca experiencia le seria inconveniente para ellos.

No existe un liderazgo a nivel de los duefios de establecimientos en el
mirador, aunque el sector presenta un importante desarrollo que es importante
aprovechar brindando un servicio que cumpla con las demandas de los
clientes, con necesidades cada vez méas especificas y en constante busqueda
de nuevas alternativas de servicios méas agiles y de mayor reduccion de tiempo

de atencion.
2.8. Andlisis de Precios

Los precios de un servicio son determinados, principalmente, por la
oferta y la demanda. Contrario a lo ocurre con los precios de los alimentos de
primera necesidad, como el maiz y el arroz, los precios de productos ofrecidos
como productos de comida rapida su precio se logra mantener durante cierto
tiempo sin variacion y esto ocurre con el aumento del precio de la materia
prima para su elaboracién o dependiendo de los costos de produccion.

Las principales causas de los cambios en los precios de los productos frescos

a corto plazo son:

1- El precio de la materia prima para su elaboracién aumenta.

2- Los cambios en la demanda a corto plazo (ej. dias festivos y festivales).
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3- El efecto que sobre la demanda tienen los precios de los productos de la

competencia.

2.8.1. Proyeccion de precios

A partir del afo 2008 casi todos los precios tienden al incremento esto
debido a que el precio internacional del petrdleo ha venido en ascenso

acelerado, lo cual afecta directamente el precio del consumidor final.

La proyeccion de los precios se realizé tomando como base los precios
actuales en el mercado de la comida rapida y tomando como incremento el
porcentaje de inflacion anual del pais, para proyectar su increment6 durante los

préximos cinco anos.

Tabla 3. Proyecciones de precios

hamburguesas C$90 C$96| CS103 CcS$ 110 C$118| (CS$126
hot dog C$ 60 CS 64 C$ 69 Ccs74 Cc$79 CS 84
pizza CS 30 CS$ 32 CS34 Ccs 37 CS 39 CS 42
platos tipicos CS 95 CS 102 CS 109 CS 116 CS 125 CS 133
vegetales CS 60 CS 64 CS 69 CS74 CS79 CS 84
Batidos CS 60 CS 64 CS 69 cs74 CcS79 CS 84
bebidas Carbonatas CS 16,75 C$17,92| C$19,18 CS 20,52 C$21,96| CS$ 23,49

Fuente: Elaboracion propia

Hay que tener en cuenta que en estas proyecciones estan sujetas a

factores externos como: la recesion, tasas de interés y las politicas del
gobierno, que los pueden afectar en el tiempo, ya sea para la tendencia en la

baja o al incremento.

2.9. Estrategia Publicitaria

Para preparar la estrategia de publicidad se tomara en cuenta cuatro
aspectos importantes: los objetivos de la publicidad, el mensaje que se desea

transmitir, los medios a utilizar y el presupuesto de los gastos de la publicidad.
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Objetivos de la publicidad:

1. Crear laimagen del negocio
2. Describir los productos disponibles

3. Disminuir los temores de los consumidores acerca de los precios

v Mensaje de la publicidad: los mensajes de la publicidad estaran
enfocados en informar a la poblacion acerca de la ubicacion del
negocio, crear la idea de un ambiente limpio, los productos que
ofrecera, haciendo énfasis en la calidad e higiene de los mismos y la

accesibilidad de los precios.

El eslogan sera “servicio rapido, higiénico, de calidad y sobre todo al

mejor precio, todo esto en brisas de apoyo, lo mejor Naturalmente”

v Medios de publicidad: Los medios de publicidad que se utilizaran

seran: pagina web, mantas, volantes y en la radio local.

1. P&gina web: esta estard en linea disponible para todos los
cibernautas, en la cual se dara a conocer las promociones y los
precios de venta, asi como todos los eventos que tenga el local.

2. Mantas Publicitarias: Estaran ubicadas en lugares estratégicos de la
sector (entrada, salida, calles de mayor afluencia tanto peatonal
como vehicular). Estas mantas se colocaran cada 4 meses.

3. Volantes: Seran distribuidos casa por casa Unicamente unos dias
antes de la inauguracion del negocio.

4. Radio local (Radio Catarina): Anuncios una vez a la semana en la
programacion estipulada, los dias sdbado durante el primer mes de

inicio de operacion.

Estos medios de publicidad se utilizaran de forma intensiva para la
apertura del sistema negocio de comida rapida, y posteriormente deberemos

de evaluar la continuidad de la publicidad.
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2.10. Sistema de Promocién de productos

Para realizar el sistema de promocion se hara uso de dos instrumentos
de la mezcla de promocion, ya que son las que se ajustan al tipo de empresa a

crear. Estos instrumentos son: la promocién de ventas y la publicidad.

2.10.1. Promocién de Ventas

La promocion de ventas estara compuesta por los siguientes
instrumentos: muestras, extras u ofertas, paquetes a precio especial o

descuentos, articulos publicitarios, rifas de premios.

v' Degustaciones: Se ofrecerd platillos preparados frente a los
consumidores para conocer la manera de preparacién y el nivel de

higiene en su elaboracion, y de este modo incentivarlos a consumirlas.

v' Paquetes a precio especial o Descuentos: se determinara un dia de la
semana en el cual se aplicard un porcentaje de descuento en las

compras.

v Articulos publicitarios: Todos los articulos iran etiqguetados con el logo
del negocio: las bolsas de empaque, los calendarios que se obsequiaran

para fin de afo, las extras que se van a dar, etc.
2.11. Presupuesto de la publicidad:

A continuacién se detallan los gastos publicitarios tomando en

cuenta los medios a utilizar:

Tabla 4. Presupuesto de publicidad

Pagina web 1 pagina en linea 11130.00 11130.00 11,130.00
Mantas Publicitarias 3 unds 250.00 1,250.00 5,000.00
Volantes 1500 unds 2.00 3,000.00 3,000.00
Radio Local 1 anuncio/dia 650.00 2600.00 2,600.00
Total 21730.00

Fuente: Elaboracion propia
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2.12 ANALISIS DEL PUNTO DE EQUILIBRIO

Si el modelo de Punto de equilibrio en el andlisis del comportamiento de
un solo producto requiere una serie de supuestos basicos, el modelo que
involucra a varios productos o lineas de productos esta sustentado por una
mayor cantidad de supuestos basicos quizas de comportamientos menos
previsibles que la estabilidad en la formula de los costos. Es necesario,
ademas, suponer que la mezcla de productos permanecera igual en el

horizonte de tiempo que abarca el estudio.

En nuestro caso se utilizara los tres productos mas influyentes en la
demanda, es decir los que se estima que seran mas vendidos, (pizza, hot dog,
hamburguesa, plato tipicos y vegetales). Se tomara como costo variable el 70%
de su costo dado que se desea tener una contribucion marginal del 30% por

venta de productos.

Tabla 5. Participacion de ventas

PRECIO DE VENTA c$32 c$64 C$96 | €$102|Cs 64
COSTOS VARIABLES c$ 22 C$45 C$67| cg71|CS45
CONTRIBUCION MARGINAL c$10 c$ 19 C$29| ($31(C$19
PARTICIPACION EN LAS VTAS 24% 22% 17% 17% | 17%

€$180,700
COSTO FIJO DE LA EMPRESA

Fuente: Elaboracion propia

En el modelo de punto de Equilibrio en una mezcla de productos. Se
analiza primero el caso de la participaciéon sobre el monto de ventas, En
este caso, el modelo se comporta como si fuera un solo producto, mediante

la utilizacion de la contribucion marginal proporcional promedio ponderada.

Tabla 6. Contribucidon marginal ponderada

| | Hamb. | | Veget. |

PARTICIPACION EN LAS VENTAS 24% 22% 17% 17% | 17%
PRECIO DE VENTA Cs32 Cc$64| C$96| (CS$102(CS64
COSTOS VARIABLES cs$ 22 Cc$45| C$67| ($71(CS$45
CONTRIBUCION MARGINAL cs$10 c$19| C$29| ($31(|C$19
PROP. DE CONT MARG DE 31% 29% 30% |30% 29%
C/PROD.
0,0744 |0,0038 |0,051 |0,051 |0,0493 |0,2295
CM PONDERADA
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Para este célculo se divide la contribucion marginal sobre el precio de venta de
cada producto y se obtiene la proporcién de la contribucién marginal del producto.

Posteriormente se pondera esta proporcién por el porcentaje de la participacion
en el monto de venta total de cada producto y se obtiene la contribucién marginal
promedio ponderada del total de la venta.

Aplicando la férmula de la determinacién del Punto de Equilibrio tal como

hemos analizado en el caso de un Unico producto obtendremos:

PUNTO DE EQUILIBRIO: COSTO FIJO / CONTRIBUCION MARGINAL
PROMEDIO PONDERADA

PUNTO DE EQUILIBRIO = C$ 180,700/ 0,2295 = C$ 516, 285.

En este punto de ventas la venta de cada producto sera:

Tabla 7. Participacion de ventas de cada producto

[PRODUCTOS | Pizza  Hotdog | Hamb. |

PARTICIPACION EN LAS
VENTAS

24%

22%

17%

17%

17%

PRECIO DE VENTA

C$32

C$64

C$96

C$102

CS 64

VENTA TOTAL EQUILIBRIO
DE LA PLANTA

C$ 516, 285

VENTA DE CADA
PRODUCTO

123908

113582

87768

87768

87768

C$ 516, 285

CANTIDAD DE UNIDADES
DE CADA PRODUCTO

3872

1775

914

860

1371

Fuente: Elaboracion propia

Téngase presente que del total de la venta equilibrio de la planta se
calcul6 la venta requerida de cada producto, utilizando los porcentajes de
participacion de cada uno. Luego dicho monto se dividié por el precio de venta
de cada producto y se obtuvieron las cantidades requeridas. (Hubo redondeo

de cifras en las unidades)

Se analiza a continuacion el caso de la participacion sobre el NUMERO DE
UNIDADES a vender:

En este caso utilizaremos el modo ecuacion para resolver el modelo:

VENTA PROPORCIONAL DEL LOTE EQUILIBRIO “S”
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(0, 24 x 32 (S)) + (0,22 x 64 (S)) + (0,17 x 96 (S) + (0,17 x 102 (S)) + (0,17 x 64 (S)) =
66,3(S)

COSTO VAR. PROPORCIONAL DEL LOTE “S”

(0, 24 x 22 (S)) + (0, 22 x 45 (S)) + (0, 17 x 67 (S) + (0, 17 x 71 (S)) + (0, 17 x 45 (S)) =
46, 29(S)

COSTO FIJO DE LA PLANTA
C$ 180,700

DETERMINACION DE “S”

$66.30(S) - $ 46.925(S) — $ 180.700 = $ 0 (PUNTO DE EQUILIBRIO)
$ 20,49 (S) = 180, 700 DE DONDE S = $ 180,700/ 20, 49 = 8, 818

Se ha determinado que un lote de 9,002 unidades en total, de acuerdo al
porcentaje de participacion en las unidades a vender de cada producto,

constituye el punto de equilibrio.

Comprobacion:

Tabla 8. Contribucion marginal de cada producto

CONTRIBUCION MARGINAL c$10 c$ 19 C$29| ($31(C$19
PARTICIPACION EN LAS VTAS 24% 22% 17% 17% | 17%

UNIDADES EN EL P.DE EQUIL. | 3872 1775 914 860 | 1371

DE C/PRODUCTO

CONTRIBUCION MARGINAL 26506 26049 | €$180,700
DE CADA PRODUCTO 38720 33725 26660

Fuente: Elaboracion propia

Para conocer el monto de ventas de cada producto se multiplica cada
lote individual por el precio del producto. La suma de todos los lotes

individuales nos muestra la venta equilibrio

Tabla 9. Comprobacion monto de venta

PRECIO DE VENTA C$32 C$64 C$102

3872 1775 914 860 1371
UNIDADES PTO EQ.

MONTO DE VENTAS 123908 | 113582 | 87768 | 87768 | 87768 | C$ 516, 285

Fuente: Elaboracion propia
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ESTUDIO TECNICO
3.1. Tamafo 6ptimo del proyecto

El tamafio optimo del proyecto se determinara mediante el andlisis de los
principales factores que influyen en las dimensiones del negocio de comida
rapida. Los factores a tomar en cuenta son los siguientes: demanda del
mercado, disponibilidad de materiales e insumos, disponibilidad de tecnologia y

equipos necesarios, disponibilidad de recursos humanos calificados.

3.1.1. Demanda del mercado

La demanda que se toma en cuenta en este proyecto del 48% de los

visitantes que consumen comida rapida.

Tabla 10. Proyeccion de demanda.

17% | hamburguesas 2517 2570 2624 2679 2735
24% | hot dog 3553 3628 3704 3782 3861
22% | pizza 3257 3325 3395 3467 3539
15% | platos tipicos 2220 2267 2314 2363 2412
16% | vegetales 2369 2419 2470 2521 2574
6% | otros 888 907 926 945 965
100%| TOTAL UNIDADES 14804 15115 15432 15756 16087

Fuente: Elaboracién propia a partir de datos proporcionados por alcaldia de Catarina.

El consumo de comida rapida por parte de los visitantes del mirador va a
tener un incremento anual equivalente al de la tasa de crecimiento de visitantes
al mirador que es en promedio del 2.1 %, segun proyecciones realizadas por la

alcaldia de Catarina. (Ver anexo 2)

3.1.2. Disponibilidad de materiales e insumos

La materia prima a utilizar en este proyecto son los productos primarios
que seran trasformados en alimentos de consumo directo como hamburguesas,
hotdog y demas productos alimenticios que se ofreceran, las cuales seran
provistas por las distintas distas distribuidoras que tienen rutas de servicio por

el mirador de Diriomito. (Ver anexo 3)
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Los insumos a utilizar en el proceso del acondicionamiento e higiene son
los siguientes: estantes, recipientes de plasticos, bolsas o cajas, materiales de

oficina y de limpieza.

3.1.3. Disponibilidad de tecnologia y equipos necesarios

El negocio precisard del uso de mobiliario y equipos de oficina, mesas
de atencién a clientes y exhibidores. Todo esto sera detallado més adelante en

el apartado del requerimiento de maquinarias y equipos.

También es necesario disponer de cocina industrial para la mejor
elaboracion de los alimentos y de igual manera agilizar dichos procesos
3.1.4. Disponibilidad de Recursos Humanos

El recurso humano tiene una alta incidencia en la sociedad, ya que
mantiene viva y activa a todo negocio o empresa, pero mas alla de lo anterior,

también es un ente capaz de producir ingresos y generar utilidades.

El negocio de comida rapida en el mirador de Diriomito requerira la

contratacion de personal en los siguientes puestos:

Tabla No 11. Cantidad de trabajadores requeridos para el negocio

1 cocinero profesional 1 Administrador 1 Cajero y recepcionista
3 ayudantes de cocina 3 meseros
certificados

1 Aseadora

Fuente: elaboracion Propia

3.2. Localizacién del proyecto

El negocio de comida rapida estara localizado en el Mirador de Diriomito,
en la comunidad del mismo Nombre. Debido a que ya se tiene focalizado el
area donde se desarrollara la construccion del negocio, se considera que no

es necesario estudiar alternativas de ubicacion. (Ver anexo 5).
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3.3. Ingenieria del proyecto
3.3.1. Caracteristicas del servicio

Para un consumidor los componentes de la apariencia son mas
importantes, sin desestimar la firmeza, durabilidad y buen gusto del producto
que recibirda como alimento final.

El negocio de comida rapida tendra como objetivo principal la
satisfaccion del cliente al brindarle un producto de calidad en todos los sentidos
de la palabra, ya que para un cliente la calidad esta asociada a buena

apariencia, firmeza, buen sabor y valor nutritivo.

La calidad del servicio es una combinacion de caracteristicas, atributos y
propiedades que dara al servicio final, valor como alimentos para los humanos

con un agregado de calidad superior que el ofrecido por la competencia.

3.3.2. Calendario de proceso de produccion

El negocio de comida rapida realizara pedidos de abastecimiento de sus
productos (materia prima) una vez por semana, esto serd programado de
acuerdo al producto tomando en cuenta la demanda de consumo y tomando

como base los dias con mas afluencias de visitantes al mirador de Diriomito

El proceso de produccion (funcionamiento) del negocio se realizara de
lunes a domingo y se trabajara de 10:00 am a 10 de la noche.

3.3.3. Distribucién fisica de la planta

En la distribucion fisica de la planta se ubicaran las areas del negocio,
las estaciones de trabajo y los equipos que conforman el proceso de
produccion.

Relacionando las caracteristicas de los diferentes tipos de distribucion
con las particularidades de un negocio de comida rapida se decidio utilizar la
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distribucion orientada al proceso, mediante el cual se ubicaron mas cercanas

las areas que tiene mas interaccion con otras.

3.3.3.1. Distribucién 6ptima de la planta

En la distribucion oOptima de la planta se definen las dimensiones de
todos los departamentos de la empresa tanto del area administrativa como el
de ventas y el de produccioén (Ver anexo 6).

v' Oficina administrativa: pertenece a la oficina de gerencia general,

contabilidad, con un area de 2x2 = 4 m?

v Area de comedor: Es el area donde estan ubicadas las mesas para los
visitantes y esta tendra un area total de 6x6 = 36 m?

v Area de Produccion: pertenecen todas las areas del proceso
productivo y se tomo en cuenta el espacio necesario para los equipos
gue se utilizan en este proceso, la dimensién total de esta area es de

4x4=16 m? y se desglosa de la siguiente manera:

> Area de almacenamiento de productos: En esta area se
colocaré el producto descargado de los camiones provenientes de
los distintos casa comerciales que nos proveen productos que
son utilizados para elaborar los distintos platillos finales, como es

un procedimiento temporal se destina un area de 2x2= 4m?

> Area de cocina: este proceso se hard en una cocina
semiindustrial con dimensiones de 2x1, mas un sartén eléctrico
de con una dimension de 1x 1, mas el area de movilidad de los

cocineros, tendra un area total de 4x3=12m?

v Area de exhibicion: habra dos exhibidores de 0.5x0.5, mas la zona de
movilidad, tendra un area de 2x4= 8m?

v Area de materiales de limpieza y desinfectantes: tendra un area de
2x2= 4m?

v Servicios sanitarios: con un area de 2x2= 4m?
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Tabla 12. Distribucion de la planta

Oficinas administrativas 4

Area de comedor 36

Area de produccion

Area de exhibicién

Area de materiales de limpieza y desinfectantes

OO WINEF

Servicios sanitarios

~ =
N|o [Nl 5

Total de area de la empresa

Fuente: Elaboracién propia

3.3.4. Proceso productivo

Desde la recepcion del producto pasando por el almacenamiento, hasta
su utilizacion en la elaboracion del plato final, es necesario describir el proceso
de elaboracién, cabe sefalar que el proceso se explica de manera general,
dado que la mayoria de los productos a elaborar llevan el mismo proceso de

elaboracion.

Descripcion del proceso productivo

1) Descarga del producto
Cuando ingresan los camiones de las distintas distribuidoras se procede

a descargar el producto y a colocarlo en el &rea de almacenamiento.

2) Seleccion del producto para convertirlo en un producto final
Los encargados de este proceso proceden a seleccionar el producto de

acuerdo al platillo que se va a preparar.
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3) Preparacion del producto final.
En este proceso se prepara el platillo final. Se realiza el proceso debido
ya sea coccion de los productos o transformacion mediante un proceso

adicional de los mismos para su consumo final

)é LTS

4) Entrega del producto al consumidor final
Una vez finalizado el proceso de elaboracion es cuando se entrega el

pedido al consumidor final.
[ ) o 0
K (AHR

Dadas las caracteristicas del consumidor, podria pedir el producto
a su gusto, esto obliga a contar con el personal adecuado que pueda

preparar el producto segun peticion del cliente.

Los procesos antes mencionados estan descritos en los siguientes

diagramas de flujos
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Figura No 6. Flujo de preparacion y elaboracién

Mat.
Prima

Recepcion Seleccion
orden Mat. Prima

adecuada

Entrega SI Producto Preparacion
mesero confiable y cocina

FIN

Fuente: Elaboracion propia

Figura No 7. Flujo de preparacién y servicio

Entrega Cliente Producto
de pedido | confor consumid
me fo}

Fuente: Elaboracion propia
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3.3.5 Requerimiento de maquinarias y equipos

v' En el area de produccibn se requieren maquinarias, equipos Yy
herramientas detalladas en las tablas :

Tabla 13. Requerimiento de maquinarias y equipos en el area de produccion

Equipos Cocina semi industrial 1 16,250.00 16,250.00
Cestas plasticas de cocina 3 1,300.00 3,900.00
Estante de cocina 1 1,200.00 1,200.00
Mesa para cocina 1 6,000.00 6,000.00
Juego de utensilios de cocina 1 10,000.00 10,000.00
Licuadoras 2 1200.00 2,400.00
Microondas 1 5000.00 5,000.00
Tanque de gas de 100 libras 1 2,000.00 2,000.00
Herramientas | Juego de Cucharas de cocina 1 1200.00 1200.00
Guantes 8 pares 15.00 120.00
Delantales 4 30.00 120.00
Gorros 4 15.00 60.00
Gafas 4 pares 250.00 1,000.00
Total 49,250.00

Fuente: Elaboracion propia

v' En el area de ventas se necesitaran las siguientes maquinarias, equipos

y herramientas:

Tabla 14. Requerimiento de maquinarias y equipos en el area de ventas

Equipos Estante de exhibicién 1 7,500.00 7,500.00
Mesas plasticas para area de comedor 10 500.00 5,000.00
Sillas plasticas para area de comedor 40 180.00 7,200.00
Manteles para mesas de comedor 10 70.00 700.00
Caja registradora de pago 1 3,000.00 3,000.00
Mueble para caja 1 5,000.00 5,000.00
Silla para caja 1 500.00 500.00
Cajas desechables para compras de 40 55.00 2,200.00
clientes

Total 31,100.00

Fuente: Elaboracién propia

v" A nivel general del negocio se utilizaran los siguientes equipos varios:
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Tabla 15. Requerimiento de maquinarias y equipos

Equipos Computadora 1 9,000.00 9,000.00
Impresora 1 1,000.00 1,000.00
Escritorios 1 2,400.00 2,400.00
Sillas para escritorios 1 800.00 800.00
Archivero 1 4,000.00 4,000.00
Teléfonos 1 900.00 900.00
Abanicos de techos 3 2,000.00 6,000.00
Total 24,100.00

Fuente: Elaboracién propia

3.3.6 Inversién en obras fisicas
Las inversiones a realizar por parte del restaurante son las siguientes:

Tabla 16. Inversion en obras fisicas

Remodelacion de las instalaciones 164,100
Costo de la mano de obra de la remodelacién 43,800
Total de la Inversion 207,900

Fuente: Elaboracién propia

3.4 Seguridad e higiene ocupacional

Los empleados encargados en la preparacion de los alimentos deberan
utilizar protecciones para su seguridad personal entre las que se incluyen
vestimenta apropiada, anteojos protectores, guantes, mascarilla y proteccion en
Su cabeza para evitar intoxicaciones o quemaduras.

Todos los productos de desinfeccion deberan estar almacenados en un
area exclusiva que cuente con sefialamientos en su exterior y aislado del
contacto directo con los productos utilizados en la preparacion de los
alimentos. Se deberé llevar control del inventario actualizado de estos insumos,
asi como de la entrada y salidas de estos. Es recomendable que no estén

colocados directamente en el piso y sean colocados en tarimas o estantes.

Es importante asegurarse que todo el personal involucrado directamente
en el proceso operativo mantenga buenas practicas de higiene mientras estén

trabajando. Para esto deberan de colocarse rétulos con las normas de higiene
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mas importantes a tomar en cuenta al momento de ingresar al area productiva

del negocio. Las normas generales para el ingreso al area productiva son las

siguientes:

AN NN Y U N N N N N

No utilizar joyas

No utilizar maquillaje o cosméticos

No utilizar goma de mascar

Pantaldn largo

Camisa con manga o gabacha corta

Usar gorra y/o redecilla

No fumar

Evitar tocarse o rascarse el pelo, la nariz, orejas o boca
Toser o estornudar evitando dirigirse al producto
Manos lavadas y desinfectadas

No tomar bebidas alcohdlicas dentro del area de produccion.

3.5 Aspecto organizacional

La forma en como este la estructura de organizacion del negocio, asi

influira en gran medida en el desempefio tanto profesional como personal de

cada persona en conseguir el objetivo de satisfacer al cliente y conseguir su
fidelidad.

El primer paso de su organizacion es la descripcién de los puestos de

trabajo, asi como la asignacion de responsabilidades. Posteriormente tendra

lugar el establecimiento de las relaciones de autoridad y coordinacion.

La estructura organizacional que tendrd el negocio de comida rapida,

sera la siguiente:
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Figura No 8. Estructura organizacional

PROPIETARIO

ADMINISTRADOR

JEFE DE COCINA

Fuente: Elaboracion Propia

3.5.1 Identificacién del personal

La demanda potencial insatisfecha de un mercado representa una pieza
clave para las empresas 0 negocios cuyo fin es acaparar parte de este
segmento, ya que esto constituye la pauta para el crecimiento de la entidad
con el paso de los afios.

Cada factor debe de trabajar de manera eficaz en el logro de los
objetivos que estos cambios conllevan y es aqui donde se llega a realizar el
tratamiento del recurso humano como capital humano. Es a este factor a quien
debe de considerarse de real importancia para las organizaciones, ya que este
es el responsable de captar, desarrollar y mantener el talento que hace posible

mercadear o producir los bienes y servicios.

Los cambios que diariamente surgen en el mundo influyen notoriamente
en el diario accionar de cada empresa: con esto cada uno de los componentes

de ella debe moldearse para ajustarse optimamente a estos cambios.

El recurso humano tiene una alta incidencia en la sociedad, ya que
mantiene viva y activa a la empresa, pero mas alla de lo anterior, también es

un ente capaz de producir ingresos y generar utilidades.
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El negocio de comida rapida requerird la contratacién de personal en los

siguientes puestos:

Tabla 17. Personal del negocio

Administrador

Jefe de cocina o chefs
cocineros

Cajero

meseros

afanadora

Total de trabajadores
Fuente: Elaboracion Propia

3.5.2 Descripcién de cargos

OR | WRNFP|F-

El factor humano es la base importante para el buen desarrollo del
negocio de comida rapida “Brisas de Apoyo”, por lo que cada empleado debe
de conocer bien sus responsabilidades y funciones dentro de las diferentes

areas definidas en la estructura organizacional.

La descripcion del personal con que contara el negocio de comida

rapida, se presenta a continuacion:

Tabla 18. Descripcion del personal

Administrador Se encarga de regular todos los procesos administrativos y operativos
coordinando las actividades del negocio. Es la maxima autoridad dentro
de la empresa.

Jefe de cocina Es el responsable de agilizar la elaboracién de un pedido y por ende
(Chefs) garantizar la calidad del mismo, optimizand_o_ recursos y maximizando

tiempo en el momento de desarrollar las actividades dentro del proceso
de produccién para brindar un excelente servicio.

Cocineros Es la persona encargada de ayudar al jefe de cocina en preparar los
productos de una manera rapida eficiente y de calidad, y tienen igual
responsabilidad que el jefe de cocina

Cajero Es la persona responsable de Atender todo tipo de transaccién de
compra-venta que se realice en el negocio y emitir una factura de la
misma.

Meseros Es la persona encargada de recibir y ubicar a los visitantes del

restaurante, de igual manera de tomar los pedidos solicitarlos al area de
produccion en cocina. Y finalmente trasportar los alimentos hasta la
mesa de los clientes.

Aseadoras Es responsable de garantizar las condiciones higiénicas en el negocio.
Fuente: Elaboracion Propia
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3.5.3. Distribucion salarial

Para la determinacion de los salarios de los puestos de trabajo de

manera mas acertada se consultd el Departamento de Salarios del Ministerio

del Trabajo, con el propésito de conocer los sueldos y salarios que

actualmente existen en el mercado laboral.

Tabla 19. Distribucién salarial

Administrador 11,500.00
Jefe de cocina (chefs) 8,000.00
cocineros 5,200
Cajera 4,200.00
meseros 3,800
afanadora 3,524

Fuente: Elaboracion Propia

3.6 Marco legal

Para llevar a cabo un proyecto es necesario tenerlo dentro de un marco

legal, para esto tenemos que conocer cuales son las leyes que inciden sobre

él. A continuacién se detalla todo lo que encierra el marco legal relacionado

con nuestra empresa:

v' Al pretender ubicar el negocio de comida rapida en el Mirador de

Diriomito, en la comunidad del mismo nombre, del departamento de

Masaya, se debe inscribir en el registro del municipio de Catarina que es

quien rige este mirador, y en el registro mercantil del departamento de

Masaya.

v' Cumplir con el pago al INSS patronal, el impuesto de la renta (IR),

impuesto de matricula municipal, impuesto sobre bienes e inmuebles e

impuestos sobre los ingresos.

v' Realizar el registro del negocio en la Direccion General de Ingresos

(DGI) e inscribirla como contribuyente municipal en la alcaldia de

Catarina.
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v Contar con libro de inventario y balance, libro de Diario y libro de Diario

Mayor.

v' Contar con el aval del INTUR para el funcionamiento del restaurante ya
gue se desea ubicar en un centro turistico como lo es el Mirador de

Diriomito

v Contar con el registro Sanitario emitido por el MINSA.

v' Contar con el permiso emitido por el MARENA dado que se pretende

construir y remodelar en el area de la reserva de la laguna de apoyo.

v" En lo que respecta al asunto del terreno donde se pretende ubicar el
restaurante, segun informacion brindada por la Arcadia Municipal de
Catarina, el terreno con dimensiones esta propiamente ubicado en el
area que es parte del mirador de Diriomito, el cual es un area publica
pero regida por el MARENA y el INTUR, porgue es un area protegida y
centro turistico respectivamente, dicho terreno se encuentra en regla y
libre de litigio, por lo que puede disponer de la manera que estime
conveniente siempre y cuando cumpliendo con las normas que

establecen las instituciones rigentes sobre el mismo.

3.7. Anélisis Ambiental

Una de las causas directas que genera el deterioro ambiental sobre un

determinado territorio es el desarrollo urbano.

La legislacion ambiental vigente desde 1994 en Nicaragua considera
este tipo de proyecto de pequefia escala, por tal razon no requiere la

elaboracion de un estudio de impacto ambiental profundo.

Dentro del proceso productivo el impacto ambiental esta basicamente
limitado a los procesos de lavado de los productos que se utilizan como materia

prima, los desechos solidos generados por los desperdicios de comida y al
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inicio del proyecto los desperdicios generados por las actividades de

remodelacioén del local.

La calidad del medio ambiente es vital para el normal desarrollo de las
actividades del ser humano y los demas seres vivos. Las actividades de inicio,
desarrollo y produccion del proyecto estiman que no se introduciran elementos

nocivos que afecten la calidad del agua, del aire o del suelo.

La uUnica forma de contaminacién que se revela durante la etapa de
funcionamiento del proyecto es sobre aguas residuales procedentes de las
actividades de produccion del servicio que lo requieran, este es el tipo de
contaminacion mas comun. Para esto el mirador de Diriomito ya existe un

sumidero comun para los residuos producidos por los negocios existentes.

Lo referente a desechos soélidos, organicos e inorganicos seran depositados en
recipientes de basura, ya que la alcaldia proporciona la recoleccion del mismo
mediante camiones recolectores, dos veces a la semana y los cuales son
trasladados al depdsito municipal de Masaya en el cual se le da su debido

tratamiento a dichos desechos

En cuanto a la contaminacion del agua originada por el proyecto es
considerada por el MARENA tolerable y permitida, de hecho su actividad de

regulacic’)n Nno se concentran en este sector.

Otro tipo de contaminacién que se podria considerar es la afectacion a la
flora en el local de construccién o remodelacion donde funcionara el nuevo
negocio, pero este se considera minimo ya que anteriormente se encontraba
otro negocio en ese mismo lugar por lo que el area verde afectada seria muy
poca, ademas la remodelacion incluye afectar lo minimo posible el ambiente y
a su vez plantar arboles estratégicamente ubicados para brindar y aporta

frescura y mejor ambientacién al negocio.
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ESTUDIO FINANCIERO

En el estudio financiero vamos a detallar los costos de operacién del
proyecto, las inversiones, los ingresos por ventas, precio de venta, asi como el
analisis de los flujos financieros del sistema empresa y asi poder determinar la

factibilidad del mismo.

En este capitulo se determina el monto total de inversion necesaria para
llevar a cabo el proyecto, ademas se cuantifican los ingresos, los gastos y los
costos de operacion en los que se va a incurrir. Para la proyeccion de los
ingresos y egresos del proyecto cuya vida Gtil es de cinco afios (2014-2018), se
utilizara la tasa de inflacion promedio proyectada para el afio 2013, que es del
7%, datos proporcionados por el Banco Central de Nicaragua (BCN).(ver anexo
8).

Para la depreciacion y amortizacion de los activos fijos y diferidos se
utilizara el método de linea recta. Establecido en la ley de equidad fiscal. Se
evaluara el proyecto en dos escenarios como lo es con y sin financiamiento. En el
caso de financiamiento se toma en cuenta la financiera que cobra la tasa mas

baja de interés, dado que esto permite tener un mayor nivel de utilidades.

Se calcula la tasa minima atractiva de retorno (TMAR), para ser utilizada en
el flujo neto de efectivo con y sin financiamiento respectivamente. Se determinara
los indicadores financieros: Valor Presente Neto (VPN), Tasa Interna de Retorno
(TIR), relacion Beneficio Costo (RBC) y periodo de Recuperacion (PR), para

determinar la rentabilidad financiera del proyecto.

Para finalizar se realiza un analisis de sensibilidad en el cual se mide hasta
donde se pueden bajar las ventas e incrementar los costos, y el proyecto se

mantenga rentable.
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4.1. Costos de operacion

Los costos de operacion del proyecto incluyen los costos del area de

produccion, del area de administracion y ventas.

4.1.1. Materiales Directos

Los materiales directos de este proyecto lo constituyen los productos que

seran utilizados como materia prima para la elaboracién de los platos finales, los

cuales seran provistos por los

distribucion

distintos distribuidores que tienen ruta de

por el mirador de Diriomito. El requerimiento anual de estos

productos estara basado en el consumo de los visitantes del mirador de Diriomito,

tomando en cuenta su crecimiento anual.

Tabla 20. Costos anuales en materiales directos C$

embutidos C$11.200,00 |C$11.43520 |C$11.67534 |C$11.92052 |CS$12.170,85
pollos empacado | C$3.300,00  |C$3.369,30  |C$3.440,06 |C$3.512,30 |CS 3.586,05
Carnes C$21.600,00 |C$22.05360 |C$22.516,73 |CS$22.989,58 |CS23.472,36
Huevos C$2.70000 |C$2.756,70  |C$2.81459  |C$2.873,70 |CS$2.934,04
Pan C$3.60000 |C$3.67560 |C$3.752,79 |C$3.831,60 |CS3.912,06
Legumbres C$30.000,00 |C$30.630,00 |C$31.273,23 |C$31.92997 |CS$32.600,50
bebidas

. 7 6074 468,24 2.
e adas C$ 85.000,00 |C$86.78500 |C$88.607,49 |C$90.468,24 |CS$92.368,08
condimentosy C$7.30000 |C$7.45330 |C$7.60982 |c$7.769,63 |c$7.932,79
especies
Aceite C$4.80000 |C$4.90080 |C$5.00372 |C$5.10879 |cCS$5.216,08
E:::jtcstos Para  1¢¢11.200,00 |C$11.43520 |C$11.67534 |C$11.920,52 |CS$12.170,85
TOTAL C$ 180.700,00 |C$184.494,70 |C$188.369,09 |C$192.324,84 | C$196.363,66

Fuente: Elaboracién propia

Esta proyeccion se hizo en base al porcentaje de demanda potencial de
48% de demanda

cada producto, ya que la encuesta realizada arroja un

potencial de los 272 encuestados (ver tabla No 2, pagina 45).
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4.1.2. Insumos

Los insumos que se utilizaran para complementar el proceso de
elaboracion del producto final son el gas licuado y los utensilios de cocina, estos
altimos e compraran una sola vez dado que tienen una vida util de cinco afios

(ver seccidn 3.3.5).

Tabla 21. Total de gastos en insumos

Gas Licuado 13260 14188,20 15181,37 16244,07 17381,16
utensilios de cocina 6500 0,00 0,00 0,00 0,00
TOTAL C$19.760,00| CS14.188,20| C$15.181,37| C$16.244,07| C$17.381,16

*Precios proyectado a una tasa de inflacién anual del 7% BCN
** incluye IVA

Insumos de oficinay de limpieza

En la tabla 22 se detallan un aproximado de los insumos que se utilizaran
en la oficina de administracion y en la realizacion de la limpieza de las areas del

negocio.

Tabla 22. Gastos en insumos de oficina y limpieza

Resma T/C 1 65.00 65.00
Folder T/C 1 paquetes 80.00 80.00
Lapices 1 caja 20.00 20.00
Lapiceros 1 caja 30.00 60.00
CD 1 caja 70.00 70.00
Engrapadoras 1 40.00 40.00
Lampazos 5 40.00 200.00
Mechas 10 45.00 450.00
Escobas 4 45.00 180.00
Basureras 4 60.00 240.00
Desinfectantes 4 glns 80.00 320.00
Guantes 1 paquete 155.00 155.00
delantares 1 docena 565.00 565.00
Total C$ 2,445.00

Fuente: Elaboracién propia
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4.1.3. Mano de obra directa

La mano de obra directa seran los operarios de cocina, quienes estaran
encargados del proceso desde la seleccion del producto hasta la entrega del
producto terminado al mesero quien lo lleva al cliente final. El gasto en salarios a

estos operarios se detalla en la tabla 23.

Tabla 23. Gastos en mano de obra directa

Encargado 8,000 8,000 8,000 112,000
de cocina

cocinero 2 5,200 5,200 5,200 145,600
Total 3 257,600

Fuente: Elaboracién propia

*Incluye treceavo y vacaciones

Se pretende hacer un incremento anual a los salarios de los trabajadores
del 6% en base a la ultima resolucion de la junta de salario minimo. En la tabla 24

se presentan las proyecciones de los salarios del area de produccion:

Tabla 24. Gasto anual en mano de obra directa en el area de produccion

E(;‘;ﬁffado 118.720 | 125.843.2 |133,393,79| 141,397.42 | 149,881.26
Cocineros 154,336 | 163.596,16|173,411,93| 183.816.65 | 194,845 64
Total C$ 273,056 |289,439.36|306,805.72 | 325,214,06 | 344.726,91

Fuente: Elaboracion propia
*Precios proyectado al 6% de aumento anual segin MITRAB
*Incluye treceavo y vacaciones

La mano de obra del &rea administrativa y de ventas esta compuesta por el
administrador, el cajero, los meseros y el afanador. En el estudio técnico se
definieron los salarios de cada uno de estos puestos. En la tabla 25 se detallan
los costos:
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Tabla 25. Gasto anual en mano de obra directa en el area de administracion y venta

Administrador 1 11500 11500 11500 161000
Cajera 1 4200 4200 4200 58800
Meseros 3 3800 3800 3800 159600
Afanador 1 3524 3524 3524 49336
TOTAL 428736

Fuente: Elaboracidn propia
*Incluye treceavo y vacaciones

Al igual que a los trabajadores del area de produccidn se pretende hacer un
incremento anual del 6% al salario del area de administracion y de ventas, de
acuerdo a esto se proyectoé en la tabla 26 el gasto en mano de obra para los

siguientes cinco afos.

Tabla 26. Gastos en mano de obra del area de administracién y ventas

Administrador 161000 170660 180899,6 | 191753,576| 203258,7906
Cajera 58800 62328 66067,68 | 70031,7408 | 74233,64525
Meseros 159600 169176 179326,56 | 190086,1536 | 201491,3228
Afanador 49336 52296,16 | 55433,9296 | 58759,96538 62285,5633
TOTAL 428736 454460,16 | 481727,7696 | 510631,4358 | 541269,3219

Fuente: Elaboracion propia

*Precios proyectado al 6% de aumento anual segin MITRAB
*Incluye treceavo y vacaciones

4.1.4. Otros Costos
Agua Potable

Este servicio basico sera utilizado en el area productiva en la preparacion
de los alimentos, en los servicios sanitarios y el consumo de los trabajadores del

negocio.

El proceso de preparacion de los alimentos requerird aproximadamente de
12 m® mensuales de agua, lo cual conlleva a un consumo anual de 144 m®. El
agua utilizada para los servicios higiénicos, el consumo de los trabajadores y para
la limpieza sera cerca de 9 m® mensuales, lo que da como resultado de consumo

anual a 108 m®. El consumo total se detalla en la tabla 27.
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Tabla 27. Consumo anual de agua potable en el negocio

Consumo m?® 252 252 252 252 252 252
*Precio (C$/ m®) 2,75 2,9 3,1 3,4 3,6 3,9
**Total C$ 693 741,5 793,4 849,0 908,4 972,0

*Precios proyectado a una tasa de inflacién anual del 7% BCN
** incluye IVA

Energia eléctrica

El consumo de la energia eléctrica del area productiva se va a dar por el
uso de un contenedor, las lamparas fluorescentes, microondas y licuadoras. En la

tabla 28y 29 se detalla este consumo.

Tabla 28. Consumo de energia eléctrica en el area de produccion

e

Contenedor 1 141,36 1696,32
Lamparas dobles

(40w) 2 2,4 28,8
Microondas 1 4,32 51,84
Licuadoras 2 5,76 69,12
Total de consumo del area productiva 1846,08

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 29. Consumo anual de energia eléctrica en el area de produccion

| 2014 | 2015 | 2016 | 2017 | 2018 |

Consumo 1846,08 | 184608 | 1846,08 | 1846,08 | 1846,08 | 1846,08

(kwh/afo)

*Precio (kwh/afio) 3,33 3,56 3,81 4,08 4,36 4,67

Subtotal C$ 614745 | 6577,77 | 703821 | 7530,89 | 8058.,05 | 862211
=

IFf\leEg”'aC'O” 1% 61,47 65,78 70.38 7531 8058 | 86,22

“Total C$ 6208,92 | 664355 | 710859 | 7606,20 | 8138,63 | 8708,33

*Precios proyectado a una tasa de inflacion anual del 7% BCN
** incluye IVA

El consumo de este servicio en el area de administracion y de ventas se va
a dar por el uso de lamparas fluorescentes, exhcibidores, abanicos, impresora y
computadora. En las tablas 30 y 31 se detallan los equipos y el consumo anual de
cada uno de ellos.
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Tabla 30. Consumo de energia eléctrica en el area de administracién y de ventas

BT

(Lj(;l\:vp))aras dobles 6 192 86.4
exhcibidores 2 36,48 875,52
Caja registradora 1 0,013 1,99
abanicos de techo 3 12 144
Impresoras 1 0.048 107.52
planta telefénica 1 0,032 52
Computadoras 1 3.55 284
Total de consumo 1443,91

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 31. Consumo anual de energia eléctrica en el area de administracion y de ventas

Consumo 144391 | 144391 | 144391 | 144391 | 144391 | 144391

(kwh/aio)

*Precio (kwh/afio) 3,33 3,56 3,81 4,08 4.36 4.67

Subtotal C$ 4808,22| 5144,80| 5504,93| 5890,28| 6302,60| 6743,78
1A 0]

ff\leé’”'ac'on 1% 4808| 5145 5505 5890 6303 6744

“Total C$ 4856,30| 5196,24| 555998| 5949.18| 636562| 6811,22

*Precios proyectado a una tasa de inflacién anual del 7% BCN

** incluye IVA

Teléfono

El gasto en consumo telefénico sera en promedio de C$ 800.00 mensuales,
dado que en este se utilizara una planta telefénica y no un teléfono convencional,

esto nos conlleva a un consumo anual de C$ 9,600.00 anuales.

Seguridad e higiene ocupacional

Los gastos en medidas de seguridad e higiene ocupacional estaran
establecidos en la compra de gorros, delantales, guantes y gafas. El monto total a

invertir esta incluido en los insumos de limpieza y administracion.
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4.1.5. Gastos de publicidad

En el estudio de mercado se definio el sistema de publicidad, el cual
conlleva gastos de disefio de pagina web, volantes, mantas, anuncios por radio,
asi como extras que se brindaran o rifas a realizar. EI monto por concepto de
publicidad es de C$ 26,930.00 detallado a continuacién en la tabla 32:

Tabla 32. Gastos en publicidad

Pagina web 1 pagina en linea 10500.00 10500.00 10500.00
Mantas Publicitarias 3 unds 250.00 1,250.00 5,000.00
Volantes 1500 unds 2.00 3,000.00 3,000.00
Radio Local 1 anuncio/dia 650.00 2600.00 2,600.00
Total 21,100.00

Fuente: Elaboracion propia

4.1.6. Impuestos varios y contribuciones legales

Este item abarca lo que es el pago de impuestos a la alcaldia, a la DGI,
pago al INSS patronal y al INATEC.

v INSS
De acuerdo a la ley el empleador debe aportar el 15% de los salarios
brutos mensuales para financiar las prestaciones de régimen de invalidez,
riesgos profesionales, vejez y muerte. En la tabla 33 se detalla el pago

anual del aporte al INSS.

Tabla 33. Pago anual al INSS
Salario Bruto CS 434688 | 460769,28 |488415,44| 517720,36| 548783,58

INSS patronal CS | 65203,20 69115,39| 73262,32 77658,05 82317,54
Fuente: Elaboracion propia
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v' Impuesto de matricula municipal

La ley establece el pago del impuesto de matricula del 2% sobre el
promedio mensual de los ingresos brutos obtenidos en los tres dltimos
meses del afio anterior, y el 1% del capital invertido (activo fijo) cuando se
trate de la apertura de un nuevo negocio o actividad. En el caso de la
alcaldia de Catarina, por ser ella la administradora de este centro turistico,
establece que solo se paga el 1% sobre el capital invertido (activo fijo) y
luego se paga anualmente una cuota fija de C$400 en concepto de
matricula anual del negocio. En la tabla 34 se detalla el pago anual del

impuesto de matricula municipal.

Tabla 34. Pago anual del impuesto de matricula municipal

R

2014 3,329.2
2015 400,00
2016 400,00
2017 400,00
2018 400,00

Fuente: Elaboracion propia

v INATEC

La ley establece que toda empresa debe aportar mensualmente el 2% del
monto total de la planilla de salarios brutos. En la tabla 35 se detalla el

pago anual al INATEC.

Tabla 35. Pago anual al INATEC
Salario Bruto C$ 434688 | 460769,28 | 488415,44 | 517720,36 | 548783,58

Aporte al INATEC CS | 8693.76 9215.39 9768.31| 10354.41| 10975.67
Fuente: Elaboracion propia
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4.1.7. Presupuesto de produccion

En la tabla 36 se presenta el presupuesto de los costos de produccion por

cada ano.

Tabla 36. Presupuesto de produccion

Materiales directos 180700,00 184494,70| 188369,09| 192324,84| 196363,66
Insumos 19760,00 14188,20 15181,34 16244,07 17381,16
Mano de obra 273056,00 289439,36 | 306805,72| 325214,06| 344726,90
Depreciacion 6893,00 6893,00 6893,00 6893,00 6893,00
Otros Costos 9631,29 10305,48 11026,86 11798,74 12624,66
Total C$ 490040,29 505320,74 | 528276,01 | 552474,71| 577989,38

Fuente: Elaboracion propia

4.1.8. Presupuesto de administracion y ventas

En la tabla 37 se presenta el presupuesto de los costos de administracion y de

ventas por cada afo.

Tabla 37. Presupuesto de Administracién y ventas

Salarios 428736,00 454460,16 | 481727,77| 510631,44| 541269,32
Depreciacion 7940,00 7940,00 2940,00 2940,00 2940,00
Publicidad 21100,00 5200,00 5200,00 5200,00 5200,00
Otros gastos 73897,00 78331,00| 83031,00( 88012,00| 93293,00
Total C$ 531673,00 545931,16 | 572898,77| 606783,44 | 642702,32

Fuente: Elaboracion propia
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4.2.1. Inversion fija

La inversion fija constituye el principal elemento para la creacion del
negocio de comida rapida. El terreno en el cual estardn las instalaciones del
negocio tiene una dimensién de 72 m? el cual no se comprara, sino que a la
alcaldia de Catarina y al MARENA se le paga un monto en concepto de permiso
de construccion. El monto total de la inversion fija asciende a C$ 282,920 (Ver
tabla 38).

Tabla 38. Inversion fija

Obras civiles 207900
Magquinarias y equipos 49250
Mobiliario y equipo de oficina 24100
Otras Inversiones fijas 1670
Total Inversion fija 282,920

Fuente: Elaboracion propia

4.2.2. Inversion en activo diferido

Comprende todo lo relacionado con el pago de impuesto, servicios
notariales y legalizacion del negocio. El monto total de la inversién asciende a

C%$30,575. En la tabla 39 se detallan los montos de dicha inversion.
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Tabla 39. Inversion en activo diferido

Permiso de Terreno 10,000
Constitucién del negocio 4,825
Servicios notariales 2,800
pago de permiso MARENA 5,500
Certificado de MINSA 900
onstricton 4,500
Constancia de matricula 500
Pago de certificado al INTUR 1,200
;(r)]z}ip;ri(s)bante de pago de 350
TOTAL 30,575

Fuente: Elaboracion propia

4.2.2.1 Amortizacion de Activos Diferidos

Se realiz6 la amortizacion de los activos diferidos, mediante el método de
linea recta, en la tabla 40 se muestra la respectiva amortizacion de los activos

diferidos.

Tabla 40. Amortizacién activo diferido

0 30,575
1 6,115 6,115 24,460
2 6,115 12,230 18,345
3 6,115 18,345 12,230
4 6,115 24,460 6,115
5 6,115 30,575 0

Fuente: Elaboracion propia
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4.2.3 Capital de trabajo

El negocio de comida rapida necesita del activo circulante para operar de
forma normal durante su ciclo productivo (2 meses), que son los costos de
operacion transcurridos desde el primer desembolso para la compra de materia
prima que se adquiere al crédito (cuentas por pagar) y al contado. El capital de
trabajo comprendido por salarios, servicios basicos y publicidad, es quien
proporciona el efectivo necesario para que la empresa inicie y mantenga
operaciones. El monto total de dispuesto para cubrir 60 dias de operaciones al
iniciar el proyecto es de C$ 187,468 (Ver tabla 41)

Tabla 41. Capital de trabajo

Publicidad 14630
Salarios 72448
Servicios basicos 4296,8
Insumos de oficina y de limpieza 550
Materia prima 32036
Insumos de produccién 10240
INSS 10867,2
INATEC 1449
Equipos de proteccién 950
Total 147467

Fuente: Elaboracién propia

En los gastos de publicidad solo se utilizara C$ 14630 cérdobas en este periodo
los cuales corresponde a la implementacion de la pagina web, la instalacién de las
primeras mantas publicitarias en lugares estratégicos y el lanzamiento de volantes

para la publicidad del negocio.

4.2.4. Gastos por depreciacion

En el area de produccion el gasto por depreciacion involucra los equipos y

herramientas de cocina, que conforman el area de produccion (ver anexo 9)
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En la tabla 42 se detallan las depreciaciones anuales y el valor de

salvamento al final de cinco afos.

Tabla 42. Depreciacion anual de equipos del area de produccion

2014 6893 6893
2015 6893 6893
2016 6893 6893
2017 6893 6893
2018 6893 6893
V.S. 12285 12285

Fuente: Elaboracion propia

En el area administrativa y de ventas el gasto por depreciacion involucra
los equipos, infraestructura y otros materiales usados en dichas areas. (Ver anexo
9).

En la tabla 43 se detallan las depreciaciones anuales y el valor de

salvamento al final de cinco afos.

Tabla 43. Depreciacion anual de equipos del darea de administracion y de ventas

2014 10395 6215 7940 24550
2015 10395 6215 7940 24550
2016 10395 6215 2940 19550
2017 10395 6215 2940 19550
2018 10395 6040 2940 19375
V.S. 155925 0 600 156,525

Fuente: Elaboracion propia
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4.3. Ingresos
4.3.1. Precios de venta

Los precios de ventas de los distintos platillos que conformaran el menua de
comida rapida, se analiz6 de acuerdo al precio que se ofertan en el mercado
nacional. En el estudio de mercado se analizaron los precios y estimamos un
crecimiento promedio anual de cada producto, en base al crecimiento de los
visitantes del mirador y se realizé la proyeccion de los productos demandados

para cinco afios (Ver anexo 10).

Es importante sefialar que el proyecto cubrird el 100% de la demanda dado
gue se establece que no existen competidores en el sector

4.3.2. Ingresos por venta

Los ingresos por venta de la empresa van a estar determinados por la
cantidad consumida anual de productos de comida rapida y el precio de venta.
(Ver anexo 10).

En las tablas 44 a la 50 se muestra el precio de venta y el ingreso por cada
producto vendido

Tabla 44. Ingresos por hamburguesas

precio de venta % 103 110 118 126

consumo anual 2517 2570 2624 2679 2735

Ingresos C$ 241632 263975,71 288385,55 315052,56 344185,47
Fuente: Elaboracion Propia

Tabla45. Ingresos por Hot Dog

precio de venta 64 68 73 78 84
consumo anual 3553 3628 3704 3782 3861
Ingresos C$ 227392 248418,94 271390,24 296485,69 323901,72

Fuente: Elaboracion Propia
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Tabla 46. Ingresos por Pizza

precio de venta 32 34 37 39 42
consumo anual 3257 3325 3395 3467 3539
Ingresos C$ 104224 113861,59 124390,37 135892,75 148458,76

Fuente: Elaboracion Propia

Tabla 47. Ingresos por Platos Tipicos

precio de
venta 102 109 117 125 134

consumo
anual 2220 2267 2314 2363 2412
Ingresos C$ 226440 247378,91 270254,03 295244,42 322545,68

Fuente: Elaboracion Propia

Tabla 48. Ingresos por Vegetales

precio de venta 64 68 73 78 84
consumo anual 2369 2419 2470 2521 2574
Ingresos C$ 151616 165635,93 180952,29 197684,94 215964,87

Fuente: Elaboracion Propia

Tabla 49. Ingresos por Batidos

precio de venta 64 68 73 78 84
consumo anual 888 907 926 945 965
Ingresos C$ 56832 62087,26 67828,46 74100,56 80952,64

Fuente: Elaboracion Propia
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Tabla 50. Ingresos por Bebidas carbonatadas

precio de venta 15 16 17 18 20
consumo anual 14804 15115 15432 15756 16087
Ingresos C$ 222060 242593,89 265026,55 289533,55 316306,72

Fuente: Elaboracion Propia

La proyeccion de las cantidades consumidas se obtuvo mediante la tasa de
crecimiento de visitantes al mirador, pero tomando solo en cuenta el porcentaje de
encuestados que prefieren consumir comida rapida, que es un 48% y de ese 48%
se desgloso segun el porcentaje de preferencias de cada tipo de platillo a ofrecer
segun el porcentaje de preferencias de los clientes.

El ingreso total anual que tendremos durante la operacion del proyecto se
presenta a continuacién en la tabla 51.

Tabla 51. Ingresos totales anuales

hamburguesas 241,632 263,975,00 288,385,00 315,052,56 344,185,47
hot dog 227,392 248,418,94 271,390,24 296,485,69 323,901,72
Pizza 104,224 113,861,59 124,390,37 135,892,75 148,458,76
platos tipicos 226,440 247,378,91 270,254,03 295,244,42 322,545,68
vegetales 151,616 165,635,93 180,952,00 197,684,94 215,964,87
Batidos 56,832 62,087,26 67,828,46 74,100,56 80,952,64
Bebidas. Carb 222,060 242,593,89 265,026,55 289,533,55 316,306,72

TOTAL 1,230,196 1,343,952 1,468,227 1,603,994 1,752,316

Fuente: Elaboracién Propia

4.4 Costos de Operacion

En esta secciodn se realiza un consolidado de todos los gastos y costos mencionados en

las secciones anteriores. La tabla 52 muestra el resultado.
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Tabla 52. Costos operativos Anuales

Cto Produccion 490040,29 505320,74 | 528276,01| 552474,71| 577989,38
Gts Admon y de Vta 531673 545931,16 | 572898,77 | 606783,44 | 642702,32
TOTAL 1021713,29 1051251,9|1101174,78 | 1159258,15 | 1220691,7

Fuente: Elaboracion Propia

4.5. Financiamiento del proyecto

Al realizar un sondeo sobre la entidad bancaria que mas llenara las expectativas
para la realizacion de un préstamo para la inversion total del proyecto, nos
encontramos que la financiera Cooperativa de ahorro y Crédito ( CARUNA, R.L),
es la que cobra la tasa de interés de 14% anual, siendo el mas bajo en el
mercado bancario nacional y esta financia un monto méaximo de $ 25,000
dolares,pero como es un proyecto de menor inversion puede cubrir el 80% del
total de la inversion y el restante 20% sera aportado por el inversionista del

proyecto.

En la tabla 53 se presenta el resumen de la inversion requerida para iniciar

operaciones.

Tabla 53. Inversion total

Activos fijos 282920
Activos diferidos 30575
Capital de trabajo 147467
Inversion total 460,962

Fuente: Elaboracion propia
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4.5.1. Amortizacién del financiamiento

El método empleado por el banco para determinar la amortizacion del
crédito es a través de cuotas niveladas. El plazo para pagar es de sesenta meses

equivalente a cinco afnos. (Ver tabla 54)

Inversion total: C$ 460,962

Aportacion del inversionista (20%) : C$ 92,192.40
Préstamo del Banco (80%) : 368,769.60

Tasa de interés: 14% anual

YV V V V V

Periodo : 5 afios

Tabla 54. Amortizacién del financiamiento

O T T

2013 368.769,60
2014 107.416,52 51.627,74 55.788,77 312.980,83
2015 107.416,52 43.817,32 63.599,20 249.381,63
2016 107.416,52 34.913,43 72.503,09 176.878,54
2017 107.416,52 24.763,00 82.653,52 94.225,01
2018 107.416,52 13.191,50 94.225,01 0,00

Fuente: Elaboracién propia

4.6. Estados financieros proyectados
4.6.1. Estado de resultado

El estado de resultado es uno de los estados financieros en el cual se
presentan los ingresos y gastos de las operaciones de la empresa, asi como la
utilidad o pérdidas para realizar una evaluacion de la rentabilidad del negocio.

El estado de resultado se realizara con y sin financiamiento para el periodo
2014-2018.
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Tabla 55. Estado de Resultado sin Financiamiento

CONCEPTO 2014 2015 2016 2017 2018
cs
Ventas C$ 1.230.196,00 C$ 1.343.952,00 | C$1.468.227,00 C$ 1.603.994,00 | 1.752.316,00
Cts. Prod C$ 490.040,29 C$ 505.320,74 C$ 528.276,01 CS$ 552.474,71 | C$ 577.989,38
deprec C$31.943,00 CS 31.943,00 C$ 31.943,00 C$31.943,00| C$31.943,00
Amort. AD C$ 6.115,00 C$ 6.115,00 C$ 6.115,00 C$ 6.115,00 C$ 6.115,00
C
uUB C$ 702.097,71 C$ 800.573,26 C$ 901.892,99 C$ 1.013.461,29 1.136.268,62
Gts Admon C$ 531.673,00 C$ 545.931,16 C$ 572.898,77 CS 606.783,44 | CS$ 642.702,32
UAI C$ 170.424,71 C$ 254.642,10 C$ 328.994,22 C$ 406.677,85 | C$ 493.566,30
IR C$ 49.961,61 CS 75.226,83 C$ 99.032,47 C$ 122.337,56 | C$ 148.456,59
U. NETA C$ 120.463,10 C$ 179.415,27 C$ 229.961,75 C$ 284.340,29 | C$ 345.109,71

Fuente: Elaboracion propia

El estado de resultado sin financiamiento nos brinda una utilidad después

de IR de C$ 120, 463,10 cérdobas en el primer afio de funcionamiento,

incrementando a C$ 345, 109,71 cordobas en el afio cinco.

Tabla 56. Estado de Resultado con Financiamiento

CONCEPTO 2014 2015 2016 2017 2018
Ventas C$1.230.196,00 | C$1.343.952,00| C$1.468.227,00| CS$1.603.994,00| CS 1.752.316,00
Cts. Prod C$490.040,29| C€$505.320,74| C$528.276,01| C$552.474,71| C$577.989,38
deprec C$31.943,00 CS$31.943,00 C$ 26.943,00 CS$ 26.943,00 C$ 26.768,00
Amort. AD C$9.501,00 C$9.501,00 C$9.501,00 C€$9.501,00 C$9.501,00
uUB C$698.711,71 C$797.187,26 C$903.506,99 | C$1.015.075,29 | C$ 1.138.057,62
Gts Admony

Vtas C$531.673,00 C$545.931,16 C$572.898,77 C$ 606.783,44 C$642.702,32
Gts Financieros C$51.627,74 C$43.817,32 C$34.913,43 CS$ 24.763,00 C$13.191,50
UAI C$115.410,97 C$207.438,78 C$ 295.694,79 C$383.528,85 C$482.163,80
IR C$34.623,29 C$62.231,63 CS$ 88.708,44 CS$ 115.058,66 CS$ 144.649,14
UTILIDAD NETA CS$ 80.787,68 C$ 145.207,15 C$ 206.986,35 CS$ 268.470,20 C$337.514,66

Fuente: Elaboracion propia

El estado de resultado con financiamiento nos brinda una utilidad después

de IR de C$ 80, 787.68 coérdobas en el primer afio de funcionamiento,

incrementando

a C$ 337,

514.66

cordobas

en el

ano

cinco.
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4.7. Flujo neto de efectivo

En el flujo neto de efectivo se detallan los ingresos, costos, gastos, depreciacion e inversién que se efectuaran en nuestro

proyecto. Se realizara el flujo de caja sin financiamiento y con financiamiento para el periodo 2014-2018 respectivamente.

Tabla 57. Flujo de caja sin Financiamiento

CONCEPTO

2013

2014

2015

2016

2017

2018

Inversion

CS 460.962,00

Flujo Operativo

Ventas C$ 1.230.196,00 C$ 1.343.952,00 CS$ 1.468.227,00 C$ 1.603.994,00 C$ 1.752.316,00
Cts. Prod CS 490.040,29 C$ 505.320,74 CS 528.276,01 CS 552.474,71 C$577.989,38
deprec C$31.943,00 CS 31.943,00 CS$ 26.943,00 CS$ 26.943,00 CS$ 26.768,00
Amort. AD C$ 6.115,00 C$6.115,00 C$ 6.115,00 C$ 6.115,00 C$6.115,00
V)] C$ 702.097,71 CS 800.573,26 C$ 906.892,99 C$ 1.018.461,29 C$ 1.141.443,62
Gts Admon y Vtas CS 531.673,00 CS$ 545.931,16 CS 572.898,77 CS 606.783,44 CS 642.702,32
UAI C$170.424,71 CS$ 254.642,10 CS$ 333.994,22 C$411.677,85 C$ 498.741,30
IR C$51.127,41 CS$ 76.392,63 CS 100.198,27 CS 123.503,36 CS$ 149.622,39
UTILIDAD NETA C$119.297,30 C$ 178.249,47 C$ 233.795,95 C$ 288.174,50 C$349.118,91
deprec CS$31.943,00 C$31.943,00 CS$ 26.943,00 CS$ 26.943,00 C$ 26.768,00
Amort. AD C$6.115,00 CS$ 6.115,00 C$ 6.115,00 C$ 6.115,00 C$6.115,00
Flujo Operativo C$ 157.355,30 CS$ 216.307,47 CS$ 266.853,95 C$ 321.232,50 C$382.001,91
Capital de Trabajo CS 147.467,00
Valor de Rescate CS 168.810,00
FNE -CS$ 460962 C$ 157.355,30 C$ 216.307,47 C$ 266.853,95 C$321.232,50 C$698.278,91

Fuente: Elaboracion propia
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4.7.2. Flujo neto de efectivo con financiamiento (c6rdobas)

Tabla 58. Flujo de caja con Financiamiento

CONCEPTO 2013 2014 2015 2016 2017 2018
Inversion CS 460.962,00
Préstamo CS 368.769,60

Flujo operativo

Ventas CS 1.230.196,00 CS 1.343.952,00 CS 1.468.227,00 CS 1.603.994,00 C$ 1.752.316,00
Cts. Prod CS 490.040,29 C$ 505.320,74 C$ 528.276,01 CS$ 552.474,71 C$ 577.989,38
deprec C$ 31.943,00 C$ 31.943,00 CS 26.943,00 CS$ 26.943,00 CS 26.768,00
Amort. AD C$ 6.115,00 C$ 6.115,00 C$ 6.115,00 C$ 6.115,00 C$ 6.115,00
UB C$ 702.097,71 C$ 800.573,26 C$ 906.892,99 C$1.018.461,29 C$ 1.141.443,62
Gts Admon y Vtas C$ 531.673,00 CS$ 545.931,16 C$ 572.898,77 CS 606.783,44 CS 642.702,32
Gts Financieros C$ 51.627,74 C$ 43.817,32 C$ 34.913,43 CS$ 24.763,00 CS 13.191,50
UAI C$ 118.796,97 C$ 210.824,78 C$ 299.080,79 C$ 386.914,85 C$ 485.549,80
IR C$ 35.639,09 C$ 63.247,43 CS 89.724,24 CS 116.074,46 CS 145.664,94
UTILIDAD NETA C$ 83.157,88 C$ 147.577,35 C$ 209.356,55 C$ 270.840,40 C$ 339.884,86
deprec C$ 31.943,00 C$ 31.943,00 CS 26.943,00 CS$ 26.943,00 CS 26.768,00
Amort. AD C$ 6.115,00 C$ 6.115,00 C$ 6.115,00 C$ 6.115,00 C$ 6.115,00
Pago al Principal C$ 55.788,77 CS$ 63.599,20 CS 72.503,09 CS$ 82.653,52 C$ 94.225,01

Flujo operativo

C$ 65.427,11

C$ 122.036,15

C$ 169.911,46

C$ 221.244,88

C$ 278.542,85

Capital de Trabajo

C$ 147.467,00

Valor de Rescate

C$ 168.810,00

FNE

-C$92.192,40

C$ 65.427,11

C$ 122.036,15

C$ 169.911,46

C$ 221.244,88

C$ 594.819,85

Fuente: Elaboracion propia
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El flujo neto de efectivo sin financiamiento, resultante para el afio 2014 es
de ¢$ 157.355,30 cordobas variando a C$ 698.278,91 cordobas en el dltimo afio. En
este flujo neto de efectivo sin financiamiento se puede ver presente un valor
negativo en el inicio de operaciones por la inversién que se realizara, pero en los
siguientes afios se presentan valores positivos ya que se obtienen utilidades
importantes en los cinco afios de operacion del negocio, al observar los valores
de los flujos netos se puede percibir que se da un incremento promedio anual de
aproximadamente C$ 52,000.00. A simple vista se puede decir que no representa
mucho, por lo que se debe realizar el calculo de los indicadores econdmicos para

determinar si el proyecto es o no rentable en un escenario sin financiamiento.

El flujo neto de efectivo con financiamiento, resultante para el afio 2014 es
de c$ 65.427,11 coérdobas variando a €$ 594.819,85 cordobas en el Ultimo afio. En
este flujo neto de efectivo con financiamiento se puede ver presente un valor
negativo en el inicio de operaciones por la inversién que se realizara, pero en los
siguientes afios se presentan valores positivos ya que se obtienen utilidades
importantes en los cinco afios de operacién del negocio, al observar los valores
de los flujos netos se observa que el incremento anual es similar al que se
experimentd en el flujo neto de efectivo sin financiamiento y a simple vista
podemos decir que da igual hacer o no el préstamo, por lo que se debe realizar el
calculo de los indicadores economicos para determinar si el proyecto es 0 no
rentable y de ser asi, cual opcidén es la mejor, en un escenario sin financiamiento

0 con financiamiento.
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4.8. Evaluacién Financiera

Para verificar la rentabilidad del proyecto. Se tomar& en cuenta el efecto de
la inflacion en la evaluaciéon del proyecto, debido a que todo inversionista desea
un crecimiento real de su dinero invertido, lo cual significa que la ganancia actual
debe, en primer término compensar la pérdida inflacionaria del dinero, lo cual
implica ganar una tasa de rendimiento igual a la tasa de inflacion vigente, y en
forma adicional, ganar una tasa extra de rendimiento que seria la verdadera tasa

de crecimiento de dinero en términos reales.

Los métodos de evaluacién a utilizarse seran el valor presente neto (VPN)
y la tasa interna de rendimiento (TIR). Para poder llevar a cabo esta evaluacion,

primero se debera determinar la tasa minima atractiva de retorno (TMAR).
4.8.1. Tasa minima atractiva de retorno

En nuestro caso hemos determinado usar una tasa minima aceptable de
rendimiento (TMAR) del 12.5 %, compuesta por

» 5.5% de premio al riesgo pais.
» 7% anual por la inflacién proyectada por el BCN

4.8.2. Indicadores econémicos
Calculo del valor presente neto (VPN)

El calculo del valor presente neto (VPN) permitira al inversionista saber si
su inversidn generara ganancia a través de los afios, aqui se determinara el valor
actual del dinero tomando en cuenta el pasar de los afios de operacion del
proyecto. Para su céalculo se utilizara la tasa minima atractiva de retorno (TMAR).
El VPN se obtiene mediante la siguiente formula:

VPN = —I + Z FNE,
a+iy
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I inversién inicial

FNE: flujo neto de efectivo

>
>
» n:numero de afos del proyecto
» t:tomavaloresdelan

>

i : tasa de descuento

Teniendo los datos se procede al célculo de este indicador, para el flujo sin

financiamiento:

157355,3 216307,47 266853,95 3212325 698278,91

VPN = —460,962 + (1+0.125)1 ~ (140.125)2 = (140.125)3 = (1+0.125)* (140.125)5

VPN = ($ 555,802.75

El VPN del flujo sin Financiamiento es de C$ 555,802.75. Dado que el resultado es
positivo, se puede afirmar que el proyecto es financieramente viable y que la inversién es

atractiva para el inversionista.

Y para el flujo con financiamiento:

65,427.11 122036,15 169911,46 221244,88
(A+0125) (1+0125)°  (1+0.1257° T (1+0125)"
594819,85
T @A+0125)

VPN = —95,352.40 +

VPN = (C$ 328,623.65

El VPN del flujo con Financiamiento es de C$ 328,623.65 . Dado que el resultado es
positivo, se puede afirmar que el proyecto es financieramente viable y que la inversion es

atractiva para el inversionista
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Célculo de la tasa interna de retorno (TIR)

La tasa interna de retorno, es la tasa que hace que la inversion sea igual al

suma de los flujos descontados, haciendo el VPN igual a cero.

Para el célculo de la TIR se utilizé una planilla de Excel, en el cual dio
como resultado que para un flujo de efectivo sin financiamiento el valor de la TIR
es de 47%, valor mayor al porcentaje de la TMAR (12.5%), por lo cual desde este
indicador el proyecto debe aceptarse.

Para un flujo de efectivo sin financiamiento el valor de la TIR es de 118%,
valor mayor al porcentaje de la TMAR (12.5%), por lo cual desde este indicador el

proyecto debe aceptarse.
Relacion Beneficio / costo ( R B/C)

Con la relacién beneficio/costo se puede determinar si los beneficios que
el inversionista espera constituyen un retorno aceptable sobre la inversion y los

costos estimados.
Para calcular la relacion beneficio/costo se utiliza la siguiente ecuacion:

R B/ _ VPN (ingresos)
C ~ VPN (egresos)

La tablas 59 y 60 muestran los flujos de los ingresos y egresos respectivamente, sin

financiamiento

Tabla 59. Flujo de los ingresos sin Financiamiento

Ventas 1.230.196,00 | 1.343.952,00 1.468.227,00 | 1.603.994,00 1.752.316,00
KT 147.467,00
VR 168.810,00
Ingresos

Totales 1.230.196,00 | 1.343.952,00 1.468.227,00 | 1.603.994,00 2.068.593,00
VPN (Ingresos) CS$ 5.335.866,02

Fuente: Elaboracion propia

Para el flujo de ingresos sin financiamiento se obtiene un VPN de C$ 5, 3352
cordobas.
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Tabla 60. Flujo de los egresos sin Financiamiento

Inversion 476.762,00

Cts. Prod 490.040,29| 505.320,74 528.276,01| 552.474,71| 577.989,38
Gts Admony

Vtas 531.673,00| 545.931,16 572.898,77| 606.783,44| 642.702,32
IR 49.961,61 75.226,83 99.032,47| 122.337,56| 148.456,59
Egresos Totales 476.762,00 | 1.071.674,90 | 1.126.478,73 | 1.200.207,25 | 1.281.595,71 | 1.369.148,29
VPN (Egresos) CS$ 2.914.510,83

Fuente: Elaboracion propia

El VPN de los egresos tiene un valor de CS$ 2, 914,510.83 cérdobas.

Sustituyendo los datos en los valores de la ecuacion se obtiene:

5.335.866,02 )
2,914,510.83

Como la relacion beneficio costo es mayor a uno, se pude decir que el

proyecto es atractivo para el inversionista, dado que los beneficios son mayores

gue los costos, esto sin financiamiento.

Periodo de Recuperaciéon (PR)

El periodo de recuperaciéon permite medir el plazo de tiempo que se requiere para

que los flujos netos de efectivos recuperen su inversion inicial.

Para el flujo sin financiamiento el periodo de recuperacion de la inversion inicial

del negocio de comida rapida es de:

- periodo anterior a la recuperacion total es el afio 1 con C$ 158,021.10
- costo no recuperado al principio del afio 1: C$ 460,962 — C$ 157,355.30 =

C$ 303,606.70.
- C$303,606.70/ C$ 216307,47= 1.40

- 1.40 afos, aproximadamente 1 afios y 4 meses
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Calculo de la TMAR MIXTA

En nuestro caso hemos determinado usar una tasa minima aceptable de
rendimiento mixta (TMAR MIXTA) del 26.5 %, compuesta por

» 5.5% de premio al riesgo pais.
> 7% anual por la inflacién proyectada por el BCN

> 14% tasa de costo del financiamiento

La tablas 61 y 62 muestran los flujos de los ingresos y egresos respectivamente, con

financiamiento

Tabla 61. Flujo de los ingresos con Financiamiento

Préstamo 368.769,60

Ventas 1.230.196,00 | 1.343.952,00 | 1.468.227,00| 1.603.994,00 |1.752.316,00
Capital de

Trabajo 147.467,00
Valor de

Rescate 168.810,00
Ingresos Totales | 368.769,60 | 1.230.196,00 | 1.343.952,00 | 1.468.227,00| 1.603.994,00 |2.068.593,00
VPN (Ingresos) CS$ 3.439.696,32

Fuente: Elaboracion propia

Para el flujo de ingresos con financiamiento se obtiene un VPN de
3.439.696,32 cordobas.

Tabla 62. Flujo de los egresos con Financiamiento

C$ $

Inversion 476.762,00

Cts. Prod 490.040,29| 505.320,74 528.276,01| 552.474,71| 577.989,38
Gts Admony

Vtas 531.673,00| 545.931,16 572.898,77 | 606.783,44| 642.702,32
pago de

intereses 51.627,74 43.817,32 34.913,43 24.763,00 13.191,50
IR 49.961,61 75.226,83 99.032,47| 122.337,56| 148.456,59
pago Princ. 55.788,77 63.599,20 72.503,09 82.653,52 94.225,01
Egresos Totales |476.762,00 | 1.179.091,41 | 1.233.895,25| 1.307.623,77|1.389.012,23|1.476.564,80
VPN (Egresos) CS$ 3.145.609,30

Fuente: Elaboracion propia

El VPN de los egresos tiene un valor de

C$ 3.145.609,30 cordobas.
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Sustituyendo los datos en los valores de la ecuacion se obtiene:

C$ 3.439.696,32 _

=1.21
C$ 2.837.799,70

Como la relacion beneficio costo es mayor a uno, se pude decir que el
proyecto es atractivo para el inversionista, dado que los beneficios son mayores

gue los costos, esto sin financiamiento.
Periodo de recuperacion

Para el flujo con financiamiento el periodo de recuperacion de la inversion inicial

del negocio de comida rapida es de:

periodo anterior a la recuperacion total es el afio 1 con C$ 65.427,11

- costo no recuperado al principio del afio 1. C$ 92, 192.40 — C$ 65,427.11 =
C$ 26,765.29

- C$26,765.29./ C$ 122,036.15=0.21

- 1.21 afos, aproximadamente 1 afios y 3 meses

En la siguiente tabla se presentan los resultados obtenidos de los

indicadores financieros para ambos escenarios.

Tabla 63. Indicadores Financieros

e[ e g e

VPN C$ 555,802.75 C$ 328,623.65
TIR 48% 118%
PDR 1.4 aios 1.3 afios
R(B/C) C$1,83 C$1,21

Fuente: Elaboracion propia
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4.9. Andlisis de sensibilidad

El analisis de sensibilidad mide el grado de riesgo de la inversibn y esta es
una valiosa herramienta que se puede utilizar para detectar que tan sensible es el

proyecto ante el cambio de algunas variables internas del proyecto.

Este analisis lo podemos realizar de manera unidimensional vy

multidimensional.

4.9.1. Analisis unidimensional

El analisis unidimensional permitira determinar los extremos de variacion
de una variable relevante antes de que un proyecto deje de ser rentable. Dichas
variables son: los ingresos, los costos de produccion y los gastos administrativos

y de ventas.

Para determinar la sensibilidad del VPN ante los cambio en las variables
mencionadas, se aplicaran cambios porcentuales en disminucidon y aumento,

entre un 5% y un 10%.

Tabla 64. Andlisis de sensibilidad para la variable ingresos.

-10% CS 14.473,94 C$ 140.797,48
-5% C$ 121.635,91 CS 247.959,45
5% CS 335.959,85 CS 462.283,39
10% C$ 443.121,82 C$ 569.445,36

Fuente: Elaboracién propia

En el peor de los escenarios, al disminuir los ingresos en un 10%, el VPN
sin financiamiento disminuye en un 95% y en un 51% el VPN con financiamiento.
A pesar de que la rentabilidad del sistema empresa es altamente sensible, este

continla siendo conveniente en ambos escenarios.
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Tabla 65. Analisis de sensibilidad para los costos de produccién

-10% CS 307.363,07 CS 433.686,61
-5% CS 268.080,44 CS 394.403,98
5% C$ 189.515,32 CS 315.838,86
10% C$ 150.232,61 CS 276.556,15

Fuente: Elaboracion propia

En el peor de los escenarios al aumentar los costos de produccion en un
10%, el VPN sin financiamiento disminuye en un 47% y solamente en un 3.0% el
VPN con financiamiento. En este escenario la rentabilidad del sistema empresa es

menos sensible, este continla siendo conveniente en ambos escenarios.

Tabla 66. Andlisis de sensibilidad para los gastos de admon. y de ventas

O i i

-10% C$ 314.320,95

C$ 362.079,23

-5%

C$ 271.559,45

C$ 319.317,73

5%

C$ 186.036,34

CS$ 233.794,62

10%

CS 143.274,81

C$ 191.033,08

Fuente: Elaboracion propia

En el peor de los escenarios al aumentar los gastos de administracion y de
ventas en un 10%, el VPN sin financiamiento disminuye en un 50% y en un 33%
el VPN con financiamiento. En este escenario el impacto en el VPN del sistema

empresa es menor, y este contindia siendo rentable en ambos escenarios.

Mediante el analisis unidimensional se puede detectar que la variable
ingreso es la que mas influye en el VPN, por lo que se debera poner especial
atencion en la puesta en marcha del proyecto.
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4.9.2. Anélisis multidimensional

En el andlisis multidimensional haremos una combinacién de cambios

simultdneos a las variables anteriormente manipuladas

Tabla 67. Analisis multidimensional

-5 5 5 C$ 78.874,37 C$ 205.197,92
5 10 5 C$ 309,11 C$ 126.632,65
0 10 10 C$ 64.709,54 C$ 191.033,08
5 -5 0 C$ 375.242,41 C$ 501.565,95
5 10 10 C$171.871,51 C$ 298.195,05

Fuente: Elaboracion propia

Realizado el andlisis multidimensional pudimos detectar que el escenario que
menos influye en el VPN es aquel en el que los ingresos aumentan en un 5%, los
costos de produccién en un 10% Yy los gastos de admon. y de ventas en un 5%, y
el que mas influye es aquel en que los ingresos disminuyen en un 5%, los costos
de producciéon y los gastos de admén. aumentan en un 5%. Dandonos como

mayor referencia de que la variable mas influyente son los ingresos.

Negocio de comida Rapida “Brisas de Apoyo” Pagina 103



Estudio Financiero

4.9.3. Valores criticos

Los valores criticos son aquellos en los cuales se determina cuanto es el
maximo a reducir o a incrementar en las variables influyentes antes que el VPN

Sea cero.

Tabla 68. Valores criticos

Ingresos Pueden disminuir hasta un Pueden disminuir hasta un
10.675% 16.569%

Costos de produccion Pueden aumentar hasta un Pueden aumentar hasta un
29.120% 45.200%

Gastos de admon. y Pueden aumentar hasta un Pueden aumentar hasta un

ventas 26.752% 41.523%

Fuente: Elaboracion propia

Mediante los valores criticos queda demostrado que la variable con menor
holgura son los ingresos pudiéndose disminuir un maximo del 10.675% en el
escenario sin financiamiento, y en un 16.569 % en el escenario con

financiamiento.

La que mayor holgura presenta son los Costos de produccion pudiendo
aumentar en un maximo de 29.120 %, en el escenario sin financiamiento y en un

45.200% en el escenario con financiamiento.
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ESTUDIO ECONOMICO

5.1. Introduccién

El objetivo principal de la evaluacion econdémica es determinar la
rentabilidad econémica atraves del analisis de los indicadores econémicos

necesarios para el proyecto.

El estudio econdmico y social, admite incluir principios de beneficios
sociales e impacto a nivel macroeconémico del pais, haciendo uso de costos y
beneficios diferentes a los privados, en base a que el valor social de los bienes
y servicios que genera el proyecto es distinto a los valores que paga o percibe
del inversionista privado. Estos costos y beneficios particulares (precios
sombras) son proveidos por el Sistema Nacional de Inversién Publica (SNIP).

En el andlisis financiero, las cifras de inversién, ingresos y gastos, para
la instalacién y operacion del proyecto, durante los proximos (5) afios, estan
expresados en datos financieros, es decir precios de mercado. No obstante, es
necesario incorporar tales cifras y valores a precios econdmicos (precios
sombras), de tal forma que se permita analizar los efectos que ejerce el

proyecto en la sociedad.

Para efectos de conversion a rubros econdmicos, se utiliza el
factor de conversion estandar (0.92) cuando no se cuenta con un factor
especifico del elemento financiero a tratar. Cabe sefialar que algunas cuentas
seran borradas del flujo neto por ser trasferencias que van de mano en mano,
algunas de estas son amortizaciones, IR, y en las planillas se quitara INSS
laboral e INATEC.
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5.2. Inversion a precios econdémicos.

Para efectos de estudio economico el monto de la inversion se debe
convertir a precios econdémicos haciendo uso de los factores de conversion o
razones de precios sociales en Nicaragua.

Los factores de conversion utilizados en este estudio corresponden a
precios sociales de Nicaragua actualizados al afio 2011, segun el sistema

nacional de inversion publica (SNIP). (Ver Anexo 11).

Tabla 69. Inversiones a precios econdémicos

Inversion Activo fijo CS 262.149,00
Inversion Activo diferido CS 28.129,00
Capital de trabajo C$117.867,36
INVERSION TOTAL CS 408.145,36

Fuente: Elaboracién propia

5.2. 2 Inversidn en activo fijo a precios econémicos.

Se calculd la inversidn en activos fijos a precio econémico, utilizando los
factores de conversion segun correspondiera cada activo fijo que conforma la
inversion en activo fijo (ver anexo No. 12). El resultado del calculo determino
que el monto de la inversibn en activo fijo a precio econdémico es de C$
262,149.00 cordobas

5.2. 3 Inversidén en activo Diferido a precios econdmicos.

Se calculd la inversion en activos diferidos a precio econdmico,
utilizando los factores de conversion correspondientes para pasar de precios de
mercado a precios econdémicos (ver anexo No. 13). El resultado del céalculo
determino que el monto de la inversion en activo fijo a precio econémico es de
C$ 28, 129 cérdobas.
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5.2. 3 Inversién en Capital de trabajo a precios econdémicos.

Para la inversion de capital de trabajo en el proyecto se definié que esta
compuesta por los gastos de administracion y venta, costos de produccion
correspondiente para los primeros dos meses de operaciones del negocio.
Para convertir el monto de la inversion a precio econdémico se debe calcular el
monto econdmico de cada componente del capital de trabajo (ver anexo 14).
El resultado del céalculo determino que el monto de la inversion en capital de

trabajo a precio econémico es de C$ 117,867.63 cordobas

5.3 Determinacion de los Ingresos a precios econdmicos

Los ingresos se deben convertir en a precios econdmicos para conocer
su valor real en la economia nacional. Para el calculo de los ingresos
econémicos se utilizé el valor de conversion de la divisa, cuyo valor es de
1.015. Se detalla en la tabla 70:

Tabla 70. Ingresos econdmicos

TOTAL INGRESOS CS 1230196 | 1343951,52 | 1468226,65| 1603994,47| 1752315,86
FACTOR DE CONVERSION 1,015 1,015 1,015 1,015 1,015
INGRESOS ECONOMICOS CS | 1,248,648,94 | 1,364,110,79 | 1,490,250,05 | 1,628,054,39 | 1,778,600,60

Fuente: Elaboracién propia

Como se observa en la tabla anterior el ingreso econdmico para el afio

2014, proyectado es de C$ 1, 248,648. 94 con incrementos graduales hasta

alcanzar un monto total de C$1, 778, 600. 60. En el afio 2018
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5.4 Costos de operacién del proyecto a precios econémicos.

5.4.1 Costos de Produccioén.

Se calcula los costos de produccion a precio econémico a partir de su
valor a precio de mercado, estos estaran compuestos por salarios de
produccion, materia prima, insumo y otros costos. Se utilizaran los factores de
conversion correspondientes para cada costo para realizar el célculo (ver
anexo 15). En la tabla 71 se muestra el detalle de los costos a precios

econdmicos para los afios del proyecto.

Tabla 71. Costos de Produccion a Precio econdémico

Materiales

directos 166244 | 169735,12| 173299,56| 176938,85| 180654,56
Insumos 18179,2 13053,14 13966,83 14944,54 15990,67
Mano de obra 223905,92 | 237340,28| 251580,69| 266675,53| 282676,06
Otros costos 8860,79 9481,04 10144,71 10854,84 11614,68
Total C$ 417.189,91 | 429.609,58 | 448.991,79 | 469.413,76 | 490.935,98

Fuente: Elaboracion propia

5.4.2 Gastos de ventay administracion.

Se calcula los gastos de administracion a precio econémico a partir de
su valor a precio de mercado, estos estaran compuestos por salarios, servicios
basicos, publicidad y otros gastos. Se utilizaran los factores de conversion
correspondientes para cada gasto para realizar el célculo (ver anexo 16). En la
tabla 72 se muestra el detalle de los costos a precios econémicos para los afios

del proyecto.
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Tabla 72. Gastos de administracién y venta a Precio econémico

Mano de obra 351563,52 | 372657,33| 395016,77| 418717,78| 443840,84
Publicidad 19412 4784 4784 4784 4784
Otros gastos 67985,24 | 72064,52 76388,52| 80971,04| 85829,56
TOTAL C$ 438960,76 | 449505,85| 476189,29| 504472,82 5344544

Fuente: Elaboracién propia

5.4.3 Costos de Operacion.

Habiendo calculado los costos de produccion y los gastos
administrativos y de ventas, es posible determinar los costos de operacion a
precio economico. En la tabla 73 se muestra el resumen de los costos

operativos calculados para el proyecto.

Tabla 73. Costos de Operacién a Precio econdmico

T

Cto Produccion 417189,91| 429609,58| 448991,79| 469413,76| 490935,98
Gts Admon y de

Vta 438960,76 | 449505,85| 476189,29| 504472,82| 5344544
TOTAL CS 856150,67 | 879115,43| 925181,08| 973886,58 | 1025390,38

Fuente: Elaboracién propia
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