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Resumen

Tipitapa como municipio con una de las mayores influencias economica de
Managua, actualmente no cuenta con una oferta de entretenimiento particular como

una alternativa de enfoque juvenil su zona urbana.

Por tal razon, surge la oportunidad de evaluar la factibilidad del Bar - Restaurante
Honolulu como una nueva opcion de entretenimiento, para satisfacer la demanda
de los jovenes adultos en el casco urbano de Tipitapa. Para tal efecto, se realizd un
estudio de mercado para segmentar el mercado a una poblacion de entre 20 y 54
aflos como clientes potenciales y se defini6 un andlisis de la oferta, andlisis de
precios, el modelo de comercializacion y las estrategias de mercado para garantizar

el éxito de la propuesta llamada Bar — Restaurante Honolulu.

Como segunda etapa se realizé un estudio técnico de la propuesta del negocio,
y se definieron todas las herramientas, instrumentos, espacios, muebles y costos
fijos pertinentes para la operacion del Bar — Restaurante propuesto. Ademas, se
presenta la estructura organizacional y el cumplimiento de las condiciones legales
y de gobierno para la garantizar el buen funcionamiento del establecimiento

conforme a la Ley.

Como ultima etapa es presentado un estudio financiero, se totalizaron los costos
en conjunto con los costos fijos, la inversion por publicidad, capital de trabajo, la
depreciacion y amortizaciéon de activos, con el fin de evaluar el proyecto con
financiamiento y sin financiamiento. También, se calcul6 el punto de equilibrio del

negocio y la proyeccion de ingresos a un periodo de 6 afios.

Finalmente se presenta el analisis de rentabilidad mediante la TMAR, el VAN,
la TIR, el indice de rentabilidad (IR), y el periodo de recuperacién (PR). Los
resultados muestran que el negocio es factible porque sin financiamiento hay un

periodo de recuperacion de cinco meses activos de funcionamiento.
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. Introduccidn

El objetivo de este trabajo era realizar un estudio de pre factibilidad para instalar
una nueva sucursal del bar restaurante Honolulu, ubicado en el municipio de Tipitapa
con un disefio hawaiano, que consta de un ambiente agradable, social y entretenido,
dirigido a la poblacién de Tipitapa, con cocteles, cervezas, comidas hawaianas y bebidas

tradicionales, asi como musica de ambiente, musica en vivo y DJ.

Esta propuesta respondid a una problematica en adultos en busca de un lugar de
entretenimiento atractivo, en el casco urbano de Tipitapa, para que los consumidores
puedan disfrutar de este tipo de negocios sin tener que ir a la capital, lo que reducira sus

gastos de transporte y riesgos de seguridad por la distancia y tiempo.

Para implementar este negocio, se requiere cumplir con los requisitos y
normativas de las autoridades correspondientes: Policia Nacional, Alcaldia Municipal,
Direccion General de Ingreso (DGI) y Ministerio de Salud (MINSA), cuando se cumplen

estos requisitos se podra inaugurar y publicar el negocio.

Se abordaran tres estudios: mercado, técnico y financiero. En el estudio de
mercado se analiz6 la demanda, la oferta, el perfil del consumidor y la mezcla del
mercado para la nueva sucursal, y el estudio técnico permitié conocer las caracteristicas,
instalaciones e insumos adecuados para satisfacer demanda existente y acoplo de las
necesidades al segmento elegido para el estudio. Ademas, con las herramientas
utilizadas en el estudio financiero se pudo determinar la factibilidad de inversién, los

costos de inversion y el periodo de retorno de la inversion.
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[I. Antecedentes

Tipitapa es un municipio urbano con un crecimiento poblacional constante y una
economia influenciada por las zonas francas cercanas, en el cual existe la necesidad de
diversificar su actual oferta en los diferentes rubros, en este caso el Bar - Restaurante
Honolulu permitiria a los habitantes tener un lugar de entretenimiento nocturno con un

ambiente diferenciado a lo ofertado en el municipio.

Actualmente, la zona urbana del municipio de Tipitapa tiene veintitrés bares; de
ellos, tres son bares y restaurantes, dos son bares y cocteleras, uno es bar y billar, y los
diecisiete restantes solo son bares. Segun la informacion brindada por la alcaldia del
municipio de Tipitapa, la cual lleva el registro por medio del pago de los impuestos.

La mayoria de estos bares que estan ubicados en la zona urbana de Tipitapa,
prefieren abarcar la mayor demanda posible, renfocandose en un concepto de venta de
comida y alcohol, sin segmentacion, por lo que no permite definir un perfil del cliente

especifico que quiere atraer a su local.

Al ser pocos los bares y restaurantes, los pobladores de Tipitapa buscan
entretenimiento nocturno en Managua, generando un mayor gasto y un riesgo al
momento de movilizarse en vehiculo propio, en transporte publico o selectivo. La
apertura del Bar — Restaurante Honolulu, sera una opcién para la poblacién del municipio
de Tipitapa donde podran encontrar una variedad de platillos y bebidas ubicada en la

zona urbana.
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I1l. Justificacion

Tipitapa es uno de los principales municipios de Managua, esta a 20 km de la
capital. Tipitapa es un municipio urbano y tiene influencia econémica debido a empresas
industriales cercanas. No cuenta con bares y restaurantes con experiencia segmentada
a adultos de 20 a 54 afios, por lo que este estudio se centra en satisfacer las necesidades

de Tipitapa, referente a un bar y restaurante con tematica playera para esta zona.

Hay algunos bares del centro de Tipitapa que no tienen servicios, ambiente e
instalaciones con un enfoque juvenil, ya que las opciones que ofrecen se enfocan en

vender bebidas alcohdlicas y comida, sin una experiencia atractiva y playera.

Por la inexistencia de un bar y restaurante dirigido a jovenes adultos, los
residentes locales recurren a la cercania de la capital, prefieren ir a Managua donde
encuentran mas opciones segun sus necesidades, con bares y restaurantes con

ambiente y segmentacion diferentes a los de Tipitapa.

Este estudio permitira evaluar la factibilidad de la apertura del Bar - Restaurante
Honolulu que serd una nueva opcién de establecimiento, para satisfacer la demanda de
los jévenes adultos en el casco urbano de Tipitapa. Ademas, su apertura permitira
frecuentar un lugar cercano a sus hogares, sin la necesidad de arriesgarse a conducir
hasta la capital, y también, sera una nueva fuente de empleos para los pobladores de

esta zona.
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IV. Objetivos

4.1. Objetivo General:

e Desarrollar un estudio de pre factibilidad para la viabilidad de la apertura de una
nueva sucursal del Bar - Restaurante Honolulu en el municipio Tipitapa,

departamento de Managua.

4.2. Objetivos Especificos:
1. Realizar un estudio de mercado que permita la identificacién de la demanda y
oferta de los bares y restaurantes existentes, en el municipio de Tipitapa.
2. Elaborar estudio técnico que defina los requerimientos y los insumos necesarios
para la nueva sucursal Honolulu Bar y Restaurante.
3. Efectuar una evaluacion financiera para determinar la rentabilidad del proyecto a
través de: balance general, VPN, TIR, TMAR y PR.
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V. Marco Teorico

A continuacion, en esta seccion se describen las definiciones y fundamentos

tedricos de las herramientas y metodologia a usar para el desarrollo de este estudio.

5.1. Fundamentos Teobricos

Un proyecto es la busqueda de una solucion inteligente al planteamiento de un
problema que tiende a resolver, entre tantos, una necesidad humana o deseo. (Sapag,
2014).

Bar

Segun la RAE la palabra Bar esta definida como un local en que se despachan
bebidas que suelen tomarse de pie, ante un mostrador. En este estudio, la definicion
puede extenderse, ya que habra condiciones adicionales para despachar bebidas y no
solo un mostrador o conocida como barra de bebidas.

Restaurante

Segun la RAE la palabra restaurante esta definida como un establecimiento
publico donde se sirven comidas y bebidas, mediante precio, para ser consumidas en el

mismo local.

5.2. Estudio de Pre factibilidad

El estudio de pre factibilidad o anteproyecto profundiza el examen en fuentes

secundarias y primarias en investigacion de mercado, detalla la tecnologia que se
empleard, determina los costos totales y la rentabilidad econémica del proyecto y es la

base en que se apoyan los inversionistas para tomar una decision. (Baca Urbina, 2013).
Los objetivos principales de hacer un estudio de pre factibilidad son:

1. Estudio de mercado.
2. Estudio técnico.

3. Estudio financiero.
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5.2.1. Estudio de Mercado

El estudio de mercado es fundamental porque disminuye la incertidumbre sobre
la aceptacion o rechazos de los productos o servicios por parte de los consumidores,
elimina subjetividades e interpretaciones inadecuadas con respecto a lo que se pretende
vender y ayuda a identificar qué tipo de producto desean los compradores (Morales
Castro, 2009).

Los objetivos del estudio de mercado son constar con la necesidad insatisfecha y
determinar la posibilidad de que los productos que elabora o servicios que presta puedan
satisfacer y proponer productos con mejores caracteristicas que los de competencia
(Morales Castro, 2009).

Analisis de Demanda
El objetivo principal del analisis de la demanda es determinar y medir las fuerzas
gue afectan los requerimientos del mercado respecto a un bien o servicio, y establecer

la posibilidad de participacién del producto.

La demanda se basa en varios factores, como la necesidad real del bien o servicio,
su precio, el nivel de ingreso de la poblacion y otros, por lo que el estudio habra que
considerar informacion proveniente de fuentes primarias y secundarias (Baca Urbina,
2013).

Mercado Meta

La poblacion meta debe definirse en términos de los elementos, las unidades de
muestreo, la extension y el tiempo. Un elemento es el objeto sobre el cual se desea
informacion. En una investigacion por encuesta, el elemento suele ser el encuestado. La
unidad de muestreo es un elemento, o una unidad que contiene al elemento, que esta
disponible para la seleccién en alguna etapa del proceso de muestreo (Naresh K.
Malhotra, 2008).

Proyecciones de Demanda por Curvas PolinGmicas
El uso de curvas polinébmicas o parabdlicas ha sido muy generalizado para proyectar la

poblacién, ya que estas curvas son muy flexibles; la paradbola de segundo grado es
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sensible al ritmo medio de crecimiento y al aumento o disminucién de velocidades

observado en ese ritmo. (Granados Celade, 1987).

Analisis de Oferta

El propdsito que persigue en el analisis de oferta es que tiene como finalidad
establecer las condiciones y cantidades de un bien o servicio que se pretende vender en
el mercado, permitiendo evaluar fortalezas y debilidades e implementar estrategias para
mejorar la ventaja competitiva y debe efectuarse la revisién actual y futura de la oferta
para establecer cuanto podran ofrecer al mercado (Sy Corvo, Helmut. 20 de febrero de
2021).

La oferta, igual que la demanda, se basa en varios factores, como los precios del
mercado del producto, los apoyos gubernamentales a la produccién, etc. La investigacién
de campo que se debera considerar todos estos factores junto con el entorno econdémico

del proyecto (Baca Urbina, 2013).

Andlisis de los Precios

Es la cantidad monetaria a la cual los productores estan dispuestos a vender y los
consumidores a comprar un bien o servicio, cuando la oferta y la demanda es en
equilibrio. También hay quien piensa que el precio no lo determina el equilibrio entre
oferta y demanda, sino que consiste en el costo de produccion mas un porcentaje de
ganancias. Quienes asi piensan dejan de lado el hecho de que no es facil aplicar un
porcentaje de ganancia unitario, pues la tasa real de ganancia anual, que es un buen
indicador del rendimiento de una inversion, varia con la cantidad de unidades producidas
(Baca Urbina, 2013).

Mezcla de Mercado

Se le llama mezcla de marketing o marketing mix y se define como el conjunto de
herramientas que utiliza una empresa para conseguir sus objetivos de marketing;
McCarthy(1960) clasifico estos instrumentos en cuatro grandes grupos que denominé las
cuatro P de marketing: Producto, Precio, Promociéon y Plaza; cada uno de estos
elementos de decision segun Kloter y Keller (2006), agrupan, en torno a ellos, una serie
de variables que influyen tanto en los canales de comercializacion como en los

consumidores finales ( Mario Mesa Holguin, fundamentos de marketing, 2012 pag. 4)

Estudio de Pre factibilidad de una Sucursal del Bar - Restaurante Honolulu



Pagina |8

e Producto: es un bien, servicio, idea, informacion, lugar, organizacion es decir
cualquier cosa que ofrezca en venta para el intercambio. Incluye disefio,
empaque, etiguetas y demas caracteristicas tangibles e intangibles junto con el
servicio adicional proporcionado y relacionado con el producto. (Mario Mesa
Holguin, 2012)

e Precio: es la asignacion de valor o la cantidad expresada en dinero que el
consumidor debe intercambiar para recibir el producto. (Mario Mesa Holguin,
2012)

e Promocion y educacién: segun Kloter y Armstrong la promocion implica
actividades que comunican las ventajas del producto y persuaden a los clientes
meta que lo compren

e Plaza o Distribucion comercial: es la disponibilidad del producto para que el cliente
lo encuentre en el momento. Incluye el servicio prestado por canales de
distribucion y la logistica en la gestion de pedidos, transporte y manejo de

inventario. (Mario Mesa Holguin, 2012).

5.2.2. Estudio Técnico

El estudio técnico o ingenieria del proyecto determina toda la estructura de la
empresa, tanto fisica como administrativa, y cuando se habla de administracion, también
se habla de la administracion en su sentido mas amplio, esto es, administracion de

inventarios, de sistemas productivos, de finanzas, etc. (Baca Urbina, 2013).

Localizacion

Determinar la ubicacion mas ventajosa de la planta de produccion o de generacion
de servicios que se pretenden en el proyecto de inversion. El estudio de la localizacién
de la planta se realiza en dos niveles: nivel macro, o zona donde se ubicara la planta, y

a nivel micro, o el sitio especifico.

Macro localizacion: A esta altura del desarrollo del proyecto es necesario elegir el
area donde se establecera la planta de produccién o de prestacién de servicios. Para
tomar esta decisibn se debe llevar a cabo, principalmente, una evaluacién de los

siguientes factores:
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e Primarios: mercado de consumo y fuentes de materias primas utilizando un
meétodo donde la materia prima este en constante movimiento y esto se logara
con el método PEPS (Primero en Entrar Primero en Salir).

e Secundarios: disponibilidad de la infraestructura, mano de obra, marco juridico y

la aceptacion o rechazo social del proyecto.

Método PEPS (primero en entrar primero en salir): Este método consiste en darle salida
a los primeros articulos o materia prima en entrar al almacén, es decir que los productos
gue mas tiempo llevan almacenados seran las primeros en usarse para la preparacion

de comida o cocteles.

Micro localizacion: se realiza simultaneamente determinando las especificaciones de las
instalaciones, maquinaria y tamafio de la planta de produccién. La ubicacién debe
satisfacer las necesidades de maquinaria, instalaciones, dimensiones para alojar el

equipo y a los trabajadores, entre otros factores (Morales Castro, 2009).
Aspectos de la micro localizacion:

e Primarios: tipo de construccion de obra civil que satisface las necesidades del
proyecto, disponibilidad de servicios (agua, energia eléctrica, gas, alcantarillado,
etc.), facilidad para desechar los desperdicios y residuos generados durante el
proceso de produccion, instalaciones especiales que requiera la maquinaria, el
equipo, emisién de gases y de ruido.

e Secundarios: flujo de materias primas dentro de la planta, posibles desarrollos
futuros de obras o construcciones en los alrededores que puedan afectar la

operacion de la planta y regulaciones legales.

Ingenieria del Proyecto

El estudio de ingenieria del proyecto debe determinar la funcién de produccién
Optima para la utilizacion eficiente y eficaz de los recursos disponibles para la produccién
del bien o servicio deseado. Para ello se analizaran las alternativas y condiciones en las
gue pueden combinarse los factores productivos, identificando los costos y los ingresos
de operacion asociados a cada alternativa de produccion, cuantificando y proyectando

los montos de inversiones de capital (Sapag, 2014).
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Aspecto Organizacional y Estructura Organizativa
El aspecto organizacional es la parte final del estudio técnico en el cual se
completa el nivel organizacional del proyecto con un enfoque interno de cada puesto de

trabajo y la relacion que obtiene con el sistema de produccion.

El disefio de la estructura organizativa requiere definir la naturaleza y el contenido
de cada puesto de la organizacion. Al caracterizar asi cada cargo de ella, podra estimarse
el costo en remuneraciones administrativas del proyecto. Para hacerlo serd preciso
disefiar las caracteristicas del trabajo y las habilidades necesarias para asumir los
deberes y las habilidades necesarias para asumir los deberes y las responsabilidades
gue el corresponden (Sapag, 2014).

5.2.3. Estudio Financiero

Los objetivos de esta etapa son ordenar y sistematizar la informacion de caracter
monetario que proporcionaron las etapas anteriores, elaborar los cuadros analiticos y
datos adicionales para la evaluacion del proyecto y estudiar los antecedentes para

determinar su rentabilidad (Sapag, 2014).

Este estudio se encargard en analizar diferentes tipos de parametros para
establecer niveles de rentabilidad en un tiempo antes de la puesta en marcha de la
sucursal, siendo uno de los enfoques en la toma de decisiones sobre la inversion de la
sucursal, tomando en cuenta los niveles de inversion estipulados necesarios para el
proyecto, donde uno de los factores deterministicos de la rentabilidad es; inversion fija

(gastos operativos, maquinarias, equipos de produccién, local y mobiliarios).

Balance General

En un proyecto de inversidn es necesario formular el estado de situacion financiera
para conocer el monto de la inversion, determinar la cantidad de recursos que la actividad
empresarial requerira y establecer de donde provendran los recursos necesarios para la
adquisicién de los activos que necesita el proyecto de inversion; incluso, se emplea para
analizar el costo de financiamiento mas conveniente y asi establecer la estructura
financiera (combinacion de pasivos y capital contable) mas adecuados para la operacion

del proyecto de inversion (Morales Castro, 2009).
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Valor Actual Neto

El valor presente neto es la diferencia del valor presente neto de los flujos netos
de efectivo y el valor actual de la inversion, cuyo resultado se expresa en dinero. Se
define como la suma de los valores actuales o presentes de los flujos netos de efectivo,
menos la suma de los valores presentes de las inversiones netas. En esencia, los flujos
netos de efectivo se descuentan de la tasa minima de rendimiento requerida y se suman.

Al resultado se le resta la inversion inicial neta (Morales Castro, 2009).

La férmula que se utiliza para calcular el valor presente neto es:

VPN = VAN FNE, N FNE, N FNE, ey FNE, [ &) ]
B @4 Dr 1+ (1+10)3 (1+0)" (1+0)"
O bien,
n
VPN = VAN = Z FNE [IIN vs ]
B B — (1+0)" (1+ )"
También,
Ecuacion #1
VPN = VAN = Z FNE
A+
Donde:
VPN = Valor presente neto. VS = Valor de salvamento.
VAN = Valor actual neto. i = Tasa de interés a la que se

: ) descuentan los flujos de efectivo.
FNE = Flujo neto de efectivo. J

. n = Corresponde al afio en que se genera
[IN = Inversion inicial neta.

el flujo de efectivo de que se trate.
Criterios del Parametro VAN:

VAN > 0 Se acepta el proyecto. VAN = 0 Es indiferente.
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VAN < 0 Se rechaza el proyecto.

Tasa Minima Atractiva de Retorno (TMAR).

La tasa minima atractiva de retorno estara determinada por la tasa de inflacion
mas el premio al riesgo. El premio al riesgo es un valor determinado por el inversionista
(Sapag, 2014).

Tasa de Interna de Retorno.
El criterio de la tasa interna de retorno evalla el proyecto segun una Unica tasa de
rendimiento por periodo, con la que los beneficios actualizados son iguales a los

desembolsos expresados en moneda actual (Sapag, 2014).

Ecuacion #2:
IR = TMART VAN1 (TMAR2 — TMAR1)
B [VAN2 — VAN1|
TMAR 1: TMAR que genere un VAN VAN 1: VAN positivo.
positivo.

VAN 2: VAN negativo.
TMAR 2: TMAR que genere un VAN

negativo.
Criterios del Parametro TIR:
TIR > TMAR Se aceptan el proyecto. TIR < TMAR Se rechaza el proyecto.

TIR = TMAR Es indiferente.

Periodo de Recuperacion (PR)
Con este método se puede determinar el tiempo necesario para recuperar la
inversion inicial neta, en cuantos afios los flujos de efectivo igualardn el monto de la

inversion inicial (Sapag, 2014).
Ecuacion #3

Inversion
Flujo Neto de Efectivo

Tiempo de Recuperaciéon =
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VI. Disefio Metodoldgico

En este disefio se describen todos los procedimientos que perciben en el
desarrollo de la investigacion. La investigacion del proyecto se utiliz6 método deductivo
debido a que se realizaron aspectos del mercado de los bares- restaurantes que ofertan

actualmente este servicio.
Estudio de Mercado

Es el estudio que se realizara en el municipio de Tipitapa para determinar las
posibilidades de introducir este negocio de bar y restaurante se obtuvo informacién de
encuesta realizadas a la poblacion de Tipitapa y esta posteriormente se representaron

graficamente en el acapite de encuesta en la investigacion del mercado.

Tamairio de la poblaciéon conocida:

Ecuacion #4:
Tamano muestral = NZ°pq
(N —1)E? + Z?pq
Donde:
N: poblacion total. P: probabilidad de éxito, o proporcion

. ! esperada.
Z: nivel de confianza. P

E: error con nivel de confianza. Q: probabilidad de fracaso.

Se utilizé el método inductivo por medio de fuentes primarias constituidas por
encuestas y visitas a lugares que brinden servicios similares en el recinto para la

recoleccion de los datos se utilizaran tanto fuentes primarias como secundarias.

Andlisis de encuestas, se utilizaron Microsoft Excel para la elaboracion de graficos
y Microsoft Word para la redaccion de estas. Para las proyecciones de demanda, oferta

se utilizdé Microsoft Excel e informaciones de fuentes secundarias.
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Para la definicién del servicio se tom6 en cuenta la sucursal actual que existe en
Liberia, Guanacaste, Costa Rica. Del resultado de las encuestas se tomaron las

caracteristicas para satisfacer las exigencias del mercado meta.
Investigacion de la Demanda

Para determinar la demanda se aplicaron encuestas a personas con un rango de
edad de 20 a 54 afios econémicamente activas que resida en el municipio de Tipitapa,
consumidoras de bebidas alcohdlicas, comidas, fumadores y que si tenga restriccion al

consumir bebidas alcohdlicas.
Variable del Mercado a Investigar

Las variables al mercado a investigar fueron, demanda, oferta, demanda potencial

insatisfecha, y precios definidos segun el mercado actual.
Estudio Técnico

El estudio técnico se realiz6 con un método de doble via, inductivo y deductivo,

segun las necesidades que requiera el proyecto.
Las actividades para este estudio son las siguientes:

1. Micro localizacion: se efectia por el método cualitativo por puntos.

2. Determinacién optima de la planta: se analiza el tipo de manufactura que se
emplea por érdenes.

3. Ingeniera de proyecto: se realiza organigrama para puestos de trabajo,
descripcion y analisis de los cargos de los empleados, realizamos cotizaciones de
los equipos que se van a utilizar en el proyecto.

4. Distribucién de planta: a desarrollarse en AutoCAD.
Estudio Financiero

El andlisis financiero permitié definir la rentabilidad y viabilidad del proyecto
utilizando herramientas financieras en base a la informacién obtenida en los estudios de
mercado Yy técnico. Para esto se calcula mediante el uso de Microsoft Excel el balance

general, el VPN, el TIR, el TMAR y el periodo de recuperacién de la inversién inicial.
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VII. Capitulo 1: Estudio de Mercado

El estudio de mercado es el primer paso por seguir en un estudio de pre
factibilidad, ayuda a implementar un negocio o servicio, ya que debe vincularse a un tipo
de mercado en especifico, al que se quiere llegar. Este debe de contar con diversos
factores y parametros, que permiten conocer el segmento o el grupo poblacional al cual

se esta dirigiendo el proyecto.

El estudio de mercado se realiz6 en el municipio de Tipitapa que cuenta con una
poblacién de 153,777 habitantes, segun las proyecciones poblacionales para el afio 2021
del Anuario Estadistico 2020 publicado en marzo del 2022 por el Instituto Nacional de
Informacion de Desarrollo (INIDE).

Para determinar si se podia implementar este negocio de bar y restaurante en el
mercado, se realizaron encuestas y luego se representaron graficamente en la

investigacion de mercado.

7.1. Caracterizacion del Mercado

El mercado en el que se considera iniciar el bar restaurante se caracteriza por ser
un municipio comercializado y con muchos comercios como: distribuidoras, tiendas de
ropas, supermercados y heladerias. La demanda son los habitantes de este municipio,

mayores de edad que consuman este tipo servicio de bar-restaurante.

Los habitantes que consuman de los servicios que ofrece este bar-restaurante
estaran determinados por una segmentacion de edad, ya que este se determiné por la
ley No 872 decreto 596, prohiben venta de bebidas alcohdlicas a menores de 18 afios,
los rangos de edad que no fueron tomados en cuenta son las personas que son menores

de 20 afios y mayor a 54.

En el municipio solo dos bares-restaurante se encuentran inscritos en dicha
categoria. Esta informacion se obtuvo por medio de las inscripciones de la alcaldia

municipal de Tipitapa.
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Ademas, se considera que en el municipio existen varios proveedores para los

insumos, lo que se muestra en la tabla 1.

Tabla 1. Proveedores de Insumos.

PROVEEDORES DE INSUMOS

ltems Tipos de insumos Proveedores

Super mercados

1 Alimentos Distribuidoras

Mercade municipal

Super mercados

2 Bebidas aleohélicas -

Agencias

Mercado municipal
3 Bebidas alcohodlicas  |Super mercados

Agencias

Fuente: Elaboracioén propia.

7.2. Definicién del Servicio

El servicio a que se oferta en un bar-restaurante, que segun el Instituto
Nicaragiense de Turismo (INTUR), indica que los bares-restaurantes comprenden
aguellos establecimientos que disponen de cocina, barra y servicio de comedor y/o mesa,
que ofrecen comidas y bebidas para ser consumidas por el publico en el mismo
establecimiento, mediante un precio establecido.

Honolulu sera un negocio que brinde el servicio de bar-restaurante, el cual tendra
una ubicacion segura y céntrica, con los requerimientos de higiene, salubridad y con una
excelente atencion al cliente. Ademas, se caracteriza por poseer un servicio diferente a

los otros, ya que se especializa en ofrecer una variedad de comida hawaiana y cocteles.

Ademas de comida hawaiana y cocteles, ofrece bebidas no alcohdlicas, bebidas
alcohdlicas tales como: cervezas nacionales, rones, wiskis y vodka. Y también snack y

entradas.
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Honolulu informara a los clientes de promociones o eventos por medios de las
redes sociales (Facebook, WhatsApp, TikTok e Instagram), ademas los clientes podran
realizar sus pagos en efectivos, transferencias, con tarjeta de crédito o débito. Honolulu
ofrecera el servicio de delivery con un costo adicional dependiendo de la distancia, y

segun el porcentaje de la compra el delivery sera gratis.

7.3. Marca
e HONOLULU
El logo tipo fue disefiado en honor a los dioses de Hawai que
son los Tiki. Las estatuas Tiki originales las tallaban artesanos
habilidosos de la tribu Maori, quienes habitaron las islas hasta
comienzos del afio 1,800, considerando que el bar y restaurante

tiene como nombre la capital de Hawai que es Honolulu.

El logotipo lo disefid la propietaria del negocio usando el color blanco
y negro, considerando que su combinacién o contraste con el blanco es muy especial y
juntos crean un escenario muy concreto que aporta un toque serio y con ciertos matices

de seguridad, quizas por su no contencion de color estridente.

Ademas, el significado que tiene el color negro en el mercadeo asociado a
elegancia, poder, autoridad, seguridad, fuerza e inteligencia y el color blanco a
tranquilidad, limpieza, armonia y seguridad. Por lo anterior, se consideran estos colores
que representan el concepto del establecimiento; porque se desea tener un local
distinguido, entretenido y que ofrezca seguridad, y sea la novedad en Tipitapa.

7.4. ldentificacion del Mercado

El segmento de mercado se entenderd geogréfica y demograficamente,
abarcando cierta cantidad de poblacién del municipio de Tipitapa entre 20 y 54 afios,
donde nuestros clientes buscan un lugar para entretenerse y socializar, donde encontrar
un buen servicio de atencién al cliente y diversidad en el consumo de alimentos y
bebidas.

En cuanto al aspecto geografico, la segmentacion del mercado la determinara la

zona urbana del municipio de Tipitapa, donde la composicion geogréafica se distingue por
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lugares centralizados y comerciales, para aprovechar la circulacion diaria de personas

por esta zona.

7.5. Descripcién del Servicio

Honolulu es un negocio de bar-restaurante con una temética hawaiana y playera.
Con dos tipos de servicios a ofrecer, esta tematica se enfoca por la ciudad donde se
encuentra actualmente la primera sucursal, que es Liberia provincia de Guanacaste en

Costa Rica, que dicha ciudad es popular entre los turistas por sus soleadas playas.

El servicio para ofrecer a los clientes es crear un ambiente agradable donde los
clientes se sientan en confianza, respetando siempre los pasos de etiqueta y protocolo,
pero personalizada, con opciones de comida a la carta, cocteles y cervezas nacionales
como internacionales. Ademas, como el local del negocio presenta las condiciones y
comodidades, de manera que el cliente se sienta satisfechos con el servicio que se

brinde.

El bar restaurante estar4 formado por cuatro areas: administracion, servicio,

cocina y bodega.

e Administracién: esta area se encargara de llevar la contabilidad del bar-
restaurante y la autoridad de dar salida y entrada a los productos a necesitar en
la bodega, para tratar directamente con los proveedores.

e Servicio: esta area sera la encarga de la atencion al cliente y debera presentar
buena imagen e higiene.

e Cocina: esta area estara encargada de elaborar todos los procesos relacionados
a la preparacion de los platillos de comida, asi como inventariar semanalmente
los productos a necesitar.

e Bodega: se encargara de comprar todos los insumos y materia prima requeridos
para preparar los platillos del restaurante y los productos de limpieza; en esta area
se usara el método PEPS (primero en entrar, primero en salir) para controlar la

materia prima de los alimentos.

En el area de servicio se asignara cuatros personas que estara dividido en dos
meseros, un cajero y un bartender que estara encargado del area de la barra y de servir
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los tragos y cocteles. Los meseros les daran la bienvenida a los clientes y atenderan a
los que estén en las mesas, presentandoles siempre la carta de bebidas y comidas. En
el bar-restaurante habra una barra que tendra dos exhibidores donde se muestren las
copas de vidrio, botellas de rones, tequilas, whisky, entre otros. En esa misma area
tendra un frizer donde estaran las cervezas bien frias y un estante para colocar los

cubiertos y servilletas. Dichos aspectos se mostraran en el estudio técnico.

7.6. Fuentes de Informacioén

7.6.1. Informacién Primaria

La informacion primaria comprende la cantidad de personas que viven en el
municipio de Tipitapa en la zona urbana, de entre 20 y 54 afos, que son la fuente de
informacién primaria mediante encuestas hacia la poblacion. Las encuestas aportan
datos de forma directa y muy importante para el estudio de la monografia, donde dichos
datos relevantes se enfocan al consumo de bebidas alcohdlicas, de alimentos preferidos

y el precio que pagarian por este servicio de consumo.

Otra informacion de caracter primaria son las entrevistas que se realizan a los que
trabajadores o duefios de los bares-restaurantes que estan registrados por la Alcaldia de
Tipitapa. Las entrevistas permiten obtener datos de suma importancia para el andlisis de
la oferta existente, enfocado en el consumo actual, el servicio y la capacidad de estos.

7.6.2. Informacién Secundaria

La informacion secundaria la dan los documentos de las distintas instituciones
gubernamentales disponibles de la poblacién con un grado de importancia; para
determinar el nivel de poblacion urbana en el departamento de Managua y grupos de
edades quinquenales en el afio 2021, brindado por el Anuario Estadistico 2020 por el
Instituto Nacional de Informacion de Desarrollo, para obtener una aproximacion o
proyeccion de la poblacion urbana del municipio de Tipitapa agrupada en rangos de

edades, que permitird obtener datos de sumo valor para el estudio de las encuestas.

La informacion brindada por la Alcaldia Municipal de Tipitapa permitié hacer un

recuento de la cantidad de bares y restaurantes registrados en la zona urbana de
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Tipitapa, con el fin de obtener un analisis sobre la oferta existente en el municipio

referente al tipo de servicio que se plantea en el estudio.

7.7. Analisis de Demanda

En la investigacion de mercado, se obtuvieron aspectos relevantes, a través de la
recopilacion de informacion mediante la observacion y la aplicacion de encuestas como
instrumentos. Para el inicio del desarrollo de este estudio es indispensable plantear la
segmentacion del mercado para lograr detectar el mercado meta que resulte atractivo,
conveniente, confiable y seguro para el bar y restaurante. Al segmentar el mercado y
determinar una demanda potencial, se realizo el llenado de encuestas, para lo cual, se
seleccionaron a personas de manera aleatoria de la zona urbana de Tipitapa, con un

rango de edades de 20 afos hasta 54 afos.

Las encuestas contienen tres tipos diferentes de preguntas: cerradas, abiertas y
directas. Se pretende determinar la preferencia de adquirir este tipo de servicio, medios
donde promocionarse y determinar el grado de aceptacion del servicio de bar-
restaurante, la disposicion de adquirir el servicio, tipos, cantidades y horarios de
consumo, entre otros. Toda esta investigacion se realizé en la zona urbana del municipio

de Tipitapa.

7.7.1. Segmentacion de la Demanda

Unas de las caracteristicas del mercado consumidor son las personas que residen
actualmente en la zona urbana del municipio, personas mayores de edad, que segun las
encuestas se encuentren en los rangos de edad de 20-25, 26-35, 36-45 y 46-54 afios,
gue en su mayoria poseen un ingreso mensual y resto de personas interesadas de los
servicios que se ofrecen en un bar-restaurante, como el consumo de bebidas no

alcohdlicas, bebidas alcohdlicas y comida.

7.7.2. Poblacion.

El universo de trabajo para este estudio consistird en los residentes actuales del
municipio de Tipitapa, segun el Anuario Estadistico 2020 publicado en marzo del 2022
por el Instituto Nacional de Informaciéon de Desarrollo (INIDE), Tipitapa tiene una
poblacién de 153,777 habitantes, clasificados en zonas urbanas y rurales, con una

poblacion de 144,187 habitantes y 9,590 habitantes para el afio 2021, respectivamente.
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Como objeto de estudio, se utiliz6 una muestra poblacional para realizar las
encuestas, las cifras de la poblacion urbana de Tipitapa del afio 2021, que es el Ultimo
afio brindado por los Anuarios Estadisticos que publica INIDE. Por lo que se realizara
una proyeccion de edades para estudiar la poblacion urbana de Tipitapa del afio 2022.
Para llegar a la poblacion meta, habra que delimitar esta cifra, ya que el mercado meta

para el Bar—Restaurante son los adultos de entre 20 y 54 afios.

El INIDE publica cifras delimitadas por edades departamentales, por lo que, para
conocer la cifra del mercado meta, hay que realizar una tabulacién matematica en base
a los porcentajes de los quinquenios de edades del departamento de Managua, para

llegar a una aproximaciéon de los quinquenios de la poblacion de Tipitapa.

7.7.3. Seleccién de Muestra

Para determinar la muestra poblacional a usar, se tuvieron que considerar
diversos factores, el tltimo censo realizado en el pais fue en 2005 por el Instituto Nacional
de Desarrollo de la Informacion (INIDE), esto significa que los datos que hay ahora solo
son proyecciones estadisticas de la poblacion. Se seleccion6 del Anuario Estadistico del
2020 publicado en marzo de 2022 por el INIDE, las cifras mas cercanas de la zona
urbana de Tipitapa con respecto a los rangos de edades, que fueron las cifras a nivel

departamental.

7.7.4. Determinacion de la Demanda

Para determinar la demanda de la poblacién de Tipitapa, como objeto de estudio
se tomo el 2022, recopilando los datos de los Anuarios Estadisticos del 2006 al 2020,
realizados por el INIDE, cabe destacar que no se poseen datos reales de la poblacion
actual de Tipitapa, todos los datos recopilados son proyecciones estadisticas que se

publican anualmente en los Anuarios Estadisticos.

Estos datos se clasifican departamentalmente en quinquenios de edades y zona
de vivienda, y municipalmente solo en zona de vivienda, por eso para estudiarse se
tomaron los datos brindados solo de la zona urbana de Tipitapa. Para obtener los datos
de estudio de la zona urbana de Tipitapa del 2022, se proyecté demanda por curvas

polinbmicas de segundo grado, usando las cifras de proyeccidon poblacional de la zona
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urbana de Tipitapa brindadas en cada Anuario Estadistico del 2006 al 2020, que se

pueden observar en la tabla 2.

Tabla 2. Poblaciéon Zona Urbana Tipitapa 2006-2021.

Poblacion de la Zona
Urbana de Tipitapa en
base a Anuarios
Estadisticos 2006-2020
2006 97,009
2007 100,059
2008 103,181
2009 105,773
2010 108,994
2011 112,556
2012 115,572
2013 118,461
2014 121,449
2015 124,540
2016 127,618
2017 130,804
2018 134,103
2019 137,519
2020 141,045
2021 144,187

Fuente: Anuario Estadistico 2006 — 2021 INIDE.

La ecuacién general de la curva polinbmica puede ser expresada como:
P, = a + bt + ct? +--. +Kt"

Donde:

a, b, c..., K son constantes.

Pt es la poblacion al momento t.

t: es la fecha de la proyeccién o periodo de la proyeccion.

Si la ecuacion conserva los 3 primeros elementos del lado derecho, se tendra una
parabola de segundo grado, la cual requiere disponer de la poblacion en tres momentos

en el tiempo de su aplicacién.
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En una parabola de segundo grado, cuando la constante C es positiva la curva es
convexa Yy los patrones de crecimiento de la poblacion asumidos tienen una suave y una
continua tasa de cambio, con aumento de poblacion en forma creciente; si la C es
negativa, la curva parabodlica es coOncava y la tasa de cambio de la poblacion es

igualmente suave y continua, pero los incrementos de poblacién decrecen.
Para tres puntos en el tiempo tomamos la siguiente ecuacion:

P, — F Bn — B (t—o)(t—m)
(k-0 (m-0  (k—m

Pm_ Po

(m—-o)

Pt=P0+< )-(t—o)+

Para proyectar la poblacion en el aflo 2022 se sustituydé la ecuacion
, en la que los 3 elementos tomados en cuenta fueron los afios 2007, 2012 y 2017, con

Sus poblaciones respectivamente, donde:

Pk_Po Pm_Po (t—o)(t—m)
(k—0) (m-0)  (k—m

P, — P,

(m—o)

Po: es la poblacion del afio 2007, es decir 100,059.

Pt=Po+< )-(t—o)+

Pm: es la poblacion del 2012, 115,572.

Pk: es la poblacion del afio 2017, es decir 130,804.
o: es el afio de la poblacion Po, 2007.

m: es el afio de la poblacién Pm, 2012.

k: es el afio de la poblacion Py, es decir 2017.

t: es el afio en que se proyectara la poblacién, 2022.

115,572 — 100,059 130,804 — 100,059
2012 — 2007 2017 — 2007 )
115,572 — 100,059\ (2022 — 2007)(2022 — 2012)

Bl ( 2012 — 2007 ) ' (2017 — 2012)

P, = 100,059 +( ) - (2022 - 2007) + <

P, = 145,755.

La proyeccion se tomara como base para estudiar la poblacién de la zona urbana

de Tipitapa, pero se realizara una proyeccion mediante el método curvas polinémicas de
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segundo grado tomando la poblacion total de Tipitapa proyectada, y para generar los
quinquenios, se realizara una tabulacion con los porcentajes de edades de 20 a 54 afios
del departamento de Managua de la zona urbana, ya que los quinquenios de edades en

los Anuarios del INIDE reflejan la poblacion por edades y zona urbana de segundo grado.

Con las curvas polindbmicas, se pudo conocer el prondstico de quinquenios de
edades correspondientes al rango de 20 a 54 afios del afio 2022, se tomo6 como base los

porcentajes de los quinguenios de edades de los afios 2007, 2012 y 2017.

Po: es el porcentaje de los quinquenios de 20 a 54 afios del 2007, 0.1055, 0.0971,
0.0794, 0.0657, 0.0573, 0.0504 y 0.0404, respectivamente.

2007 20-24 25-29 30-34 35-39 40-44 45-49 50-54

Po 0.1055 0.0971 0.0794 0.0657 0.0573  0.0504  0.0404

Fuente elaborada propia

Pm: es el porcentaje de los quinquenios de 20 a 54 afios de 2012, 0.0953, 0.0946, 0.872,
0.0723, 0.0600, 0.0519 y 0.0459, respectivamente.

2012 20-24 25-29 30-34 35-39 40-44 45-49 50-54

Pm 0.0953 0.0946 0.0872 0.0723 0.0600 0.0519 0.0459
Fuente elaborada propia

Pk: es el porcentaje de los quinquenios de edades 20 a 54 afos del afio 2017, es decir
0.0898, 0.0866, 0.0863, 0.0808, 0.0671, 0.0552 y 0.0479, respectivamente.

2017 20-24 25-29 30-34 35-39 40-44 45-49 50-54

Pk 0.0898 0.0866 0.0863 0.0808 0.0671 0.0552 0.0479
Fuente elaborada propia

o: es el afo de los quinquenios de edades Po, 2007.
m: es el afio de los quinquenios Pm, 2012.

k: es el afio de los quinquenios de edades Py, es decir 2017.
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t: es el afio en que se proyectara la poblacién, 2022.

Como se habla de un porcentaje para cada quinquenio equivalente a la poblacion
de cada rango de edad, se debe calcular para pronosticar el porcentaje de poblacion de
cada rango de edad; 20-24, 25-29, 30-34, 35-39, 40-44, 45-49 y 50-54.

Para pronosticar el porcentaje del quinquenio de 20 — 24 afios del afio 2022, se

obtuvo la siguiente ecuacion:

0.0953 — 0.1055 0.0898 — 0.1055

2012 — 2007 2017 — 2007
<0.0953 - 0.1055) (2022 — 2007)(2022 — 2012)
2012 — 2007 (2017 — 2012)

) . (2022 — 2007) + (

P, = 0.1345051.

El porcentaje pronosticado para el quinquenio de 20 — 24 afios es igual a
0.1345051 para el afio 2022.

Para pronosticar el porcentaje del quinquenio de 25 — 29 afios del afio 2022, se

obtuvo la siguiente ecuacion:

0.0946 — 0.0971 0.0866 — 0.0971
P, = 0.0971 + ( )

2012 — 2007 2017 — 2007
(0.0946— 0.0971) (2022 — 2007)(2022 — 2012)
2012 — 2007 (2017 — 2012)

) . (2022 — 2007) + (

P, = 0.10354575.

El porcentaje pronosticado para el quinquenio de 25 — 29 afios es igual a
0.10354575 para el afio 2022.

Para pronosticar el porcentaje del quinquenio de 30 — 34 afios del afio 2022, se

obtuvo la siguiente ecuacion:

0.0872 — 0.0794 0.0863 — 0.0794
P, = 0.0794 + ( )

2012 — 2007 2017 — 2007
<0.0872 — 0.0794) (2022 — 2007)(2022 — 2012)
2012 — 2007 (2017 — 2012)

) . (2022 — 2007) + (
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P, = 0.05649621.

El porcentaje pronosticado para el quinquenio de 30 — 34 afios es igual a
0.05649621 para el afio 2022.

Para pronosticar el porcentaje del quinquenio de 35 — 39 afos del afio 2022, se

obtuvo la siguiente ecuacion:

0.0723 — 0.0657 0.0808 — 0.0657

2012 — 2007 2017 — 2007 )
0.0723 — 0.0657\ (2022 — 2007)(2022 — 2012)

Bl ( 2012 — 2007 ) ' (2017 — 2012)

P, = 0.0657+( ) - (2022 — 2007) + (

P; =0.04749643.

El porcentaje pronosticado para el quinquenio de 35 — 39 afios es igual a
0.04749643 para el afio 2022.

Para pronosticar el porcentaje del quinquenio de 40 — 44 afios del afio 2022, se

obtuvo la siguiente ecuacion:

0.0600 — 0.0572 0.0671 — 0.0572

2012 — 2007 2017 — 2007 )
0.0600 — 0.0572\ (2022 — 2007)(2022 — 2012)

B ( 2012 — 2007 ) ' (2017 — 2012)

P, = 0.0572 +( ) - (2022 — 2007) + (

P, = 0.05003017.

El porcentaje pronosticado para el quinquenio de 40 — 44 afios es igual a
0.05003017 para el afio 2022.

Para pronosticar el porcentaje del quinquenio de 45 — 49 afios del afio 2022, se

obtuvo la siguiente ecuacion:

0.0519 — 0.0504 0.0552 — 0.0504

2012 — 2007 2017 — 2007 )
0.0519 — 0.0504\ (2022 — 2007)(2022 — 2012)

B < 2012 — 2007 ) ' (2017 — 2012)

P = 0.0504+( ) - (2022 — 2007) + (

P, = 0.04644652.
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El porcentaje pronosticado para el quinquenio de 45 — 49 afios es igual a

0.04644652 para el afio 2022.

Para pronosticar el porcentaje del quinquenio de 50 — 54 afios del afio 2022, se

obtuvo la siguiente ecuacion:

0.0459 — 0.0404 0.0479 — 0.0404
2012 — 2007 2017 — 2007 )
0.0459 — 0.0404\ (2022 — 2007)(2022 — 2012)

B ( 2012 — 2007 ) ' (2017 — 2012)

P, = 0.0404+( ) . (2022 — 2007) + (

P, = 0.02474703.

El porcentaje pronosticado para el quinquenio de 50 — 54 afios es igual a
0.02474703 para el afio 2022.

Con todos estos porcentajes pronosticados para cada quinquenio de edad se
obtuvo la siguiente poblacion, tomando en cuenta que la poblacion total pronosticada

para el 2022 es de 145,755 personas para la zona urbana de Tipitapa.

Tabla 3. Poblacion Pronosticada Zona Urbana Tipitapa 2022.

POBLACION DE ZONA URBANA TIPITAPA 2022
o | s

uinquenios de Porcentaje ..

b I?dades Pronosticaldo Poblacion
20-24 13.45% 19,605
25-29 10.35% 15,092
30-34 5.65% 8,235
35-39 4.75% 6,923
40-44 5.00% 7,292
45-49 4.64% 6,770
50-54 2.47% 3,607
Total 67,524

Fuente elaborada propia.

Los datos de poblacién obtenidos con porcentajes pronosticados del rango de
edad de 20 a 54 afios se utilizaran para realizar las encuestas correspondientes.
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7.7.5. Proyecciones de la Demanda

La proyeccion de la demanda se tomara a mediano plazo, en este caso se
pronosticaran cinco afios de muestra para conocer la posible demanda y el rango de
edades de 20 a 54 afios. Para conocer la poblacion correspondiente de los afios 2023,
2024, 2025, 2026 y 2027, y los quinquenios de edades correspondientes al rango de

edad de 20 a 54 afios, se utilizara la curva polinbmica de segundo grado.

Se obtuvieron los siguientes prondésticos de poblacion para los afios 2023, 2024,
2025, 2026 y 2027.

Tabla 4. Pronostico Poblacional Tipitapa Zona Urbana.

PRONOSTICO
POBLACIONAL DE LA
ZONA URBANA DE
TIPITAPA

Afio Poblacion
2023 150,107
2024 153,983
2025 158,509
2026 162,263
2027 160,425

Fuente elaborada propia

Se refieren a la poblacion de la zona urbana de Tipitapa y el estudio requiere un
prondstico poblacional de los rangos de edades de estos afios tomados para ello, se
volvié a utilizar la curva polindmica de segundo grado. Con esto se obtuvieron los

siguientes prondsticos:

Tabla 5. Poblacion Tipitapa por Edades 2023-2027.

POBLACION DE LA ZONA URBANA DE TIPITAPA
Edades 2023 2024 2025 2026 2027
20-24 18390 17258 16675 17224 18742
25-29 17437 19567 21344 20684 19370
30-34 8821 9559 10624 12493 14079
35-39 6936 6934 6953 7454 7192
40-44 7123 6945 6854 6751 6133
45 - 49 7007 7183 7405 7269 6681
50-54 4470 5252 5946 6390 6129
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Fuente elaborada propia.

Estas cifras nos ayudan a conocer un pronéstico de demanda posible segun la
edad segmentada para el bar y restaurante Honolulu. Con las cuales podemos obtener

el siguiente grafico:

POBLACION POR EDADES PRONOSTICADA PARA
LA ZONA URBANA DE TIPITAPA 2023 - 2027

m20-24 m25-29 m30-34 35-39 m40-44 m50-54 m45-49

Para determinar la muestra se tom6 como base el aflo 2022 considerando el total

21344

19567
18742
19370
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7.7.6. Tamafio de la Muestra y Tipo de Muestreo

de pobladores del municipio de Tipitapa, de entre 20 y 54 afios, donde la cantidad

correspondiente a este tipo de estrato contempla 67,524 personas.

7.7.6.1. Tamano de la Muestra

Para el célculo de la muestra se aplico la ecuacion #4

NZ?pq
(N -1)E% + Z?pq

Tamano muestral =

En dénde;
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N= Tamario de la poblacion.
Z= Nivel de confianza (1.96).
p= Probabilidad de éxito, o proporcién esperada (50%).
g= Probabilidad de fracaso (50%).
E= Error con nivel de confianza (5%).
Dando como resultado la siguiente ecuacion:

67,524 x 1.962 x 0.5 * 0.5
(67,524 — 1) * (0.052) + 1.962 * 0.5 0.5

Tamaiio muestral =

Tamano muestral = 382 encuestas.

7.7.6.2. Tipo de Muestreo.
Se deberan hacer 382 encuestas a la poblacion, donde estas se realizaran

considerando una cantidad de encuestas por rangos de edad.

Para el tipo de muestra se realizara un muestreo estratificado por edad, donde se
determind 7 grupos divididos en rangos de edades, la tabla 8 representa la cantidad de

encuestas a realizar correspondiente a cada grupo de edad.

Tabla 6. Designacion Total de Encuestados por Subgrupos.

Designacion del Total de Encuestados por Subgrupos

Numero de
Estratos | Numero de Habitantes | Proporciones encuestas a
realizar por estrato

20-24 12026 20% 76
25-29 12430 20% 76
30-34 11859 15% 57
35-39 12473 15% 57
40- 44 10998 11% 42
45- 49 8910 11% 42
50- 54 7442 8% 31
Total 76139 100% 382

Fuente: Elaboracién propia.
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7.8. Investigacion de Mercado

7.8.1. Analisis de Encuestas

Al realizar las encuestas se realizaron preguntas importantes referentes al estudio
tales como: preferencias, precios, edades entre otros, con el objetivo de realizar un

analisis mas acertado al tipo de estudio que se esta realizando.

La pregunta nimero 1 y numero 2; nos brinda informacion general de los

encuestados.

La pregunta nimero 3, numero 4 y 5 permite saber si la poblacion desearia tener
un nuevo establecimiento con un concepto hawaiano, y cuantos consumidores de

bebidas alcohélicas.

Con la pregunta nimero 6 y nimero 7, nos ayuda a determinar qué lugares
especificos suelen frecuentar las personas interesadas a consumir de los servicios de

bares-restaurantes.

En cuanto a la pregunta niamero 8, niumero 9, nos informa de cémo prefieren

enterarse de nuevos negocios y saber qué dias prefieren ir a consumir.

Para las preguntas numero 10, numero 11 y nimero 12, se prende analizar las
preferencias y gusto de las personas donde les gusta mas ir a disfrutar, asi mismo saber

gué es lo que mas valoran en un bar-restaurante.

En cuanto a la pregunta numero 13 y 14 se podra referir al tipo de gastronomia

gue les ofrezcan, y saber que horario prefieren ir a comer, desayunos, almuerzos o cena.

Con la pregunta numero 15, 16 y 17 se conoce la disponibilidad econémica de los
clientes y la disponibilidad de lo mismo para pagar un servicio de alimento son factores

importantes para determinar el rango de precio que pagaran los consumidores.

7.8.2. Criterios de las Encuestas

Al realizar la encuesta se decidio que las personas encuestadas tienen que cumplir
con dos criterios de importancia, ya que con estos criterios se obtendra el objeto de

estudio al tipo de poblacion a la cual va dirigido:
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— Edad: a la poblacion que se le realizara la encuesta esta en un rango de edades
de 20 afos a 54 afios

— Municipio de preferencia: con este criterio es importante ya que, con la respuesta
de los encuestados, se dara cuenta de qué preferencia tienen de ir a otro lugar y
por qué motivos, asi mismo es de vital importancia para saber la aceptacion que

tendria este proyecto.

7.8.3. Resultados de las Encuestas

Las encuestas se aplicaron de la siguiente manera: se designaron 10 dias para la
recoleccion de datos donde dichas recolecciones de datos fueron en la zona urbana de

Tipitapa y tres dias correspondientes para el andlisis de los datos y sus resultados.

Se encuestaron al azar a hombres y mujeres dentro de los grupos de edades de
estratificacion de las encuestas reflejado en la tabla 8, donde se obtuvo que el 49.3% de
los encuestados equivalentes a 188 personas, son mujeres, y el 50.7% equivalente a

194 personas, son hombres.

El 95.5 % de los encuestados, que son 365 personas, afirman no conocer bar y
restaurante en Tipitapa con tematica hawaiana, pero el 4.5 % asegura que en Tipitapa

hay dos bares y restaurantes con tematica hawaiana: Cocteleria El Gato y Manolos Bar.

Se reflejé que el 89.5% de la muestra poblacional encuestada, si le gustaria que
abriera un bar y restaurante con tematica hawaiana, porgue piensan que seria una idea
novedosa, Unicay atractiva, tener un nuevo bar y restaurante en la zona para poder tener
nuevas experiencias, y que todo esto le agregaria exclusividad. El 7.4626% de la muestra
poblacional encuestada, negaron la idea de la apertura de una bar-restaurante con
tematica hawaiana porque afirman que ya hay muchos bares y restaurantes con teméatica
hawaiana y no ven ningun valor agregado y sienten que la tematica del bar y restaurante
no esta dirigida para Tipitapa. Sin embargo, el 2.9850% contesto que dependia de la
influencia y el desarrollo que tenga el lugar. Se puede observar en el siguiente gréfico.
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éLe gustaria que en Tipitapa abriera un
bar y restaurante con tematica hawaiana?

11;3%

ESi ©wNo mDepende

Fuente: Elaboracion propia.

El consumo de bebidas alcohdlicas por parte de las personas encuestadas fue
afirmativo en un 82.1% equivalente a 314 personas y negativo en un 17.9% equivalente

a 68 personas.

é¢Consumé bebidas alcoholicas?

HSi mNo

Fuente: Elaboracioén propia.

Se reflejé que el 16.4179% de los encuestados, equivalentes a 63 personas no

visitan ningan bar y restaurante en Tipitapa. Sin embargo, el bar y restaurante que fue
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mas mencionado en las encuestas con un porcentaje de 29.8507% equivalente a 114
personas es Manolos Bar, consecutivamente con un porcentaje de 16.4179%
equivalente a 63 personas fueron Taberna Bar y Cocteleria El Gato, el siguiente con
mayor mencion fue el Diamond Sweet con un porcentaje de 8.9552% equivalente a 34
personas, después con un porcentaje de 4.4776% equivalente a 17 personas se
refirieron a Gina’s Bar, Bonus Poker y Divas Bar, como penultimo con un porcentaje de
2.9850% equivalente a 11 personas fue mencionado Perla Negra y por ultimo con un
porcentaje de 1.4925% equivalente a 6 personas fueron La Terraza, Los Arcos, Pizza

Sport, Mana del Cielo y Punto de Plancha.

¢Cuales son los bares y restaurantes que frecuentas en
Tipitapa?

La Terraza, Los Arcos, Punto de Plancha, Pizza Sport . >
3]

Trapichito y Mana del Cielo

Perla Negra y Termales i 11
Gina's Bar, Bonus Poker y Divas Bar i 17
Diamond Sweet ﬁ 34
Taberna Bar y Coctelerna £l Gato _ 63

) 20 40 60

20

100 120
Fuente: Elaboracién propia.

Se pudo identificar la frecuencia de visita a bares y restaurantes en Tipitapa, el
48% equivalente a 183 personas que visitan bares y restaurantes menos de una vez a la
semana, el 45% que equivale a 171 personas aseguro que visitan bares y restaurantes
una vez a la semana y el 7% que equivalen a 28 personas afirman que visitan bares y

restaurantes de dos a tres veces a la semana.
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¢Con qué frecuencia visita bares y
restautantes?

28;7%

B Menos de unaveza lasemana B Unavez alasemana

m De dos a tres veces a la semana

Fuente: Elaboracién propia.

El dia que suelen visitar bares y restaurantes, el 71.7 % de los encuestados, que
equivalen a 274 personas, afirmé que prefieren visitar bares y restaurantes los fines de
semana, el 13.4 %, que equivalen a 51 personas, dijo que no tienen ningun dia en
concreto para visitar bares y restaurantes, consecutivamente el 10.4 %, que equivalen a

40 personas aseguro que visitan bares y restaurantes semanales.

éQué dia prefiere frecuentar bares y
restaurantes?

11;3% 6;2%

M Fines de semana W Entre semana M Cualquier dia M Dias especiales W No frecuento

Fuente: Elaboracion propia.
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Se inform6 que los encuestados conocen a los oferentes actuales de Tipitapa, el
82.1 %, 314 personas por medio de redes sociales, el 41.8 %, 160 por recomendaciones,
el 14.9 %, 57 por volantes, el 14.9 %, 57 personas por invitaciones y el 3 %, 11 personas

por afiches.

éPor lo general como te enteras de un
nuevo negocio en Tipitapa, en este caso
de un nuevo bar restaurante?

Afiches b1

Invitaciones [ 57
Volantes [ 57
Recomendaciones R 160
Redes sociales e 314

0 50 100 150 200 250 300 350

Fuente: Elaboracion propia.

En la informacion recolectada se reflej6 que el 50.7% que equivalen a 194
personas prefieren visitar bares y restaurantes de Managua debido a que hay mas
variedad de lugares. El 49.3 % de los encuestados, que son 188 personas, prefieren
guedarse en Tipitapa, donde residen y por la facilidad de movilizacion al ser cercano a

sus hogares.

Se obtuvo lo prioritario para adquirir un servicio de bar y restaurante, reflejandose
asi que el 86.6 % valora mas la calidad de comidas y bebidas en el servicio, el 82.1 % la
atencion al cliente, el 70.1 % que haya un ambiente agradable en el local, el 53.7 % que
los precios sean accesibles, el 4.4 % que tenga una buena presentacion el
establecimiento y el 34.3 % que el establecimiento esté en una ubicacion segura y

céntrica. Todos estos datos agrupados se pueden observar en el siguiente gréfico.
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¢Qué valora mas en el servicio de bary
restaurante?

Ubicacion 131

Presentacion del establecimiento 171

Precios accesibles 205

Ambiente agradable 268

Atencion al cliente 314

Calidad de comidasy bebidas 331

150 200 250 300 350

o
w
=}
=
8

Fuente: Elaboracién propia.

Se obtuvo la preferencia de tiempos de comida que les gustaria que se ofreciera
el bar y restaurante Honolulu, el 91 %, equivalente a 348 personas, le gustaria que se
ofrecieran cenas, el 64.2 %, equivalente a 245 personas que quisieran almuerzos y el
16.4 %, equivalente a 63 personas, que quisieran desayunos. Todos estos datos

agrupados se pueden observar en el siguiente grafico.

¢Qué tiempos de comidas les gustaria que
se ofrecieran?

Desayunos - 63

0 50 100 150 200 250 300 350 400

Fuente: Elaboracion propia.
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Se reflejo la preferencia de alimentos que les gustaria que se ofrecieran en el bar
y restaurante Honolulu, el 62.7 %, equivalente a 240 personas, que querian que se
ofrecieran mariscos, el 58.2 %, equivalente a 222 personas, que querian que se ofreciera
comida hawaiana, y el 53.7 %, equivalente a 205 personas, que quisiera que se ofreciera
comida tipica y el 49.5 %, equivalente a 189 personas, que querian que se ofreciera
comida rapida. En el siguiente grafico se observan estos datos agrupados.

¢Queé tipo de alimentos les gustaria que se
sirvieran?

Comida rapida 189

Comida hawaiana

222

Mariscos 240

Comida tipica

205

o

50 100 150 200 250 300

Fuente: Elaboracién propia.

También, se reflejé los rangos de precios que pagarian por un servicio de comida,
el 27 % equivalente a 103 personas que pagarian entre 150 y 200 cérdobas por un
servicio de comida, el 39 % equivalente a 148 personas dispuestas a pagar 201 a 250
cordobas por un servicio de comida, el 22 % equivalente a 86 personas que estarian
dispuestas a pagar de 251 a 350 cordobas por un servicio de comida y el 12 %

equivalente a 45 personas que estarian dispuestas a pagar de 351 a 450 cordobas por
un servicio de comida.
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é¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por
comida?

M 150-200 cordobas m201-250 cordobas M 251-350 cordobas M 351-450 cordobas

Fuente: Elaboracién propia.

Se quiso conocer la preferencia de bebidas alcohdlicas, con lo que el 83.6 % de
los encuestados, equivalentes a 319 personas desearian que se ofrecieran bebidas
alcohdlicas nacionales, el 56,7 % de los encuestados, equivalente a 217 personas,
querrian cocteles y el 40.3 % de los encuestados, equivalente a 154, que quisieran

bebidas alcohdlicas importadas. Con estos datos se obtuvo la siguiente gréfica.

¢Qué tipos de bebidas alcohdlicas le
gustaria que se ofrecieran?

Cocteles 217

0 50 100 150 200 250 300 350

Fuente: Elaboracion propia.
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Se reflejo el tipo de musica que les gustaria tener el bar y restaurante Honolulu, el
62.7 % que equivale a 240 personas encuestados que quisiera que hubiera musica en
vivo, el 56,7 %, 217 personas encuestadas, querria musica ambiente y el 52.2 %, que
equivalen a 199 personas, que quisiera que el bar y restaurante Honolulu contara con un
DJ.

¢Qué estilo de musica les gustaria que
hubiera en el bar y restaurante?

Musica ambiente 217

150 200 250 300

o
%]
o
=
8

Fuente: Elaboracion propia.

7.9. Demanda Potencial

La poblacién determinada para implementar este proyecto se considera posibles
clientes del servicio, ya que por las diferentes circunstancias que pueden suponer en su
vida cotidiana de las personas tendran que consumir alimentos o bebidas fuera de su
hogar, pero es importante establecer una relacion sobre las personas que demandan la
especificacion del tipo de servicio de bar y restaurante, para ello se requiere determinar
la cantidad de personas respecto a la demanda potencial insatisfecha.

La demanda potencial estara establecida por aquellas personas del municipio de

Tipitapa que estarian interesados en adquirir un servicio de bar y restaurante.
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DEMANDA POTENCIAL

® Tienen interes de que haya un nuevo bar y restaurante & No tienen interes

Fuente: Elaboracién propia.

Se determiné que para un total de 67,524 personas comprendidas entre las
edades de 20-54 afios de la zona urbana del municipio de Tipitapa. Donde 62,797
personas tienen interés por la apertura de un bar y restaurante con tematica hawaiana
(Bar y Restaurante Honolulu) y 4,727 personas que equivalen al 7%, no tienen interés

de la apertura de este bar y restaurante.

7.9.1. Demanda Potencial Insatisfecha

La demanda insatisfecha la definiran quienes suelen ir a Managua a comprar el
servicio bar y restaurante, interesados en visitar un bar y restaurante mas cercano a su
zona de residencia y que hayan visitado lugares que se encargan de ofrecerlo y que no

se satisfacen ante dichos negocios.

En base a esta definicion se capt6 el porcentaje de personas insatisfechas que

estarian dispuestos a consumir el servicio que se plantea en el proyecto.
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DEMANDA POTENCIAL INSATISFECHA

l ..-‘;‘r.:‘.--._ =

m Satisfechos con las ofertas en Tipitapa & Insatisfechos con la oferta existente en Tipitapa

Fuente: Elaboracion propia.

En el grafico se aprecia que 33,087 personas, equivalentes al 49 %, estan
satisfechos con la oferta actual de estos servicios en Tipitapa y 34,437 personas,
equivalentes al 51 %, no estan satisfechos con la oferta existente en Tipitapa y por ello
deciden ir a buscar este servicio a Managua, para obtener mayor diversidad.

7.9.2. Fraccion a Captar de la Demanda Insatisfecha

Ya que la demanda potencial insatisfecha representa al 51 % de la poblacion de
Tipitapa entre los rangos de 20 a 54 afos, equivalente a 34,437 personas, se consideré
gue se puede captar el 100 % de la demanda insatisfecha anualmente, ya que el negocio
propuesto en el proyecto es un nuevo tipo de bar y restaurante a incursionar en el
mercado actual de Tipitapa. Se tomd este porcentaje con el fin de evaluar la situacion o
el comportamiento referente a la aceptacion o rechazo del negocio con la poblacién de

Tipitapa.

Se espera atender a 34,437 personas al afio donde se estipulara la produccion de
comidas y bebidas para cubrir con esos clientes considerando que en el negocio se
trabajara de martes a domingo, por lo que se concluye que para poder atender a un total
de 34,437 clientes seis dias a la semana solo existiran 313 dias operativos, donde se
brindara el servicio de bar y restaurante a 110 personas para cumplir con la fraccion

insatisfecha.
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Cabe resaltar, que las 110 personas diarias solo son la fraccibn de demanda
insatisfecha a captar, debido a que al incursionar al mercado el bar y restaurante se
espera que este forme parte de la oferta actual de Tipitapa y sea atractivo para la

demanda satisfecha actual de Tipitapa.

7.10. Analisis de Oferta
El andlisis de la oferta es indispensable, para conocer las cantidades de servidores

y Su incremento.

El propésito es definir y medir las cantidades y condiciones que se dan a un
servicio; en el municipio de Tipitapa esta inscrito en la categoria de bar-restaurantes solo
ocho bar-restaurantes y el resto esta inscrito como coctelerias y comedores, en los que
en la encuesta aplicada se conoci6 cuél de todos son los principales oferentes con los

Servicios.

Se muestra una descripcion de los principales ofertantes de servicios similares a

los prestados por bar y restaurantes.

Tabla 7. Competencia Directa de Bares-restaurantes Tipitapa.

Nombre y Logo del - Formas de Cantidad de
Servicios

Establecimiento Pagos Mesas
Ubicacion: del parque

central 1C abajo 25 varas

al sur.

Servicios: Bar-

Restaurantes _

o €1 (e Efectivos y 9 mesas de 4
jueves: 2:00 P.M. a 11:00

P.M.

Trasferencias. sillas

Publicidad: redes sociales
como: Instagram y

Facebook.
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Ubicacién: Texaco 1/2C

abajo Tipitapa

Servicios: Bar Efectivos y
. ) 16 mesas y

Horarios: martes a Tarjeta de

_ . una barra con
domingo de 12:00 P.M.a  débito o _

o 5 sillas

12:00 A.M. crédito.
Publicidad: redes sociales
(Facebook)
Ubicacion: De los
transportes unidos 2 al
este. _

o Efectivos y
Servicios: Bar y coctelera _

_ » tarjeta de

Horarios: miércoles a o 14 mesas

) debito o
domingo de 2:00 P.M. a o

crédito

1:00 A.M.

Publicidad: Redes sociales

(Facebook) y anuncios

Fuente elaborada propia

De la competencia que ofrecen el servicio de bar-restaurante en el municipio de
Tipitapa, son solo tres los mas relevantes, como se muestra en el cuadro anterior, ya que
son los establecimientos que mas se repetia como lugares de referencia, pero segun las

encuestas aplicadas de los tres, Manolos bar prefiere.

7.10.1. Andlisis de Negocios Competentes Indirectos

Los negocios competentes indirectos estdn conformados por todos aquellos
bares-restaurantes que fueron mencionados por la muestra de personas encuestadas, a
excepcion de los tres mas mencionados (Manolos Bar, Diamond Sweet y Cocteleria El
Gato).

Tabla 8. Competencia Indirecta Bares-restaurantes Tipitapa.

Nombre Tipo de Servicio

Gina’s Bar Bar
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Bonus Poker Casino
Divas Bar Bar
Perla Negra Centro Recreativo
Termales Centro Recreativo
Los Arcos Bar
Punto Plancha Bar
La Terraza Bar
Pizza Sport Restaurante
Trapichito Centro Recreativo
Mana del Cielo Comedor

Fuente elaborada propia

La oferta turistica de INTUR en su pagina web determind el tipo de servicio que

ofrecen estos lugares.

7.10.2. Determinacion de la Oferta

La oferta se determind segun la cantidad de clientes que pueden llegar a atender
los diferentes negocios con el servicio de bar y restaurante la cantidad de personas que
asisten, sefialados anteriormente tomando como referencia los diferentes horarios de
servicio de los otros bares-restaurantes, donde dicho horario de atencién aproximada es
de 1:00 P.M. a 12:00 A.M.

7.10.3. Proyeccion de Oferta

En la siguiente tabla se muestra el nimero de clientes que pueden atender los
tres diferentes establecimientos determinados segun la preferencia de las personas
encuestadas, la cantidad de comensales que asisten, tomando como referencia el

horario de servicio ofrecido.
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Cantidad de Cantidad de
Capacidad personas Cantidad de .
Nombre del bar- A : veces visitadas
maxima de | atendidas en | personas al ~
restaurante y : al afno
atencion el horario mes
: esperadas
aproximado
Manolo's Bar 69 85 2,040 24,480
Cocteleria el Gato 56 78 1,872 22,464
Diamond Sweet 36 54 1,296 15,552

Fuente elaborada propia

Los datos correspondientes a la oferta de los diferentes lugares de un servicio de

bar-restaurante, se obtuvieron mediante la observacion directa a través de la visita de

los diferentes bares-restaurantes mencionados anteriormente.

7.11. Anaélisis de Precios

Para la fijacion de precios se realizé un andlisis de competidores para ingresar

con precios similares al de estos en los mercados. En la siguiente tabla se observa el

rango de precios de los tres mayores competidores en las encuestas.

Tabla 10. Rango de Precios de la Competencia Tipitapa.

Brlolieis Bebidas
Nombre del Platos Para No o
Entradas : 21 Alcohdlica
Local Fuertes Compartir | Alcohodlica s
S
: C$170aC$|C$200aC$| C$170aC$ |[C$20aC$|C$35aC$
HEMSI'S [ 250 300 800 100 100
Diamond C$50aC$ |[C$100aC$H| C$160aC$ |[C$S20aC$ | C$34acCs
Sweet 180 230 750 80 35
Cocteleriael | C$60aC$ |[C$250aC$| C$180aCs [C$10aCH|C$33acCs
Gato 200 450 1000 40 70

Fuente elaborada propia

Como se puede observar en la anterior tabla 10, los precios de las entradas oscilan

entre los 60 cordobas a los 250 cordobas, el de los platos fuertes de 100 c6rdobas a 450
cérdobas, los platos para compartir oscilan entre los 160 cérdobas a los 1,000 cérdobas,
las bebidas no alcohdlicas oscilan entre los 10 cordobas a los 100 cordobas y las bebidas
alcohdlicas su costo oscila entre los 33 cérdobas a los 100 cordobas. Donde se entiende

gue a menor precio la proporcionalidad y la calidad del platillo es considerada menor; a
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mayor precio la proporcionalidad y la calidad del platillo es relativamente de mayor

proporcién, en lo que respecta a la cantidad de comida que supone el platillo.

Para estimar precios de comidas y bebidas, los cuales representaran el menu se

reflejard en la siguiente tabla:

Tabla 11. Menu Bar-Restaurante Honolulu.

MENU DE BEBIDAS

RON
Botella Flor de Cafna 7 Afios Gran Reserva C$ 1,000.00
Media Flor de Cafia 7 Afios Gran Reserva C$ 540.00
Botella Flor de Cafia 4 Afos Ultra Lite C$ 1,000.00
Media Flor de Cafa 4 Afos Ultra Lite C$ 540.00
Botella Flor de Cafna Centenario 12 afios C$ 1,800.00
WHISKY
Trago Johnnie Walker Red Label C$ 180.00
Trago Old Parr 12 Afios C$ 195.00
Trago Don Julio C$ 180.00
Trago El Jimador Reposado/Blanco C$ 45.00
Trago José Cuervo Tradicional C$ 145.00
COCTELES
Gin-Tonic C$ 180.00
Maita C$ 120.00
Aku-Aku C$ 190.00
Margarita Blue C$ 145.00
Ruso Negro C$ 165.00
Pifia Colada C$ 150.00
Margarita C$ 150.00
Bloody Mary C$ 175.00
Daiquiri C$ 175.00
CERVEZAS
Victoria Frost C$ 38.00
Victoria Clasica C$ 40.00
Tofa C$ 40.00
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Smirnoff Ice C$ 70.00
Sol C$ 60.00
Miller Lite C$ 45.00
Heineken C$ 70.00
Hard Seltzer Spark C$ 40.00
Premium Seltzer C$ 45.00
BEBIDAS SIN ALCOHOL
Papaya con Naranja C$ 60.00
Sandia con Naranja C$ 60.00
Limonada con Hierbabuena C$ 60.00
Limonada con Fresa C$ 60.00
Soda de 12 onzas C$ 30.00
Té de Limon C$ 30.00
Agua 500 ml C$ 30.00
Fresco Natural C$ 45.00
MENU
ENTRADAS
Lechugas frescas, tomates, cebollas,
Ensalada de la Huerta |acompafiadas de pollo a las hiervas y aderezo | C$ 160.00
césar.
Crujientes lechugas, vegetales frescos y
Wrap Aloha pechuga a la plancha marinada con aderezo C$ 160.00
césar.
Aloha Tostones 4 de_liciosos tostones baﬁados_en frijoles C$ 130.00
molidos, queso mozzarella y pico de gallo.
Rocosa C_anastas de tostones rellenas de camaron al C$ 140.00
ajillo y carne desmechada.
Los Chanchitos Jugo_sos chicharror_mes, de cerdo acompafados C$ 120.00
de pico de gallo y limon.
SNACKS
Chunks o Alitas Jugosos trqzos o alitas pollo banadas en tu C$ 200.00
salsa favorita
Dedos de Pollo Crujientes dedos de pollo con papas fritas C$ 190.00

Estudio de Pre factibilidad de una Sucursal del Bar - Restaurante Honolulu




Fish and Chips

Dedos de pescado frescos rebozados y fritos
a la perfeccion, acompafiados de papas fritas
y salsa tartara.

Pagina |49

C$ 170.00

Hamburguesa Hula Hula

Pan artesanal, torta de res, barbacoa, queso
americano, aderezo de la casa, tomate y
lechuga.

C$ 150.00

CEVICHES

Moloka

Perfecta combinacién de mariscos y pescado
marinados con citricos y nuestra salsa
especial para ceviche.

C$ 270.00

Maui

Pescado fresco marinado con citricos y leche
de tigre de la casa

C$ 250.00

Kaua

Para los amantes del camardn, camarones
cocidos a perfeccion marinados con nuestra
leche de tigre y citricos.

C$ 260.00

Ceviche Mixto

Un clasico que nunca pasara de moda con
nuestro toque personal lo disfrutaras de
principio a fin.

C$ 270.00

PLATOS FUERTES

Pollo Tiki

Tierna pechuga de pollo a la plancha,
marinada con hierbas y salsa hawaiana.

C$ 180.00

Filete de Pescado

Bafiado en una deliciosa salsa de camarones,

elige tu salsa favorita. Bechamel o Salsa Roja.

C$ 240.00

Fiesta de Camaron

Jugosos camarones preparados a tu
preferencia: a la diabla, empanizados, al coco
u al ajillo.

C$ 250.00

Arroz del Mar

Jugoso y sabroso con los mas frescos
mariscos, acompafiado de papas fritas.

C$ 200.00

Churrasco

Jugoso y tierno churrasco de res marinado.

C$ 250.00

Costillas

Suaves y jugosas costillas de cerdo,
glaseadas con salsa BBQ.

C$ 250.00

PARA COMPARTIR

Nachos

Crujientes tortillas, pollo, carne, salsa de
queso Yy frijolitos

C$ 250.00

Surtido Mixto

Costillas de cerdo, alitas de pollo, chicharrén
de carne, chicharrén de concha, frijoles
molidos, pico de gallo, salchichon, tajadas y
chips.

C$ 600.00

Fuente: Elaboracion propia.
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7.12. Modelo de Comercializacion

El modelo de comercializacion es directo, se establecera un canal de distribucion
directo y se hara un local determinado para la elaboracion de platillos, bebidas y el
espacio de atencion al cliente, referida al consumo de alimentos y bebidas. EI modelo de
comercializacién a desarrollarse es directo, esto quiere decir que se establecera un canal
directo de distribucion, por lo que se haré un local determinado para la elaboracién de
platillos, bebidas y el espacio de atencion al cliente, referida al consumo de los mismos
servicios de alimentos y bebidas es decir se opt6 por este modelo de comercializacion

porgue se pretende alcanzar los siguientes puntos de relevancia del servicio a ofrecer:

e Control en la creacion de platillos y bebidas.

e Incrementar la fidelizaciébn con los clientes mediante el trato directo con los
mismos.

e Orden en la distribucién del servicio.

e Establecer los niveles de venta segun la voluntad de compra de los clientes al

acudir al restaurante.

El bar-restaurante ofrecera servicio a domicilio mediante servicios terceros en

Tipitapa.

7.13. Estrategia de Mercadeo
Para que el Bar y Restaurante Honolulu se establezca como un negocio rentable
y exitoso, se usaran estrategias de marketing para captar la atencion de la mayor

cantidad de personas posibles y asi apoderarse de la fraccion del mercado meta.

7.13.1. Estrategia de Venta y Comercializacion

La estrategia de venta y comercializacion a utilizarse en el trabajo presente es el
“Marketing Mix”, la cual consiste en el conjunto de actividades destinadas a la promocién
y comercializacion de la marca y el producto en el mercado. El concepto de Marketing
Mix, desarrolla las cuatro variables de alta importancia en el mercado para que un

negocio se vuelva rentable, las cuales son:
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7.13.2. Precio
El precio es una de las variables fundamentales para introducir el mercado y
aceptar el cliente a la marca, por eso se establecié que los precios estarian en los

siguientes rangos, considerando los de la competencia.

Tabla 12. Rango de Precios Bar-Restaurante Honolulu.

RANGO DE PRECIOS BAR Y RESTAURANTE HONOLULU

Bebidas No Bebidas
Alcohodlicas | Alcoholicas

C$ 100 aC$ 350 |[C$ 180 a C$ 250 |C$ 100 a C$ 400 C$ 60 C$40aC$ 190
Fuente elaborada propia

Entradas Platos Fuertes | Para Compartir

7.13.3. Producto
El Bar y Restaurante Honolulu ofrecera platillos y bebidas con productos de

calidad para garantizar el bienestar y la seguridad de todos. (Tabla 11).
7.13.4. Distribucién

La distribuciéon de sera de manera directa, se contara con un establecimiento
donde se podréan atender a los clientes en un horario determinado. Ademas, se ofrecera

un servicio a domicilio por medio de servicios tercerizados locales.
7.13.5. Promocion

El objetivo de dar publicidad al bar-restaurante es mantener informado a los
clientes de nuevas promociones, de eventos especiales, de nuevos productos, con el fin

de llegar hacer un incremento puntual en ventas. Esto se lograra haciendo publicidad en:

Redes sociales: Se creara una pagina oficial del bar-restaurante en la red social,
Facebook e Instagram, promoviendo un Spot publicitario (con la agencia publicitaria
Facebook Business y Instagram con tiempo de 20 segundos), se garantizard la
actualizacion de la pagina del bar-restaurante mensualmente. También, los usuarios
podran tener acceso a toda la informacién del negocio como: ubicacién, teléfono,
horarios de atencion, menu y la descripcion referente a los servicios, promociones y a
las actividades del bar-restaurante en si, manteniendo un contacto directo con los

consumidores.
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Anuncio por megafono y mantas publicitarias: se anunciara la inauguracién del
bar-restaurante, y se recorrera el audio por Tipitapa centro, por los repartos de Tipitapa
y la manta publicitaria se colocara en el empalme de Tipitapa y la avenida principal de
Tipitapa, para que quienes vienen de Managua y quienes viven en Tipitapa logren ver y

den cuenta de la nueva sensacién de Tipitapa.
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VIIl. Capitulo 2: Estudio Técnico

En el estudio técnico se pretende analizar diferentes tipos de factores relacionados
al nivel operativo y funcional que se requerir4 en el restaurante, se evaluaran aspectos
del tipo de maquinaria y equipo a utilizarse en el mismo, tipo de puesto de trabajo y
cantidad de trabajadores requeridos para cumplir con las necesidades operativas del

restaurante.

Para establecer un criterio base para evaluar los factores mencionados, se
determina el nivel operativo que se desea alcanzar con el restaurante, para ello se
establece la cantidad de platillos diarios para establecer la proyeccion de los
requerimientos de materia prima, insumos, maquinaria y equipo para cumplir con las

necesidades de produccion de los diferentes platillos del restaurante.

8.1. Localizacion Optima del Proyecto
La localizacion del restaurante es uno de los factores de mas incidencia en lo que
respecta al éxito del proyecto, para ello la determinacion de ciertos parametros sobre la

localizacion concluira en base a ciertas alternativas evaluando la mejor opcion posible.

8.1.1. Macro Localizaciéon

Para la determinar la macro localizacion se tomd en cuenta los siguientes
pardmetros; cercania a los mercados, acceso a las vias departamentales, acceso a los

servicios béasicos, concentracion de poblacién, punto céntrico del municipio.

8.1.1.2. Método de la Localizacion por Medio de los Puntos Ponderados

La implementacion del método pretende analizar diferentes factores considerados
beneficiosos o perjuicios respecto a la ubicacion del restaurante, el método consiste en
asignar un valor de importancia a ciertos factores donde la mejor opcidn poseera la mayor

calificacion respecto a cumplir con los objetivos del proyecto.

Para la realizacion del método se establecieron los siguientes factores para

localizarse respectivamente con sus valores de importancia, a los que se les llama peso.
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Tabla 13. Factores de Macro Localizacion.

Factor Peso
1. Punto Céntrico del Municipio 0.3
2. Concentracion de Poblacién 0.2
3. Acceso a Servicios Basicos 0.1
4. Acceso a Vias Departamentales 0.2
5. Cercania a la Competencia 0.1
6. Cercania a los Mercados 0.1

Total 1

Fuente elaborada propia.

Los tres factores primordiales para la determinacién de la macro localizacién
serian: punto ceéntrico del municipio, concentracion de poblacion y acceso a las vias
departamentales. Estos dos factores tendran un mayor peso en los valores importantes,
ya que tienen una relacion directa con captar la mayor cantidad de personas y la facilidad

en las rutas de transporte, respecto a la conexion de todo el municipio.
Las opciones a evaluar seran las siguientes:

1. Villa Victoria de Julio.
2. Barrio Noel Morales.

3. Barrié Orontes Centeno.

Dentro del andlisis correspondiente a la macro localizacion seran en areas céntricas

del municipio, para ello se plantea 3 tipos de ubicaciones.

Para evaluar las tres opciones planteadas referidas a la macro localizacion se
plantea la siguiente tabla con las calificaciones segun los pesos de los factores de las

localizaciones.

Tabla 14. Evaluacion de Macro Localizacion.

Parametros de Ponderacion Calificacion Calificacion Ponderada
Villa Bo. Noel Bo. Vi\éltlcl)érlia Bo. Bo.
Factor Peso| Victoria ' Orontes Noel |Orontes
.| Morales de
de Julio Centeno Julio Morales|Centeno
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Punto céntrico del municipio | 0.3 5 0.3 1.8 15
Concentracion de poblacion | 0.2 6 0.8 1.6 1.2
Acceso a servicios basicos | 0.1 7 0.6 0.7 0.7
Acceso a vias departamentales| 0.2 8 1 1 1.6
Cercania de competencias | 0.1 5 0.3 0.8 0.5
Cercania de mercados 0.1 2 5 4 0.2 0.5 0.4
Total 1 3.2 6.4 5.9

Fuente elaborada propia.

Nota: La calificacion maxima a poder alcanzarse esta puntuada en 10 o cercano, siendo

este la mejor opcién posible en lo que se refiere a macro localizacién.

Segun los resultados que nos brinda tabla de la calificacion de la macro

localizacion el mayor puntaje alcanzado es de 6.4 referida al Barrio Noel Morales.

8.1.2. Micro Localizacion

Para determinar la micro localizacion se aplicdé el mismo método utilizado en la
macro localizacion, pero con los factores relacionados a los alrededores del lugar, cabe
destacar que deberd entender el sitio evaluado en la macro localizacién el Barrio Noel

Morales. Los factores para determinar la micro localizacién son los siguientes.

Tabla 15. Factores de Micro Localizacion.

Factor Peso
Afluencia de personas. 0.3
Facilidad de adecuacion 0.3
Acceso al transporte publico. 0.2
Seguridad del lugar. 0.2

Total 1

Fuente: elaborada propia.
Los factores con mayor peso estan referidos a la facilidad de adecuacion y
afluencia de personas, la facilidad de adecuacién corresponde al grado de dificultad que

supondria la puesta en marcha del negocio en el local a evaluar y lo que corresponde a
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afluencia personas se refiere al nivel popular o frecuencia de las personas para transitar
por dicha zona.

Para la evaluacion correspondiente a las alternativas de micro localizacion se
tomaron en cuenta 3 puntos de interés o relevancia sobre el barrio que se abarco en la

macro localizacion, para ello se plantean las siguientes direcciones;

La siguiente tabla mostrara la calificacion ponderada a los factores en lo que se

refiere al micro localizacion evaluando los tres puntos de interés antes mencionado.

Tabla 16. Evaluacion de Micro Localizacion.

Parametrog’de Calificacion Calificacion Ponderada
Ponderacion
Donde Donde
fue cine |Del Gaby fue cine |Del Gaby
Del zonal Del zonal
Factor Peso |estrellal| 2 C al 1C al sur estrellal| 2Cal 1C al sur
1/2 C al este 1/2 C al este
sur sur
Afluenciade | 7 4 8 2.1 1.2 2.4
personas.
Facilidad de | 5 8 6 3 2.4 1.8 0.9
adecuacion
Acceso al
transporte 0.2 5 7 4 1 1.4 0.8
publico.
Seguridad del| , , 9 6 8 1.8 1.2 1.6
lugar.
Total 1 7.3 5.6 57

Fuente: elaborada propia.

Nota: La calificacion maxima a poder alcanzarse esta puntuada en 10 o cercano, siendo

este la mejor opcién posible en lo que se refiere a micro localizacion.
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Segun los resultados que nos brinda tabla de la calificacion de la micro localizacion
el mayor puntaje alcanzado es de 7.3 referida a la direccion de donde fue el cine estrella
1% C al sur.

8.2. Determinacion del Tamarfio Optimo del local
Al determinar el tamafio éptimo de estudio se consideraron infraestructuras,

tamano organizacion al del bar-restaurante y la inversion que tendra el negocio.

Se plantea que el bar-restaurante ofrece un total de 14 mesas de servicios para 4
sillas, una barra de servicio con 6 sillas altas y con un area de servicios sanitarios para
mujeres, un inodoro y un lavamanos, un area de servicios sanitarios para hombres con
un orinaria, un inodoro y un lavamanos, una cocina, un area de bodegas y un pateo, esto

se adecuara al disefio, medidas y dimension ofrecida por el local.

8.3. Distribucidn Fisica del Bar y Restaurante

La distribucion de planta permite organizar los ambientes que se desea ofrecer,
establecidos ajustandolas al espacio disponible de la estructura del local. A demas,
obtener una buena distribucion de planta proporcionada condiciones adecuadas para

garantizar la comodidad del cliente.

Area de Restaurante: el area del restaurante constara de 8 m2 (ocho metros
cuadrados) con un area de barra de 4.45 m? (cuatro puntos cuarenta y cinco metros
cuadraros), en los cuales se esperan tener diez mesas y seis sillas en la barra. Aqui es

un area donde se espera recibir clientes que busquen el servicio.

Area de Patio: el area del patio constara de 6.70 m? (seis puntos setenta metros
cuadrados), en los cuales estaran cinco mesas para cuatro personas y tres mesas para
dos personas. Donde se espera recibir a los clientes que quieran obtener el servicio de
al aire libre. En esta misma area de patio estaran los bafios, un bafio para hombres y
otro para mujeres, que tendran un area de 1.65 m2 (uno punto sesenta y cinto metros

cuadrados).

Area de Cocina: el area de cocina constara de 4.08 m2 (cuatro puntos cero ocho
metros cuadrados), en los cuales el chef y el ayudante prepararan los alimentos para

servir en el area de restaurante y patio.
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Area de Bodega: el area de bodega de alimentos estara continuo al area de
cocina para tener facil accesibilidad a los alimentos a utilizar a la hora de preparacion de

los alimentos. Este constara de 3.15 m? (tres puntos quince metros cuadrados).
La distribucion se muestra en la siguiente ilustracion.

Tabla 17. Area del Bar-Restaurante a Alquilar.

items Ambiente Area en m2
1 Restaurante 8.00 m2
2 Barra 4.45 m?
3 Cocina 4.08 m?
4 Bodega 3.15m?
5 Patio 6.70 m?
6 Barfio de mujer 1.65 m?
7 Bafio de hombre 1.65 m?
Area total del local a alquilar 8x16 m?

Fuente elaborada propia

Tras analizar la distribucion adecuada, descrita en lo anterior del tamafio 6ptimo
del bar-restaurante, se distribuye el area del local en dependencia al tamafio del terreno,
de 8x16 m2.
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Fuente Elaborada Propia

8.3.1. Requerimientos de Mobiliarios, Equipos vy Electrodomésticos

Se realiza inversiones en equipo, utensilios para brindar las condiciones

necesarias y asi garantizar un buen funcionamiento de bar-restaurante.

En el caso de inversion de infraestructura, se completara con remodelaciones

como cambio de color de paredes, limpieza de piso y bafios sanitarios.

Tabla 18. Inversion de Infraestructuras.

items | Descripcién Unidad |Cantidad |Costo Unitario Total
1 Pintura de Paredes GL 1 C$ 2,954.16 | C$ 2,954.16
o |Suministro de C/U 10 | cCs$ 145.00 | C$ 1.450.00
Lamparas
3  |Suministodelogo | | 1 C$ 7.146.00 | C$ 7.146.00
lluminado
4 Ventilador C/U 2 C$ 3,037.05 | C$ 6,074.10
5 Televisor C/U 1 C$ 18,399.94 | C$ 18,399.94
Total C$ 36,024.20

Fuente elaborada propia
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El bar- restaurante estara ubicado de donde fue la Texaco 2c al sur %2 al norte,

carretera con salida al norte y Managua, el precio del local de 8 x 16 m?es de US$ 250

mensuales con una tasa de cambio de US$ 1(un délar americano) =C$ 35.73 (cérdobas).

Esto se contempla como parte de inversion inicial, garantizar el dinero para gasto de

alquiler por tres meses, esto es para garantizar el funcionamiento del negocio.

Tabla 19. Alquiler del Local.

Alquiler

items

Descripcion

Cantidad de Meses

Costo Unitario

Total

1

Alquiler

3

C$ 8,932.50

C$

26,797.50

Fuente elaborada propia.

8.3.3. Mobiliario, Equipos, Electrodomésticos vy Utensilios Requeridos para el Local.

En la siguiente tabla se detallan los mobiliarios y equipos que se utilizaran para el

bar- restaurante y ofrezcan todas las condiciones Optimas para brindar los servicios al

cliente.
Tabla 20. Mobiliario, Equipo v Electrodomésticos.
ftems | Imagenes Articulo Cantidad Costo Unitario Total
Mesa redonda
1 con cuatro sillas 14 C$ 2,500.00 C$ 35,000.00
color café
2 W Barra de polin 1 C$ 4,000.00 | C$ 4,000.00
3 V Banco alto color 6 C$ 500.00 | C$ 3,000.00
café
4 | \==\ |Balanzadigial 1 |cs 42500 | C$  425.00
SoF
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5 de seis C$ 5,000.00 C$ 5,000.00
guemadores
6 | Frizer C$ 10,000.00 C$ 10,000.00
X
7 « - s |Arrocera C$ 2,780.00 | C$ 2,780.00
8 Licuadora C$ 2,600.00 | C$ 5,200.00
9 Equipo de sonido C$ 990.00 | C$ 1,980.00
10 Computadora C$ 6,990.00 C$ 6,990.00
Caja registradora
11 automatica e C$  11,000.00 | C$11,000.00
impresora de
Boucher
Total C$ 85,375.00
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ftems| Descripcion Unidades | Cantidad Costo Unitario Total
1 |Platos lisos C/U 45 Cs$ 100.00| C$ 4,500.00
2 |Tenedores C/U 48 C$ 20.00| C$ 960.00
3 | Cuchillos de C/U 48 | C$ 20.00| C$  960.00
mesas
4 |Cucharas C/U 48 Cs$ 20.00| C$ 960.00
5 |Servilleteros C/U 10 Cs$ 684.00| C$ 6,840.00
g |asos dewiski c/u 12 |cs 25.00| C$  300.00
12 onza
7 |Vasos largos C/U 5 C$ 30.00| C$ 150.00
8 |Shot de tequilas C/U 12 Cs$ 20.00| C$ 240.00
9 |Copas de vino Juego (12) 2 C$ 250.00| C$ 500.00
10 |[Shot de ron C/U 12 C$ 20.00| C$ 240.00
11 | Cuchillos Juego(6) | 1 | cC$ 120.00| C$  120.00
cocineros
12 |Cucharones Juego (6) C$ 90.00| C$ 90.00
13 E.'”Zas para cIU 16 | C$ 120.00| C$ 1,920.00
ielos
14 |Satenespara | 5006 | 2 | cs 1,200.00 | C$ 2,400.00
carnes
15 |Ollas C/U 2 C$ 80.00| C$ 160.00
16 |laPlaparacorar| -, > |cs 1500/ C$  30.00
vegetales
17 |Coladores C/U 1 C$ 20.00| C$ 20.00
18 |Paijillas Juego (12) 1 C$ 80.00| C$ 80.00
Total C$ 14,050.00

8.3.4. Insumos

Fuente: elaboracion propia.

Se identifica todo lo necesario en cantidad y calidad en materia prima para el

funcionamiento del bar-restaurante como la atencion adecuada para los clientes.
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Tabla 22. Insumos de Limpieza.

. — Unidades de - Costo
ltems Descripcion Medidas Cantidad Unitario Total
1 |[Cloro Galdn 1 C$ C$ 100.00
100.00 '
2 | Detergente 1000 gr 2 C$ C$ 100.00
9 9 50.00 '
3 |Mecha de lampazo C/U 1 C$ C$ 70.00
P 70.00 '
4 |Lampazo C/U 1 C$ C$ 120.00
P 120.00 '
5 |Ambientador Galén 1 C$ C$ 50.00
50.00 '
6 |Jabodn liquido Galén 1 C$ C$ 800.00
9 800.00 '
7 | Papel higiénico Rollos 8 C$ C$ 1,760.00
el hig 220.00 Ihde
8 |Servilletas C/U 12 C$ C$ 282.00
23.50 '
Esponja para lavar C$
9 | octes Juego (3) 2 £8 50 C$  117.00
Trapos para C$
10 limpiar mesas Juego (6) 2 100.00 C$ 200.00
11 |Escoba C/U 1 C$ C$ 120.00
120.00 '
Jabon liquido para ] C$
12 traste Galén 1 80.00 C$ 80.00
Total C$ 3,799.00

Fuente elaborada propia.

A continuacion, se realiza un desglose del costo unitario por plato del bar-
restaurante tanto de insumo como el precio estipulado por cada servicio de comida del

mend.
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items Descripcion Costo de Produccion | Costo de Venta
1 |Ensalada de la Huerta C$ 85.00 C$ 160.00
2 |Wrap Aloha C$ 80.00 C$ 160.00
3 |Aloha Tostones C$ 75.00 C$ 130.00
4 |Rocosa C$ 75.00 C$ 140.00
5 |Los Chanchitos C$80.00 Cs$ 120.00
6 |Chunks o Alitas C$ 100.00 C$ 200.00
7 | Dedos de Pollo C$ 90.00 C$ 190.00
8 |Fish and Chips C$ 100.00 C$ 170.00
9 |Hamburguesa Hula Hula C$ 95.00 C$ 150.00
10 | Moloka C$120.00 Cs$ 270.00
11 | Maui C$110.00 C$ 250.00
12 |Kaua C$110.00 C$ 260.00
13 | Ceviche Mixto C$ 160.00 Cs$ 270.00
14 |Pollo Tiki C$110.00 C$ 180.00
15 |Filete de Pescado C$ 120.00 C$ 240.00
16 |Fiesta de Camaron C$ 130.00 Cs$ 250.00
17 | Arroz del Mar C$ 110.00 C$ 200.00
18 |Churrasco C$ 150.00 C$ 250.00
19 |Costillas C$ 150.00 Cs$ 250.00
20 |Nachos C$ 85.00 C$ 250.00
21 | Surtido Mixto C$ 420.00 Cs$ 600.00

Fuente elaborada propia.

8.4. Estudio Organizacional

Para negocios O empresa es de suma importancia contar con una estructura

organizacional, ya que permite conocer los diferentes niveles de puestos, sus funciones

y la importancia que tiene cada uno en el desarrollo del negocio sin olvidar que cada

miembro es esencial para el avance de este. Ademas, es provechoso plantearse su

mision y vision, las mismas deberan prevalecer.

8.4.1 Misién vy Vision

A continuacion, se muestra la mision y vision del bar- restaurante Honolulu.
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Mision

Ofrecer a nuestros clientes una experiencia unica en Tipitapa, transportandolos a
la playa a través de nuestros sabores, ambiente y musica. Nos comprometemos a brindar
una amplia variedad de platillos y bebidas de calidad, resaltando la frescura de los
ingredientes y la autenticidad de los sabores. En nuestro espacio de ambiente juvenil y

relajado, fomentando la diversion y la relajacion. Buscamos constantemente la

excelencia en el servicio al cliente y la satisfaccion de quienes nos visitan.

Vision

Queremos ser reconocidos como un lugar que combina la frescura de los
ingredientes, la creatividad en la cocina, y la autenticidad de la experiencia playera.
Nuestro compromiso es mantener precios accesibles para que todos puedan disfrutar de
nuestro concepto. En el futuro buscamos expandirnos y llevar nuestros conceptos

playeros a mas lugares siempre manteniendo la calidad y autenticidad que nos

caracteriza.

8.4.2. Valores

En Honolulu bar-restaurante lo principal es el compromiso con los clientes y tomar

todas las acciones correspondientes para cumplir con sus servicios y responder por los

resultados obtenidos.
Por esto en bar- restaurante Honolulu contamos con los siguientes valores:

e Respeto

e Responsabilidad
e Honestidad

e Dedicacion

e Disciplina

e Servicio

e Compromiso

e Paciencia
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8.4.3. Organigrama

El bar-restaurante Honolulu muestra con una estructura organizacional un nivel

jerarquico que permite establecer funciones, autoridades y areas para alcanzar sus

objetivos.
Administrador (1)
Cheff (1) }
v v y l
Bartender (1) Mesero (2) ( Cajero (1) Aéggﬁ]n;iﬁe }

Fuente: Elaborada propia

8.4.4. Identificacion y Cuantificacion del Personal

El personal permite que el bar-restaurante mantenga control y flujo de cada

trabajador contribuyendo al funcionamiento de esta.

Tabla 24. Cuantificacion del Personal Bar-Restaurante.

items Cargo Cantidad
1 Administrador 1
2 Cajero 1
3 Cheff 1
4 Mesero 2
5 Bartender 1
6 Ayudante de cocina 1

Fuente elaborada propia.

8.4.5. Descripcion de los Cargos

Con la descripcién de cargo identifica la fuente de informacion basica para planear
recursos humanos y, a la vez, distribuye las tareas que forman cada puesto de trabajo y

la diferencia de cada puesto.
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La descripcion de los cargos consiste en detallar tareas y funciones que
desempefia cada ocupante de un cargo, cuales son las responsabilidades que el cargo
le impone y en qué condiciones debe desempefiar el puesto. Ver Anexo 7 descripcion de

puesto.

8.4.6. Fijacion de Salario

Para fijar salario se deben considerar los requerimientos técnicos de cada puesto

de trabajo y las consideraciones de salarios establecidas por la ley.

Cada miembro del personal gozara de todas las prestaciones sociales, se le
brindara acceso al seguro social y pago del treceavo mes, siempre y cuando el personal

tenga cumplido un afio laborando o mas en el bar-restaurante

La fijacion de salario consiste en obtener, evaluar y garantizar la informaciéon de
cada puesto de trabajo, haciendo fichas ocupacionales y se determiné los requerimientos

necesarios en un puesto como: habilidad, responsabilidad y condiciones de trabajo.

Cabe destacar que para obtener el pago de los trabajadores del bar-restaurante
Honolulu se considerd el salario vigente en el mercado y el salario minimo. Puede

observar la planilla en el Anexo 8.

8.4.7. Dias Laborales

Los dias que se elaboran al afio fueron tomados en cuenta con las siguientes

consideraciones:

Feriados Nacionales:

1 enero (afio nuevo).

— El dia jueves y viernes santo.

— El 1ro de mayo (dia de los trabajadores).

— EI 30 de mayo (dia de las madres).

— EI'19 de julio (aniversario de la revolucién popular sandinista).

— EI 14 de septiembre (dia de la batalla de san jacinto).

— EI 15 de septiembre (conmemoracion a la independencia de Centro América).

— EI 8 de diciembre (dia de la concepcion de Maria).
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— ElI 25 de diciembre (dia de navidad).
Dias asueto en Tipitapa:
— El primer séabado de enero hipico nacional en honor al sefior de Esquipulas

Estos dias tantos los feriados nacionales como los asuetos en el municipio de
Tipitapa, son los dias que las personas consumidoras del bar-restaurante aprovechan
para salir a divertirse, por lo que los dias feriados en el horario de atencion del bar-
restaurante Honolulu estaran bajo el acuerdo interno que se tenga entre el empleador y
los empleados.

La propuesta de los dias libres para el horario de Honolulu se acordé que los dias

martes seran libre y el 1ro de enero (afio nuevo)

CDLA
= (Cantidad de dias laborales a la semana x cantidad de semanas al aiio) - Dias feriados

CDLA = (6x52) —1
CDLA = 311
8.5. Aspectos legales del Establecimiento

Los aspectos legales para un bar-restaurante en Nicaragua son importantes en la
etapa de inicio y su desarrollo debido para asi conocer los derecho y obligaciones que

tendra que tener y cumplir Honolulu.

A continuacioén, se presentaran los pasos para inscribir el negocio y las entidades

donde se deben realizar los procedimientos necesarios

8.5.1. Gestién de Matricula Municipal en la Alcaldia de Tipitapa

e Fotocopia de cedula de identidad.

e Fotocopia de cedula RUC (Registro unico del contribuyente) (si lo posee).
e Constancia de medio ambiente.

e Monto de la inversion inicial para calcular la matriculas.

e Si el local donde tendra su negocio es alquilado presentar copia del contrato.

8.5.2. Gestion para el Registro Unico del Contribuyente
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Una vez registrado y matriculado el bar-restaurante en la alcaldia de municipio de
Tipitapa, se debe solicitar un numero RUC en la Direccién General de Ingreso (DGI).

Para realizar este tramite se necesitan los siguientes requisitos:

e [Fotocopia de la matricula municipal.
e Fotocopia de cedula de identidad nicaragiiense.
e Fotocopia de constancia de disponibilidad de servicios publicos (agua, luz,

teléfono o contrato de arriendo notario).

8.5.3. Impuestos y Contribuciones Legales

Una vez registrado el bar-restaurante sera sometido al pago de impuesto y

contribuciones legales.

Entre ellos, seguro social (INSS), el decreto N0.975 “Reglamento general de la
Ley de Seguridad Social” en el articulo 11 establece que el empleador debe aportar de
los salarios brutos mensuales para financiar las prestaciones que actualmente otorga el
INSS en el régimen integral, distribuidos en la rama de invalidez, vejes y muerte con el
12.50% (para los empleadores que tengan menos de 50 trabajadores), para la rama de
riesgo profesional es del 1.50%, para la rama de victimas de guerras es del 1.50%, y la

rama de enfermedad y maternidad es con el 6.00%.

Impuesto sobre la renta (IR): En la Ley N0.822 ley de Concentracion Tributaria en
la gaceta No.241 en su articulo 52 la alicuota del IR a pagar por la renta de actividades
econdmicas serd, del treinta por ciento (30%). Esta sera reducida en un punto porcentual

por un afno.

Impuesto de matricula municipal: El decreto No0.455, Plan de Arbitrios Municipales,
en capitulo I, articulo 5-6, establece el valor del impuesto de matricula de un 2% sobre el
promedio mensual de los ingresos brutos de los ultimos tres meses del afio anterior y el

1% del capital invertido (activo fijo) cuando se trate de la apertura de un nuevo negocio.

8.5.4. Gestion de Inspeccion y Aprobacion de Licencia Sanitaria del Ministerio de Salud

(MINSA)

Es necesario que el bar- restaurante tenga disponible esta licencia por lo cual se

necesita;
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e Fotocopia y original de matricula de la alcaldia municipal.
e Fotocopia de la cedula de identidad del propietario.

e Fotocopia y original del registro del contribuyente (RUC)
e Fotocopia de solvencia fiscal

e Dos fotos tamafio carnet del propietario

8.5.5. Gestién vy Aprobacion de Inspeccion Técnica de la Infraestructura por parte del

Cuerpo de Bomberos de Tipitapa.

El bar-restaurante debe adquirir la aprobacion técnica por parte de los bomberos,

para el cual es necesario:

e Fotocopia y original de matricula de la alcaldia municipal.
e Fotocopia de la cedula de identidad del propietario.

e Fotocopia y original del registro del contribuyente (RUC).
e Fotocopia de solvencia fiscal.

e Dos fotos tamafio carnet del propietario.

8.5.6. Gestion Permiso de Venta de Licor por la Policia Nacional (PN)

El bar-restaurante debe adquirir el permiso para la venta de licor, esto se solicita

en la oficina de Seguridad Publica, para lo cual es necesario:

e Fotocopia y original de Matricula de la Alcaldia Municipal

e Fotocopia de Cédula de Identidad del propietario del negocio
e Fotocopia y original Registro unico del contribuyente (RUC)
e Fotocopia Solvencia Fiscal

e Fotocopia y Original de Licencia Sanitaria

e Fotocopia y original de la Inspeccién de bomberos

e Dos fotos tamafio carnet del propietario

8.5.7. Aspectos legales de la empresa

Seguridad e Higiene
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Para los trabajadores tengan mayor fuerza y puedan desempefiar un buen
rendimiento en su puesto es necesario establecer los requerimientos establecidos por la

normas y leyes de proteccion.
Condiciones de los equipos de proteccion personal

La norma de higiene de seguridad del trabajo detalla los equipos de proteccion
personal para los trabajadores, los que se eligieron son los que mas se adaptan a la

actividad que se realizara.

e Mallas para el cabello (evita que el cabello caiga en los alimentos o bebidas)

e Delantal o gabacha, asi se previene el contacto de la ropa con los alimentos

8.5.8. Disposicion del cédigo laboral

El personal que labora en el bar-restaurante goza de todos los derechos que le
confiere la Ley No. 185 Cdédigo del Trabajo, aprobada el 5 de septiembre de 1996,
publicada en la Gaceta No. 205 del 30 de octubre de 1996. ((MITRAB) M. d., 1996)

e Art: 51: Todo empleado tiene una jornada de ocho a diez horas por dia tanto para
el campo como para la ciudad respectivamente.

e Art: 76: Establece que todo trabajador tiene derecho a disfrutar quince dias de
descanso continuo y remunerado en concepto de vacaciones por cada seis meses
de trabajo interrumpido al servicio de un mismo empleado. Es obligacién de los
empleadores elaborar calendario de vacaciones y darlos a conocer a sus

trabajadores.

Estudio de Pre factibilidad de una Sucursal del Bar - Restaurante Honolulu



Pagina |72

IX. Capitulo 3: Estudio Financiero

El estudio financiero pretende determinar la rentabilidad del negocio y del
propuesto, considerando la inversién con financiamiento o sin financiamiento, analizando
el comportamiento de los costos, en relaciébn a los ingresos para establecer la
rentabilidad del proyecto, aplicando criterios financieros en las utilidades generadas tras

la inversion del proyecto.

Se evallan dos aspectos a considerar para la realizacion del proyecto en el que

se proyectara con financiamiento y sin financiamiento.

9.1. Costos Variables
Se le denominan costos variables del bar-restaurante a todos aquellos

relacionados a la preparacion de platillos y bebidas, vinculados de manera directa a la

materia prima e insumos.

9.1.1. Costos de Materia Prima

Los gastos referentes a la materia prima estaran enfocados en arroz, vegetales,

mariscos, carnes, frutas, hortalizas, cervezas y licores.

La materia prima correspondiente a un mes para ofrecer un promedio de 2,100 platos

mensuales y al menos una bebida por cada plato, sera la siguiente:

Tabla 25. Materia Prima

Descripcion Unidad de Medida | Cantidad | Precio Unitario Costo por mes
Arroz Libras 50 C$ 20.32 | C$ 1,016.00
Frijoles Libras 12 C$ 4525 | C$ 543.00
Platano Unidad 45 C$ 10.70 | C$ 481.50
Tortilla de harina Paquete de 12 3 |C$ 14000 |C$  420.00
Chicharrén de carne Libras C$ 180.00 C$ 540.00
Pan de
hamburguesa Paguete 4 C$ 76.00 | C$ 304.00

Paquete 5
Torta de res Unidades 5 C$ 95.00 |C$ 475.00
Alas de pollo Libras 150 C$ 5845 | C$ 8,767.50
Filete de pollo Libras 110 C$ 86.45 | C$ 9,509.50
Filete de res Libras 60 C$ 180.00 | C$ 10,800.00
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Salchichén Unidad a Granel 2 C$ 95.00 | C$ 190.00
Tortillas Paquete 40 10 C$ 45.00 | C$ 450.00
Costilla de cerdo Libras 30 C$ 90.00 | C$ 2,700.00
Camarones Libras 40 C$ 240.00 | C$ 9,600.00
Filete de pescado Libras 40 C$ 130.00 | C$ 5,200.00
Leche evaporada Unidad 8 C$ 63.00 | C$ 504.00
Papas pre-hechas Bolsas 5 Libras 6 C$ 350.00 | C$ 2,100.00
Cebolla Libras 5 C$ 22.00 | C$ 110.00
Cebolla Morada Libras 2 C$ 32.00 | C$ 64.00
Ajo Libras 8 C$ 63.00 | C$ 504.00
Lechuga Unidad 7 C$ 28.83 | C$ 201.81
Tomate Cuarto de Caja 1 C$ 188.00 | C$ 188.00
Naranja Unidad 36 C$ 6.60 | C$ 237.60
Papaya Unidad 2 C$ 80.00 | C$ 160.00
Pifa Unidad 4 C$ 70.00 C$ 280.00
Fresa Bandeja 2 C$ 170.00 | C$ 340.00
Limon Unidad 50 C$ 500 |C$ 250.00
Tona Cajilla 48 C$ 728.00 C$ 34,944.00
Victoria Clasica Cajilla 48 C$ 740.00 | C$ 35,520.00
Victoria Frost Cajilla 26 C$ 648.00 | C$ 16,848.00
Smirnoff Ice Cajilla 15 C$ 1,359.00 |C$ 20,385.00
Sol Cajilla 30 C$ 1,159.00 C$ 34,770.00
Miller Lite Cajilla 20 C$ 880.00 C$ 17,600.00
Heineken Cajilla 15 C$ 1,297.00 |C$ 19,455.00
Hard Seltezer Spark Paquete 12 15 C$ 38750 |C$ 5,812.50
Premiun Seltzer Paquete 6 30 C$ 220.00 | C$ 6,600.00
i‘;g’;?'e Walker Red Botella 3 |c$ 1,26000 |C$ 3,780.00
Old Parr 12 Afios Botella 2 C$ 3,335.00 |C$ 6,670.00
Don Julio Botella 3 C$ 4,070.00 |C$ 12,210.00
E'e‘:)';“si%%r Botella 5 C$  990.00 |C$ 4,950.00
J0s¢ Sueno Botella 3 |C$ 204000 |C$ 6,120.00
El Jimador Blanco Botella 5 C$ 131491 |C$ 6,574.55
Ginebra Beefeater Botella 3 |Cc$ 141000 |C$  4,230.00
Cabina

g";‘;‘g;ﬁray London Botella 2 C$ 1,600.00 |C$  3,200.00
e Cana Botella 15 |C$ 84000 |C$ 12,600.00
Flor de Cafia 7 Media 15 |C$ 25400 |C$ 3,810.00

Afos Gran Reserva
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Flor de Cafa 4

Afios Ultra Lite Botella 20 C$ 310.00 | C$ 6,200.00

Flor de Cafa 4 .

Afios Ultra Lite Media 20 C$ 154.00 [ C$ 3,080.00

Flor de Cafa

Centenario 12 afios Botella 6 C$ 1,080.00 |C$ 6,480.00
TOTAL C$ 327,774.96

Fuente: Elaboracion propia

9.1.2. Costos de Insumos

Los gastos referentes a los insumos se enfocaran en todos los complementos

requeridos para preparar arroz, carnes, mariscos, vegetales, bebidas naturales y

hortalizas.

El costo total de insumos correspondientes a un mes es igual a:

Tabla 26. Insumos

Descripcion amd_ad L= Cantidad | Precio Unitario Costo por mes
edida
Aceite 2.5 Galones 5 C$ 855.00 |C$ 4,275.00
Sal Bolsa 8 C$ 10.25 |C$ 82.00
Pimienta Libra 1 C$ 300.00 |C$ 300.00
Ajo Molido Libra 1 C$ 230.00 |C$ 230.00
Consomé de Pollo |920 GR 3 C$ 168.00 [C$ 504.00
Consomé de Res |Libra 1 C$ 112.00 |C$ 112.00
Consomé de 12 unidades | 5  |C$ 50.00 |C$ 250.00
Camarones
Condimento Mixto |2.72 Kilos 1 C$ 856.00 |C$ 856.00
Salsa Barbacoa 4 kilos 4 C$ 359.00 |C$ 1,436.00
Salsa de Tomate Galon 1 C$ 180.00 [C$ 180.00
Mostaza Galén 1 C$ 187.00 |C$ 187.00
Mayonesa 3.5 Kilos 2 C$ 448.00 |C$ 896.00
Salsa Bufalo 4 kilos 4 C$ 486.00 [C$ 1,944.00
gﬁ'g’g‘  ueso 3 kilos 4 |cs 544.00 |C$ 2,176.00
TOTAL C$ 13,428.00

Fuente: Elaboracién propia.
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9.1.3. Costos de Materia Prima e Insumos

Los costos variables al mes reflejan un monto total a: los cuales corresponden a
materia prima e insumos, sin embargo, estos costos se reflejaran de manera anual en la

siguiente tabla:

Tabla 27. Materia Prima e Insumos

Concepto Costo Mensual Costo Anual
Materia Prima C$ 327,774.96| C$ 3,933,299.52
Insumos C$ 13,428.00 C$ 161,136.00

TOTAL C$ 341,202.96| C$4,094,435.52

Fuente: Elaboracion propia.

Los costos variables al afio reflejan un monto total de C$ 4,094,435.52 cordobas

bajo el concepto de compra de materia prima e insumos.

9.2. Gastos Variables del Bar-Restaurante

Los gastos variables se refieren a todos aquellos gastos que pueden presentar
irregularidad o cambios en los precios cada mes, como los servicios basicos de agua y
energia eléctrica. Otros gastos por operatividad en los que se toman los mantos a pagar

como el uso por el gas propano.

9.2.1. Gastos por Servicios Basicos

Los gastos por servicios basicos se proyectaron segun la necesidad de agua y

energia eléctrica requeridos en un mes.

9.2.1.1. Gasto por Servicio de Agua

El gasto por consumo de agua se realizo en funcion de la cantidad de m3 al dia,
por la tasa de cobro en m3, por parte de la empresa de acueductos y alcantarillados
(Enacal), que cobra Enacal por el servicio de agua potable en el municipio de Tipitapa

es de $7,97 por m3 referente a un bloque de consumo domiciliar.
Se determiné que el restaurante requerird de un consumo determinado de agua en mé.

Tabla 28. Gasto por Servicio de Agua Potable
COSTO POR CONSUMO DE AGUA POTABLE |
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Tarifa Gasto en m3 al dia Costo mensual por consumo
7.97 0.5 C$111.63
Consumo fijo domiciliario C$7.97
Consumo variable agua domiciliaria C$111.63
COSTO TOTAL DE AGUA POTABLE MENSUAL cs 119.60

9.2.1.2. Gastos por Servicio de Energia Eléctrica

Fuente: Elaboracién propia

El consumo de energia eléctrica estara determinado por varios factores, el

principal sera el consumo de horas de los equipos eléctricos, la cantidad de equipos

eléctricos a utilizarse, consumo maximo de KWh por dia y por el tipo de tarifa.

El bar-restaurante supondra de un consumo de mayor de 25 KWh y menor a 100

kwh, por lo cual la empresa suministradora de la energia eléctrica en sus tarifas considera

este tipo de consumo del tipo general mayor, debido a que entra en un blogue de

consumo de mas de 1,000 KWH al mes el costo por KWh segun este blogue de consumo

es de C$ 7.610 cordobas. En la siguiente tabla se detalla el consumo eléctrico segun la

utilizacion del equipo.

Tabla 29. Gasto por Consumo de Energia Eléctrica

COSTO POR ENERGIA ELECTRICA

Equi_pos _ Consumo | Horas de Consumo Consumo

electronicos del |Cantidad en Watts USO en KWH mensual de Costo total

Bar-Restaurante por dia KWH

Frizer 1 800.00 24.00 19.20 537.60 C$4,091.14
Arrocera 1 500.00 4.00 2.00 56.00 C$ 426.16
Licuadora 2 600.00 4.00 2.40 67.20 C$511.39
Exhibidor de
bebidas 2 1,400.00 24.00 33.60 940.80 C$ 7,159.49
Televisor 1 75.00 6.00 0.45 12.60 C$ 95.89
Equipo de sonido 1 60.00 8.00 0.48 13.44 C$ 102.28
Luminaria 10 240.00 6.00 1.44 40.32 C$ 306.84
Computadora 1 200.00 10.00 2.00 56.00 C$ 426.16

TOTAL 61.57 1,723.96 C$13,119.34

Fuente: Elaboracion propia

Adicional al costo por consumo de KW/mes por parte de los equipos del
restaurante la empresa UNION FENOSA DISNORTE-DISSUR anexa los costos en
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concepto de Alumbrado publico, comercializacién, regulacion INE (Instituto
Nicaraguiense de Energia) e IVA, en la siguiente tabla se muestra el costo total a pagar

por consumo eléctrico que se reflejaria en la factura de luz eléctrica.

Tabla 30. Tarifa Mensual Aproximada de Energia Eléctrica

Tipos de tarifas/cargos | Costo por KWH en cérdobas | Costo del cargo
Energia (KWH) C$7.610 C$13,119.34
Alumbrado publico Tarifa fija C$ 366.58
Comercializacion Tarifa fija C$ 104.33
<Regulacién INE 1.5% de la factura C$ 196.79
IVA 15% C$1,967.90
Total C$ 15,754.94

Fuente: Elaboracién propia.

9.2.2. Gastos por Operatividad

Los gastos variables por operatividad son aquellos gastos que presentan una
variabilidad en los costos totales vinculados con la produccion en concepto al consumo

de gas propano y al uso de transporte.

9.2.2.1. Gasto por Uso de Transporte

El gasto por uso de transporte estara vinculado directamente a las compras de
materia prima e insumos, que se requieran o falten durante el servicio de bar-restaurante.
Estas compras se realizaran en el mercado municipal de Tipitapa o en sucursales de los
distribuidores autorizados en Tipitapa. Cabe destacar, que estas compras seran muy
variables ya que se contara con los proveedores necesarios para mantener el inventario
abastecido de materia prima e insumos. Sin embargo, mensualmente se tendra previsto

el siguiente gasto de uso de transporte:

Tabla 31. Gasto por Uso de Transporte

Gasto Uso de Transporte

Can(;;dad Tarifa por Viaje por | Viaje ala| Costo total ala | Costo total al
persona dia semana semana mes
personas
1 C$ 180.00 1 1 C$ 180.00 C$ 720.00

Fuente: Elaboracion propia
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9.2.2.1. Gasto por Uso de Gas Propano
El consumo del gas propano serd presupuestado para que se consuma un

aproximado de un tanque de cien libras en cada mes.

Tabla 32. Gasto por Uso del Gas Propano

Gasto por Uso de Gas Propano

Precio Maximo del Consumidor (100 Ib) Consumq Mensual en Total
Libras
C$ 2,200.00 100 C$ 2,200.00

Fuente: Elaboracién propia

Segun el INE (Instituto Nicaragiiense de Energia), en su ultimo comunicado
publicado el dia 24 de marzo del 2023, el precio maximo del gas propano en el municipio

de Tipitapa sera de 2,016.25 cérdobas por el tanque de 100 libras.

9.3. Costo Total de Gastos Variables al Mes y al Afo.

El costo de los gastos variables corresponde, al gasto de energia eléctrica, agua
potable, transporte y gas propano:

Tabla 33. Costo Total de Gastos Variables Mensuales y Anuales

Servicios Gasto mensual Gasto anual

Servicio del Agua C$ 199.60 | C$ 2,395.20

Servicio de Energia Eléctrica C$ 1575494 | C$ 189,059.28
Uso de Gas Propano C$ 2,200.00 C$ 26,400.00
Transporte C$ 720.00 C$ 8,640.00
TOTAL C$ 18,874.54 C$ 226,494.48

Fuente: Elaboracion propia.

El monto anual de los gastos variables correspondiente al pago por servicio de agua,

energia eléctrica, consumo de gas propano y transporte es un total de C$ 226,494.48.

9.4. Costos Fijos
Los costos fijos del bar-restaurante estaran determinados bajo el concepto de

costos por sueldo de los trabajadores del bar-restaurante y pago del alquiler del local.

9.4.1. Gasto por Sueldo de Trabajadores

Los sueldos de los trabajadores se veran modificados por las deducciones de las
cotizaciones por parte del Instituto Nicaragiense de Seguridad Social. Donde dichas
deducciones corresponden a un 7% bajo concepto de INSS laboral. Y en el caso de la
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empresa a un 22.5% bajo concepto de INSS Patronal. La diferencia entre ambas
deducciones reside en que la deduccion por INSS laboral la asume el trabajador de su
salario bruto y la deduccion por INSS Patronal lo asume la empresa en base al salario

bruto del trabajador.

De manera adicional la empresa debido al sector econdémico en el que se identifica
(turismo-apartado restaurante). Debera de pagar un 2% en base al salario bruto de los

trabajadores al Instituto Nacional Tecnoldgico (INATEC).

El pago de los trabajadores incluye el monto a pagar por las prestaciones laborales
de cada trabajador donde se incluyeron: pago por 13avo, vacaciones e indemnizacion.
Cabe destacar que los pagos referentes a las vacaciones de los trabajadores se
reflejaran, pero no serd tomado en cuenta como un costo operativo ya que se pretende
gue la empresa no opte por la modalidad de contratar a sus trabajadores en dias de sus
vacaciones designadas, es decir dichas vacaciones serdn descansadas a lo cual no
existird un desembolso por parte de la empresa por el pago de las vacaciones. Planilla

de trabajadores Anexo 8.

9.4.2. Costos por Mano de Obra

Del anexo 8 los rubros que debera incurrir en los costos por pago de mano de
obra para el restaurante se resumen en: pago de salarios, pago de INSS patronal, pago
de INATEC, pago de 13vo mes y el pago de indemnizacion. Estos montos componen el
costo total a pagar por mano de obra por el total de trabajadores requeridos para labores

operativas y administrativas del restaurante.

Tabla 34. Costos por Mano de Obra

Monto Total Mensual a Pagar por los Trabajadores
Pago de Salarios C$ 37,925.00
Pago de INSS Patronal C$ 9,765.00
Pago de INATEC C$ 868.00
Pago de 13vo Mes C$ 3,616.52
Pago de Vacaciones C$ 3,616.52
Pago de Indemnizacion C$ 3,616.52
Total C$ 59,407.57

Fuente: Elaboracién propia.
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9.4.3. Costo por Alquiler del Local

Para realizar el proyecto se planifica alquilar un local de aproximadamente de 8x16
m?2, segun la informacién recopilada en el estudio técnico sera alquilado por un monto

inicial de C$ 8,932.50. Aproximando un aumento de este del 10% cada afio.

Tabla 35. Costo Algquiler del Local

Costo de la Renta Anual
Afos Porcentaje | Costo de la Renta Anual

0 0% C$ 107,190.00
1 10% C$ 117,909.00
2 10% C$ 129,699.90
3 10% C$ 142.669.89
4 10% C$ 156,936.88
5 10% C$ 172,630.57

Total C$ 827,036.24

Fuente: Elaboracion propia.

9.4.4. Total, de Costos Fijos

El total de gastos fijos mensuales esta determinado por el costo de mano de obra

y el costo de la renta mensual del local.

Tabla 36. Total, de Gastos Fijos

Total, de Gastos Fijos
Renta del Local Mensual C$ 8,932.50
Costos por Trabajadores C$ 59,407.57

Total C$ 68,340.07
Fuente: Elaboracién propia.

En concepto de gastos fijjos mensuales por el bar-restaurante se tendra un total
de C$ 68,340.07 cordobas.

9.5. Inversién por Publicidad
Como servicio o producto innovador en el mercado se requerira publicidad para
impulsar o dar a conocer el negocio al mercado, para ello se usaran redes sociales y de

volantes, para lo que se estim6 400 cordobas para los volantes.
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9.6. Capital de Trabajo

El capital de trabajo se contempla como aquellos recursos pre operativo que se
requieren para que el proyecto pueda iniciar con las operaciones de produccion. Se
determiné que el monto del capital de trabajo estara impuesto sobre los costos referentes
a un mes de operatividad del proyecto. Los costos distribuidos que conforman el capital
de trabajo seran los costos requeridos para un mes en concepto a: materia prima e
insumos, sueldo de los trabajadores, pago por servicio de agua, energia eléctrica, tarifa

de transporte, consumo de gas propano y publicidad.

Tabla 37. Costos de Capital de Trabajo

Concepto Costo Total por Mes
Materia Prima C$ 327,774.96
Insumos C$ 13,428.00
Salario de Trabajadores C$59,407.57
Servicio de Energia Eléctrica C$ 15,754.94
Servicio de Agua Potable C$199.60
Servicio de Gas Propano C$ 2,200.00
Publicidad C$ 400.00
Transporte C$ 720.00
Alquiler C$ 8,932.50

Total

C$ 428,817.57

Fuente: Elaboracién propia.

El capital de trabajo se diferencia de las inversiones fijas y diferida porque no
puede recuperarse por depreciacion o amortizacion, por la naturalidad de dicha inversion,
cabe destacar que el monto referente al capital de trabajo puede restituirse al final del

proyecto referente al ultimo periodo de evaluacion.

9.7. Inversion
La inversion serd categorizada en dos tipos de inversiones: inversiones fijas e

inversiones diferidas.

9.7.1. Inversiones Fijas

Las inversiones fijas se consideran vinculadas directamente al proyecto de
manera que sin su realizacién no puede inicializarse, la inversion fija también se involucra

directamente al nivel productivo requerido en el bar-restaurante.
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Las inversiones fijas son los bienes del restaurante que involucran: maquinaria,
equipo de cocina, mobiliarios para el servicio y diferentes equipos para ejercer funciones

administrativas, requeridos para actividades supuestas en el bar-restaurante.

9.7.1.1. Inversion de Mobiliario y Equipo Operativo y Funcional

Estos equipos se usan para coccion, preparacion y preservacion de la materia
prima y para el servicio de los platillos y en la atencidén del cliente. La cual tendra un
monto de C$ 85,375 (Tabla 20).

9.7.1.2. Inversion de Utensilios de Cocina
Son todos aquellos articulos requeridos para manipular la materia y preparar la

correcta. La cual tendrd un monto de C$ 14,050 (Tabla 21).

9.7.1.3. Inversién de Herramientas de Limpieza

La inversion por herramientas de limpieza se relaciona de manera directa a
garantizar al personal los utensilios adecuados para realizar labores de aseo del bar-
restaurante. La cual tendrd un monto de C$ 3,799 (Tabla 22).

9.7.1.4. Inversion de Higiene y Seguridad Ocupacional
La inversion de higiene y seguridad ocupacional esta en concepto del uso de
vestimenta de los trabajadores del area de cocina y de servicio, extinguidores,

sefalizacion de las salidas del restaurante y equipo para la manipulacion de alimento.

Tabla 38. Inversion de Higiene y Seqguridad Ocupacional

Concepto Cantidad Costo Total por Mes
Redes para la Cabeza Caja de 144 unidades Cs$ 542.79
Guantes Plasticos 2 cajas de 100 unidades C$ 80.74
Mascarilla desechable Caja C$ 120.00
Total Cs$ 743.53

Fuente: Elaboracion propia.

9.7.2. Inversién Diferida

Las inversiones diferidas son aquellas que se realizan sobre activos constituidos
por los servicios o derechos adquiridos para la puesta en marcha del proyecto, a

diferencia de la inversion fija, no influyen directamente en la produccion.
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Tabla 39. Inversion Diferida

Descripcion Pago
Matricula de negocio C$ 380.00
Licencia de licor C$ 500.00

Total C$ 880.00

Fuente: Elaboracion propia.

9.7.3. Inversion Total

La inversion fija total al desembolso de dinero que se debe realizar en procesos
pre operativo del proyecto, donde la inversion fija total esta compuesta por las
inversiones fijas, diferidas y el capital de trabajo.

Tabla 40. Inversion Total

Concepto Costo Total

Inversién de Mobiliario y Equipo Operativo y Funcional C$ 85,375.00
Inversion de Utensilios de Cocina C$ 14,050.00
Inversion de Herramientas de Limpieza C$ 3,799.00
Inversion de Higiene y Seguridad Ocupacional C$ 743.53
Inversioén Diferida C$ 880.00
Capital de Trabajo C$ 428,817.57

Total C$ 533,665.10

Fuente: Elaboracion propia.
9.8. Depreciacién y Amortizaciéon de los Activos

9.8.1. Depreciacion de Maquinaria y Equipo

La maquinaria y el equipo a utilizarse en funciones operativas del proyecto poseen

una vida util expresados en valor monetario.

La tasa de depreciacion de dichos equipos estara determinada por la ley de

equidad fiscal Ley N° 453 arto 57. Del capitulo III.

En base a esta ley los equipos se llegan a depreciar en un total de afios en base

a los siguientes criterios:

e Equipos de computo e impresora: se deprecian a lo largo de 2 afios con una tasa
de 50%.
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e Mobiliarios y equipos de oficina: se deprecian a lo largo de 5 afios con una tasa
de 20%.

La tasa de depreciacion se enfoca en base al costo de adquisicion del producto.

Tabla 41. Depreciacion de Activos

DEPRECIACION ACTIVOS

Mobiliario, Equipos y

AROS a

Electrodomésticos Depreciarse . 2 3 4 ; 6
..y Costo del Tasa de .
Descripcion Equi o, Cuotas Depreciables
quipo |Depreciacién
Mesas
redondas con | C$ 20% C$ C$ C$ C$ C$ C$
cuatro sillas | 2,500.00 0 500.00 | 500.00 | 500.00 | 500.00 | 500.00 | -
color café
RS C$ C$ C$ C$ C$ | C$
Barra de polin | o 554 g9 202 800.00 | 800.00 | 800.00 | 800.00 | 800.00 |-
Banco alto C$ 20% C$ C$ C$ C$ C$ C$
color café 500.00 0 100.00 |100.00 [100.00 |100.00 |100.00 |-
I cs$ C$ C$ C$ C$ C$ C$
Balanza digital | ,5c 20% 85.00 |85.00 |85.00 |85.00 |85.00 |-
Cocina
industrial de C$ 20% C$ C$ C$ C$ C$ C$
seis 5,000.00 0 1,000.00|1,000.00 | 1,000.00|1,000.00 | 1,000.00 | -
guemadores

) C$ C$ C$ C$ C$ C$ C$
Erizer 10,000.00 20% 2.000.00 | 2,000.00 | 2,000.00 | 2,000.00 | 2,000.00 | -

C$ C$ C$ C$ C$ C$ C$
Arrocera 2780.00 20 556.00 |556.00 |556.00 |556.00 |556.00 |-

. C$ C$ C$ C$ C$ C$ C$
Licuadora 2 600.00 202 520.00 |520.00 |520.00 |520.00 |520.00 |-
Equipo de C$ 20% C$ C$ C$ C$ C$ C$
Sonido 990.00 0 198.00 |198.00 [198.00 |198.00 |198.00 |-

C$ C$ C$ C$ C$ C$ C$
Computadora | ~"gq4 g 2 3.495.00 | 3,495.00 | - ] i ;
Caja
registradora
ad C$ C$ C$ C$ C$ C$ C$
AONTEUCE & 7 56m G 50% 5.500.00 | 5.500.00 | - : - -

impresora de
baucher

Fuente: Elaboracion propia.
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9.8.2. Amortizacion del Activo Diferido

Los activos diferidos son pagos por permisos y tramites legales necesarios para
la apertura y operatividad del restaurante, a lo que se hara el pago de estos en periodos

de realizacion del proyecto.

Tabla 42. Amortizacion de Activo Diferido

Afos | Amortizaciéon del Aiio | Amortizacion Acumulada Sobrante

0 0 0 880

1 146.67 147 733.33
2 146.67 293 586.67
3 146.67 440 440.00
4 146.67 587 293.33
5 146.67 733 146.67
6 146.67 880 0.00

Fuente: Elaboracion propia.

Se pagaréa C$ 880 cérdobas segun costos estimados para los activos diferidos, a
lo que se establecera un pago anual constante de C$ 146.67 cérdobas, de modo que se
podra saldar el monto total a pagar durante los periodos del proyecto sobre el concepto

de pago de activos diferidos.

9.9. Financiamiento del Proyecto

Para el desarrollo del proyecto se evaluara dos situaciones especificas para la
creacion de este proyecto, las cuales serdn el proyecto con financiamiento y sin
financiamiento. Al realizar el proyecto con financiamiento contempla ciertos costos en
concepto a la realizacion del préstamo, para ello se toma en cuenta la tasa de interés,

plazo a saldar o pagar el préstamo y pago por la tasa de interés.

Los bancos a considerar como posible financiacion del proyecto son: BDF (Banco
de Finanzas) y Banpro (Banco de la Produccién), tienen financiamiento con apartado
para las pequefias y medianas empresas, de ambos se obtuvo la informacion referente
a requisitos y condiciones para el financiamiento, considerando factores relevantes para
el proyecto como tasa de interés y plazos de pago del financiamiento. Los
financiamientos establecidos de ambos bancos estardn en concepto a cumplir con

demandas monetarias referentes a capital de trabajo e inversiones fijas.
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La inversion necesaria del proyecto sera financiada mediante la ejecucion de un
préstamo a realizarse en el banco BDF. La eleccion de esta institucion como ente
financiero se tomoé por ser el banco que representa la tasa de interés mas baja en el

plazo establecido para el proyecto. Anexo 10.

Tabla 43. Financiamiento de la Inversion Fija

Concepto Porcentaje Monto
Aporte del Financiamiento 80% C$ 426,932.08
Aporte del Inversor 20% C$ 106,733.02
Total 100% C$ 533,665.10

Fuente: Elaboracion propia

La institucion financiara el 80% de la inversion fija total, corresponde a un total de
C$ 426,932.08, y el restante es decir el 20% sera cubierto por parte del inversor con un
monto total de C$ 106,733.02.

La tasa de interés que el banco designa para solicitudes de préstamo estara en
dependencia del monto que el cliente solicite, para la aplicacion del monto que se
requiere el proyecto una tasa fija de 13.75% con un plazo a saldar dicho financiamiento
de 6 anos. Los criterios y requisitos a seguir para solicitar el financiamiento al banco se

pueden apreciar en el anexo 10.

Al incurrir en la solicitud de un financiamiento para la realizacion del proyecto este
supone costos adicionales por dicho financiamiento, para ello se calculé los montos
totales a saldar por la realizacion de dicho préstamo. La siguiente tabla muestra los pagos
a realizarse en cada afio por el abono del préstamo y el pago referente a la tasa de

interés en relacion a los afios que incurre la duracién del proyecto.

Tabla 44. Pagos Anuales por Financiamiento

Ao Saldo del Préstamo | Abono del Préstamo | Pago del Interés
0 C$ 426,932.08 C$0.00 C$0.00
1 C$ 376,597.08 C$ 50,335.00 C$58,703.16
2 C$ 319,341.01 C$ 57,256.07 C$51,782.10
3 C$ 254,212.24 C$ 65,128.78 C$ 43,909.39
4 C$ 180,128.25 C$ 74,083.98 C$ 34,954.18
5 C$ 95,857.72 C$ 84,270.53 C$ 24,767.63
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6 C$ 0.00 C$ 95,857.72 C$ 13,180.44

Total C$426,932.08| C$227,296.90
Fuente: Elaboracién propia.

El monto total del banco que financiaria el proyecto es de C$ 426,932.08, de los
cuales para saldar la deuda del préstamo se realizaran en 6 pagos en el transcurso de 6
afios que supone la duracién del proyecto, estos pagos estan reflejados en la tabla N°
43 como abono del préstamo, de la misma forma se realizaran los pagos que incurre a
los costos por la realizacion del préstamo a una tasa impuesta por el banco de 13.75%

referente al pago de interés.

9.10. Determinacion del Precio por el Servicio de Bar — Restaurante

Para evaluar factores financieros se requiere establecer un precio fijo referente al
servicio que ofrecera el bar-restaurante, dicho precio se fijard segun los costos que
incurrirdn en la preparacién de los platillos y bebidas, evaluara el precio que los

consumidores pagarian con la informacion obtenida por las encuestas.

Para determinar el precio se consideraran 3 criterios relevantes, considerados los
mas importantes y que influyen con mayor peso para la seleccion de un precio adecuado

a pagar por el platillo y una bebida. Los criterios son los siguientes:

a) Precio en base a costos por producir.
b) Precio en base a los consumidores.

c) Precio en base a la competencia.

9.10.1. Criterios para la Seleccion del Precio

9.10.1.1. Precio en base a Costo de Producir

La terminacién de precios fijos en base a los costos de producir se refiere a definir
un precio fijo mediante la forma del punto de equilibrio. Dicha férmula nos dard como
respuesta un precio neutro el cual nos generara ni ganancia ni pérdidas para el bar-
restaurante. Con la determinaciéon de dichos precios podremos establecer un criterio de
adecuacion de precio el cual nos dice; que cualquier tipo de aumento en el precio
calculado por el punto de equilibrio generara utilidades al negocio.
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9.10.1.1.1. Punto de Equilibrio

El punto de equilibrio es el control del nivel de produccion, costos e ingresos

referentes a utilidad operativa que podria generar una actividad econémica.

En este caso se evaluara el punto de equilibrio en base a los costos variables, fijos
y los ingresos a un punto de utilidad neutra donde no se genera ningun tipo de beneficio
al producirse 88 platos y 88 bebidas al dia, por lo siguiente se determinara un precio

determinado segun la utilidad que se espera generar

Para el calculo del punto de equilibrio a partir de andlisis del precio que se utilizd

la siguiente formula:
(PxU)—(CvuxU)—CF =0
Donde:
P: Precio del platillo y bebida.
U: Cantidad de platillos y bebidas a venderse.
Cvu: Costo variables por producir un platillo y bebida.
CF: Costos fijos al mes.
Para el célculo del punto de equilibrio se tomé en consideracion los siguientes datos:

Tabla 45. Datos para el calculo del punto de equilibrio

P'?““OS Y | cantidad de platos | Costos variables al Costos fijos al
bebidas por :
dia y bebidas al mes mes mes
88 2112 C$ 360,077.50 C$ 68,340.07

Al tener estos datos podemos reflejar los costos por dia y el costo unitario referente

Fuente: Elaboracién propia.

a los costos variables y costos fijos dando como resultado la siguiente tabla:

Tabla 46. Monto de costos variables v fijos

Costos

Variable

Fijo

Costos por dia

C$ 13,849.1346

C$ 2,628.4642
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Costo unitario de un platillo y

una bebida C$ 157.3765 ‘ C$ 29.8689 ‘

Fuente: Elaboracién propia.

El monto total que supone los costos variables para la produccién de platillos es
de C$ 13,849.1346 mientras que los costos fijos se reflejan un monto total de C$
2,628.4642 correspondiente a la elaboracién de 88 platillos y bebidas al dia, los cuales
cada platillo y bebida supone un costo variable de C$ 157.3765 y un costo fijo de C$
29.8689.

Ya que nos interesa saber cual es el precio fijo el cual nos refleje nuestro punto
de equilibrio tomando en cuenta que produciremos al dia se deberd realizar un despeje
en la formula correspondiente del punto de equilibrio dando como resultado la siguiente

formula:
P«xU=(CVuxU)+CF

b (CVu=U) +CF
B U

Al sustituir los datos en la formula tendriamos que:

b (C$ 157.3765 = 88 platillos y bebidas) + C$ 2,628.4642
B 88 platillos y bebidas

P = ($187.2454

Segun los datos obtenidos al aplicar la formula el precio fijo que el cliente debera
pagar para que el restaurante no refleje ganancia o pérdida monetaria es de C$ 187.2454

al venderse un maximo de 88 platos diarios.

9.10.1.2. Precio en base a los Consumidores

En la encuesta realizada a la muestra poblacional de la zona urbana de Tipitapa,
se refleja que el 12 % esta dispuesto a pagar entre 351-450 cordobas por un platillo de
comida y bebida, el 22 % a pagar 251-350 cérdobas, el 27 % a pagar entre 150-200
cordobas y el 39 % a pagar entre 201-250 cérdobas.

Estudio de Pre factibilidad de una Sucursal del Bar - Restaurante Honolulu



Pagina |90

Tomando en cuenta la informacion proveniente de las encuestas referentes a los
consumidores podremos apreciar que el precio optimo que abarca a la mayor cantidad
de encuestados hace referencia a un precio fijo que estarian dispuestos a pagar de 201-
250 cérdobas. Con este criterio conoceremos un acercamiento al precio 6ptimo a
determinar para el platillo y bebida, ya que este precio es mayor al reflejado en el precio
en base al punto de equilibrio directa, podremos concluir que el precio generara ingresos

hacia el restaurante.

9.10.1.3. Precio en base a la Competencia

El precio establecido a base de la competencia esta determinado por el precio
promedio que ofrecen al mercado los bares-restaurantes, se tomaron como referencia

los bares-restaurantes antes mencionados.

Sus comidas y bebidas andan en un rango de C$ 160-450, tomando en

consideracion el platillo econédmico que ofrecen en los otros establecimientos

El cual se determiné que el criterio del precio en base a las competencias sugiere
que encuentre en un rango de C$ 160-450, de manera que cualquier precio entre en

estos rangos se podria considerar altamente competitivo

9.10.1.4. Determinacion del precio final del servicio

Para la determinacién del precio final del servicio a ofrecer en el bar-restaurante

se tomd en cuenta los 3 criterios anteriormente mencionados, es decir:

1. Un precio mayor a C$ 187.2454 generara ingresos al restaurante

2. Un precio igual o mayor a C$ 250 es sugerido como el precio optimo impuesto por
consumidores

3. Un precio entre intervalo de C$ 160-450 supondra ser un precio altamente

competitivo en el mercado.

Por lo que se procedio a fijar un precio de C$ 250 por platillo y bebida a ofrecer a
los clientes del bar-restaurante, de manera que se consideré los tres criterios

seleccionados.
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Considerando el precio fijo de C$ 250 por platillo y bebida, se podria realizar
proyecciones considerando los costos variables, fijos y los ingresos que generaria
establecer dicho precio.

9.11. Ingresos de Honolulu
Los ingresos se han calculado tomando en cuenta el precio fijo establecido por

platillos para un total 88 clientes diarios que podra atender el restaurante.

Tabla 47. Proyeccion de los ingresos del bar-restaurante

Descripcion Ingreso al dia Ingreso al mes | Ingreso al afio
Precio fijo C$ 250 C$ 250 C$ 250
Platos a elaborar 88 2288 27456

Ingreso total C$ 22,000 C$ 572,000 C$ 6,864,000

Fuente: Elaboracion propia.

El restaurante obtendra un ingreso anual equivalente a C$ 6,864,000 y un ingreso
mensual de C$ 572,000.

9.12. Proyeccién de los Ingresos, Costos y Gastos del Proyecto
Para evaluar diferentes criterios financieros se consideraran las proyecciones

anuales del proyecto sobre sus ingresos, costos y gastos.

Estas proyecciones se veran afectadas por el efecto econdmico inflacionario del
pais. Nicaragua posee una tasa de inflacién segun el Banco Central de 7.5%. Dicha tasa
de inflacion afectara de manera proporcional a los ingresos, costos y gastos que se
suponen para las proyecciones anuales del proyecto.

9.12.1. Proyeccion de los Ingresos del Proyecto

Los ingresos del proyecto se veran afectado con el paso de los afios por el cambio
del precio anual, por el efecto inflacionario del pais donde segun el Banco Central posee
una tasa inflacionaria del 7.5 %, siendo modificador en el precio que supondra el platillo
para los afios futuros. Para la proyecciéon de los ingresos de los proyectos se tomé en
cuenta que se elaborara la misma cantidad de platillos diarios debido a que no se
realizara ningun tipo de modificacion en el aspecto fisico del restaurante, es decir que se

produciran un total de 27,456 platillos anuales durante los 5 afios proyectados
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Proyeccion de Ingresos

ARos 1 2 3 4 5 6
Precios

fijos C$ 250 C$ 268.75 C$ 288.90 C$ 310.56 C$ 333.85 C$ 358.88
Platos a
producir 27,456 27,456 27,456 27,456 27,456 27,456

al afno
Ingreso Cs$ Cs$ Cs$

total | C® 6:864,000 | C$7,378,800 | C$7,932.210 | ¢ 557155 75 | 9.166.660.18 | 9,853,649.20

Fuente: Elaboracién propia.

9.13. Proyeccion de los Costos del Proyecto

9.13.1. Costos variables

Los costos variables son los que estan asociados a los costos de materia prima e

insumos, por lo cual los costos variables también seran modificados con el pasar de los

afos por efecto de la inflamacion correspondiente al 7.5%

Tabla 49. Proyeccion de los costos variables por periodo

Proyeccion de Costos Variables
ARoS 1 2 3 4 5 6
Costos C%$4,094,4| C$4,401,5| C%$4,731,6| C$5,086,5| C$5,467,9| C$5,878,0
Variables 35.52 18.18 32.05 04.45 92.29 91.71

9.13.2. Costos Fijos
Los costos fijos son referidos a todos aquellos costos relacionados al pago por

Fuente: Elaboracion propia.

mano de obra, el pago por servicio de telefonia y el pago por alquiler del local, estos

también presentaran una variacion en sus costos anuales debido al efecto inflacionario.

Tabla 50. Proyeccién de los costos fijos por periodo

Proyeccion de Costos Fijos
Afios 1 2 3 4 5 6
Costos | C$820,08 | C$881,58 | C$947,70 | C$1,018,78 | C$1,095,19 | C$1,177,33
Fijos 0.84 6.90 5.92 3.86 2.65 2.10

Fuente: Elaboracion propia.
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9.14. Proyeccion de los Gastos del Proyecto
9.14.1. Gastos variables

Al igual que los costos variables existiran diferentes tipos de gastos afectados por
el efecto inflamatorio, es el caso de estos gastos donde se refieren a los montos a pagar
por servicios de agua, luz eléctrica, consumo del gas propano y transporte.

Tabla 51. Proyeccion de los gastos variable por periodo

Proyeccion de Gastos Variable
Afos 1 2 3 4 5 6
Gastos C$226,49 | C$243,48 | C$261,74 | C$281,37 | C$302,47 | C$325,16
Variables 4.48 1.57 2.68 3.38 6.39 2.12

Fuente: Elaboracién propia.
9.15. Flujo de Efectivo
Para analizar la rentabilidad de Honolulu Bar y Restaurante, se evaluaran los
egresos e ingresos del proyecto y su valoracion con financiamiento y sin financiamiento,

para reflejar los flujos de efectivo en los periodos de operatividad del bar-restaurante.

9.15.1. Flujo de Efectivo sin Financiamiento

Para el flujo de efectivo sin financiamiento se tomaron en cuenta dos montos para
inicializar el proyecto: los egresos iniciales del proyecto considerando como inversion
total, ya que es el monto inicial requerido para inicializarlo y el monto a pagar por los

activos diferidos.

Cada afo se reflejaron las cantidades referidas a los ingresos y egresos del
proyecto: los ingresos anuales, los costos variables anuales, gastos variables anuales y
costos fijos anuales.

El comportamiento de la depreciacién de activos como los de la maquinaria y
equipo a utilizarse durante los 6 afos de operatividad del proyecto. Se considera que
dichos equipos no poseerdn un valor de salvamento ya que algunos equipos y

magquinaria se desprecian en su totalidad en un periodo menor a 6 afios.

La tasa referida al impuesto sobre la renta sobre las actividades econdémicas

vigentes en el pais es del 30%.
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El capital de trabajo a considerarse en el flujo se refiere a los montos operativos
correspondientes a 1 mes de operatividad, el monto de este mes corresponde a abarcar

todos los costos para iniciar con el proyecto (dicho monto se considerd en la inversion

total).
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Flujo Neto de Efectivo sin Financiamiento

Concepto

1

2

3

4

5

6

Ingresos

C$6,864,000.00

C$7,378,800.00

C$7,932,210.00

C$8,527,125.75

C$9,166,660.18

C$9,854,159.69

Inversion Total

C$533,665.10

Costos Variables

C$4,094,435.52

C$4,401,518.18

C$4,731,632.05

C$5,086,504.45

C$5,467,992.29

C$5,878,091.71

Gastos Variables C$226,494.48| (C$243,481.57| C$261,742.68| C$281,373.38| C$302,476.39| C$325,162.12
Costos Fijos C$820,080.84| (C%$881,586.90| C$947,705.92|C$1,018,783.86|C%$1,095,192.65|C%$1,177,332.10
Depreciacion C$14,754.00 C$14,754.00 C$5,759.00 C$5,759.00 C$5,759.00 C$0.00
Amortizacion Activo Diferido C$146.67 C$146.67 C$146.67 C$146.67 C$146.67 C$146.67
Utilidad Antes de IR C$1,708,088.49 | C$1,837,312.68 | C$1,985,223.68 | C$2,134,558.38 | C$2,295,093.18 | C$2,473,427.09
IR 30% 30% 30% 30% 30% 30%
Utilidad Después de IR C$1,195,661.94 | C$1,286,118.87 | C$1,389,656.57 | C$1,494,190.87 | C$1,606,565.23 | C$1,731,398.96
Depreciaciéon C$14,754.00 C$14,754.00 C$5,759.00 C$5,759.00 C$5,759.00 C$0.00
Amortizacion Activo Diferido C$146.67 C$146.67 C$146.67 C$146.67 C$146.67 C$146.67

Capital de Trabajo

C$428,817.57

FNE

-C$533,665.10

C$1,210,562.61

C$1,301,019.54

C$1,395,562.24

C$1,500,096.54

C$1,612,470.90

C$2,160,363.20

Fuente: Elaboracién propia.
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El flujo de efectivo con financiamiento posee el mismo tipo de estructura a evaluar sobre los egresos e ingresos del

proyecto. Los cambios en el flujo de efectivo con financiamiento residen en la solicitud del préstamo para el financiamiento

del proyecto, el abono del préstamo a lo largo de los periodos y el pago correspondiente al interés por la solicitud de dicho

financiamiento.

Tabla 53. Flujo Neto de Efectivo con Financiamiento

Flujo Neto de Efectivo con Financiamiento

Concepto

1

2

3

4

5

6

Ingresos

C$6,864,000.00

C$7,378,800.00

C$7,932,210.00

C$8,527,125.75

C$9,166,660.18

C$9,854,159.69

Financiamiento

C$426,932.08

Inversiéon Total

C$106,733.02

Costos Variables

C$4,094,435.52

C$4,401,518.18

C$4,731,632.05

C$5,086,504.45

C$5,467,992.29

C$5,878,091.71

Gastos Variables C$226,494.48| (C$243,481.57| C$261,742.68| C$281,373.38| C$302,476.39| C$325,162.12
Costos Fijos C$820,080.84| (C$881,586.90| C$947,705.92|C$1,018,783.86|C%$1,095,192.65|C%$1,177,332.10
Pago de Interés C$58,703.16 C$51,782.10 C$43,909.39 C$34,954.18 C$24,767.63 C$13,180.44
Depreciacion C$14,754.00 C%$14,754.00 C$5,759.00 C$5,759.00 C$5,759.00 C$0.00
Amortizacion Activo Diferido C$146.67 C$146.67 C$146.67 C$146.67 C$146.67 C$146.67
Utilidad Antes de IR C$%$1,649,385.33 | C$1,785,530.58 | C$1,941,314.29 | C$2,099,604.20 | C$2,270,325.55 | C$2,460,246.65
IR 30% 30% 30% 30% 30% 30%
Utilidad Después de IR C$1,154,569.73 | C$1,249,871.40 | C$1,358,920.00 | C$1,469,722.94 | C$1,589,227.89 | C$1,722,172.66
Abono al Préstamo C$50,335.00 C$57,256.07 C$65,128.78 C$74,083.98 C$84,270.53 C$95,857.72
Depreciacion C$14,754.00 C$14,754.00 C$5,759.00 C$5,759.00 C$5,759.00 C$0.00
Amortizacion Activo Diferido C$146.67 C$146.67 C$146.67 C$146.67 C$146.67 C$146.67

Capital de Trabajo

C$428,817.57

FNE

-C$533,665.10

C$1,119,135.40

C$1,207,516.00

C$1,299,696.89

C$1,401,544.63

C$1,510,863.03

C$1,626,461.61

Fuente: Elaboracion propia.
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9.16. Anadlisis de Rentabilidad
Todo proyecto de inversion tiene que ser evaluado segun ciertos criterios de
valoracion, especificamente criterios de valoracion financieros, para ellos se hara uso de

los siguientes indicadores financieros:

Tasa minima atractiva de rendimiento (TMAR).
Valor actual neto (VAN).

Tasa interna de retorno (TIR).

indice de Rentabilidad (IR).

Periodo de Recuperacion (PR).

o r w0 N PE

Para evaluar estos indicadores econdémicos sobre la rentabilidad del proyecto se
analizara con base en flujos de efectivo con financiamiento y sin financiamiento para
evaluar la opcidbn mas viable para el proyecto ademas de definir los valores de

rentabilidad que supone cada alternativa.

9.16.1. Tasa Minima Atractiva de Rendimiento (TMAR)

La tasa minima atractiva de retorno de una inversion es el interés determinado por
los inversionistas para realizar el proyecto, refleja la relacion de la inflacion econémica y
un interés considerado segun un nivel de riesgo de inversion. Debido a que se evaluara
el proyecto al realizarse sin financiamiento y con financiamiento existiran dos tipos de
TMAR; TMAR del inversionista y TMAR mixta. La diferencia entre ambas tasas reside en
gue la TMAR inversionista es asumida para el proyecto sin financiamiento mientras que

la TMAR mixta es aplicada al proyecto con financiamiento.
A lo cual podemos definir a la TMAR:
TMAR Inversionista = Inflacidon economica + Premio al Riesgo

Para el céalculo de la TMAR se tomaron los valores correspondientes a la inflacion del
pais del 7.5% y una tasa de premio al riesgo de 15% se considerd esta tasa al riesgo
debido a que el tipo de servicio ofreceremos en el bar-restaurante es considerado
innovador por lo que se considera un tipo de riesgo alto en relacion al comportamiento

de consumo en el mercado
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Tabla 54. TMAR del inversionista

TMAR Inversionista

Premio al Riesgo 15%
Inflacién 7.5%
Tasa Qe I_a TMAR 22 504
Inversionista

Fuente: Elaboracion propia.

Ademas de tomar en cuenta los valores referentes a la TMAR del inversionista
para el proyecto sin financiamiento, se debera determinar los valores correspondientes

a la TMAR mixta para el proyecto con financiamientos
Al aplicar la opcién del financiamiento en el proyecto se sabe que:

La institucion financiara el 80 % de la inversion, correspondiente a C$426,932.08
cordobas y el restante, el 20 %, correspondiente a C$106,733.02 se financiara con capital

de los duefios del bar-restaurante.

Para el célculo de la TMAR mixta tendriamos que aplicar la relacion de la
participacion del inversionista y del banco al monto total de la inversion, a lo cual

determinamos el calculo de la TMAR mixta como:
TMAR mixta = (% de Aporte del inversor X TMAR del inversionista)
+(% de Aporte del financiador X Tasa de intes del financiador)
A lo cual tendriamos como resultado que:

Tabla 55. TMAR Mixta

- . Ponderacion

Concepto Aporte %Participacion Tasa TMAR

C$ 80% 13.75% 11.00%
Aporte del banco 426,932.08

~ Aporte C$ 20% 22.5% 4.41%
inversionista 106,733.02

TMAR
0, [0)
Total C$ 533,665.1 100% MIXTA 15.41%

Fuente: Elaboracion propia.
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Dando como resultado un valor de 15.41% % correspondiente a la TMAR mixta

9.16.2. Valor Actual Neto (VAN)
El valor actual neto no es mas que un indicador financiero que se encarga de
encontrar la diferencia entre el valor actual de flujos de efectivos y el valor actual de los

inversionistas tomando en consideracion la magnitud de los egresos del proyecto

El valor actual neto toma la tasa referida a la TMAR para la descontar los flujos

efectivos que supondran en el proyecto

El resultado puede ser un indicador financiero positivo o negativo, donde al
obtener valores positivos del VAN corresponderia a que se acepte el proyecto, si no,

debera rechazarse.

Para el célculo de la VAN se utilizara la siguiente formula:

VAN = —10 + zn: Ft
B £ (1+ k)t

Donde:
Fnj: son los flujos de dinero en cada periodo t.

lo: es la inversién realizada en el momento inicial (t=0) (se tomara en cuenta el valor

correspondiente a la inversion fija).
n: es el numero de periodos de tiempo.

K: es el tipo de descuento o tipo de interés exigido a la inversion (en el caso del proyecto

k es considerado como TMAR).

9.16.3. Tasa interna de Retorno (TIR)
La tasa interna de rendimiento es un indicador financiero en el que consiste
descontar la suma de los flujos de efectivos de manera que estos sean igual a la inversion

inicial.
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TIR, igual que VAN, posee un criterio de aprobacion, si los valores que refleja TIR
son mayores que a la TMAR el proyecto se considera aceptable caso contrario, el

proyecto deberia rechazarse.
Criterio de aprobacién segun del indice de rentabilidad (IR)

El indice de rentabilidad es un indicador financiero en el que consiste en evaluar
los costos iniciales o inversion realizada en un proyecto y su relacién con las ganancias

o utilidades que generen el mismo.

Este posee un criterio de valoracién, como los demas indicadores financieros; si
las utilidades generadas para los proyectos son mayores a los costos iniciales y costos
operativos de cada periodo, el proyecto es rentable, es decir, cuando el indicador del
indice de rentabilidad es positivo, se considera que el proyecto generara ganancias
mientras que si es negativo generara perdidas, lo cual no es aceptable para una

inversion.

9.16.4. Periodo de Recuperacion (PR)

El periodo de recuperacion es un indicador que se relaciona con los egresos e
ingresos del proyecto y estima una medida especifica del tiempo expresado en afos,
meses y dias en los cuales los ingresos sobrepasan todos los egresos del proyecto

tomando en cuenta la inversion inicial y los costos operativos anuales.

9.17. Resultado de los Indicadores Financieros

Al evaluar los criterios financieros anteriormente mencionados segun el criterio de
especificacién de cada uno se podra determinar si el proyecto es considerado rentables
y aceptable econdmicamente, para ellos se indicara los resultados obtenidos
correspondiente a: VAN, TIR, IR y PR del proyecto al realizarse sin financiamiento y con
financiamiento ya que ambas modalidades del proyecto daran como resultados cifras

distintas segun el tipo de modalidad a evaluarse.

9.17.1. Proyecto Sin Financiamiento
Al realizarse un proyecto sin financiamiento y al aplicar los calculos respectivos

para determinar los indicadores del proyecto se obtuvieron los siguientes datos:
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Tabla 56. Indicadores financieros del proyecto sin financiamiento

Indicadores Financieros
TMAR inversionista 22.5%
VPN o VAN C$5,045,918.64
TIR 234.1476%
IR 1,026798

Fuente: Elaboracién propia.

Como se aprecia el proyecto sin financiamiento, se obtuvo un VAN de C$
5,045,918.64, siendo este valor positivo un criterio aceptable para su realizacion.

Con respecto a la TIR, se obtuvo una tasa del 234.1476%, mayor a la tasa minima
de rentabilidad esperada para el proyecto, a lo que se acepta el proyecto segun el criterio
dela TIR.

Sobre la relacion Beneficio-Costo o IR se obtuvo un valor positivo de 1.0267
siendo este un valor positivo, es considerado un criterio aceptable para la realizacion del
proyecto ya que sugiere que los costes no superen a las utilidades esperadas del
proyecto, es decir que el proyecto sin financiamiento se espera que genere por C$ 1

invertido en la realizacion del proyecto un beneficio monetario de C$ 1.0267

9.17.1.1. Periodo de Recuperacion

Segun el criterio del periodo de recuperacion podemos determinar en cuanto

tiempo le toma al proyecto generar utilidades.

Tabla 57. Periodo de recuperacion del proyecto sin financiamiento

Periodo de Recuperacion
Valores
Ao FNE Recuperados
0 -C$533,665.10
1 | C$1,210,562.61 C$676,897.51
2 | C$1,301,019.54 C$1,977,917.06
3 | C$1,395,562.24 C$3,373,479.30
4 | C$1,500,096.54 C$4,873,575.84
5 | C$1,612,470.90 C$6,486,046.73
6 | C$2,160,363.20 C$8,646,409.94

Fuente: Elaboracion propia.
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Segun la tabla n° 57 podemos determinar que la inversion total es recuperada en un
afio de operatividad a lo cual el proyecto generara utilidades a partir del primer afio, se
estimo que al proyecto le toma 6 meses para generar utilidades. Anexo 9.

9.17.2. Proyecto con Financiamiento
Al realizarse el proyecto con financiamiento este generara valores diferenciados
de los indicadores financieros reflejados en el proyecto sin financiamiento, de cuales se

obtuvieron los siguientes resultados:

Tabla 58. Indicadores financieros del proyecto con financiamiento

Indicadores Financieros
TMAR inversionista 22.5%
VPN o VAN C%$4,652,262.13
TIR 217.2156%
IR 1.348422535

Fuente: Elaboracién propia.

Como se puede apreciar en la tabla n° 58 se obtuvo; un VAN positivo de C$
4,652,262.13 al obtener un VAN positivo el proyecto cumple con criterio de aceptacion
desde el punto de vista de VAN. Una tasa interna de retorno (TIR) de 217.2156 %, mayor
a la tasa minima de rentabilidad esperada para realizar el proyecto, a lo que el proyecto

se acepta segun la TIR.

Sobre la relacién Beneficio-Costo o0 IR se obtuvo un valor positivo de 1.3484,
siendo este un valor positivo, es considerado un criterio aceptable para la realizacion del
proyecto ya que sugiere que los costes no superan a las utilidades esperadas del
proyecto, es decir que el proyecto con financiamiento se espera que genere por C$1

invertido en la realizacion del proyecto un beneficio monetario de C$1.3484.

9.17.2.1 Periodo de Recuperacion

Segun el periodo de recuperacion se puede saber en cuanto tiempo el proyecto

puede generar utilidades siendo este un proyecto con financiamiento bancario.
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Tabla 59. Periodo de recuperacion del proyecto con Financiamiento

Periodo de Recuperacion

>
=]
o
wn

FNE

Valores
Recuperados

-C$533,665.10

C$1,119,135.40

C$585,470.30

C$1,207,516.00

C$1,792,986.30

C$1,299,696.89

C$3,092,683.20

C$1,401,544.63

C$4,494,227.83

C$1,510,863.03

C$6,005,090.85

o |01 |~ (W N |- O

C$1,626,461.61

C$7,631,552.46

Fuente: Elaboracion propia.

Segun la tabla n° 59 podemos determinar que la inversion total es recuperada en
un afo de operatividad a lo cual el proyecto generara utilidades a partir del primer afio,

se estimo que al proyecto le toma 6 meses para generar utilidades.
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X. Conclusiones

Tipitapa como uno de los principales municipios de Managua con mayor influencia
econOmica, actualmente no cuenta con una oferta de entretenimiento particular, tal como
un bar restaurante con tematica playera, como una alternativa de enfoque juvenil para la

zona urbana de este municipio.

Por tal razén, surge la oportunidad de evaluar la factibilidad del Bar - Restaurante
Honolulu como una nueva opcion de entretenimiento, para satisfacer la demanda de los
jovenes adultos en el casco urbano de Tipitapa. Para tal efecto, se realiz6 un estudio de
mercado para segmentar el mercado a una poblacion de entre 20 y 54 afios como
clientes potenciales. Ademas, se realizé un analisis y proyeccion de la demanda
mediante instrumentos de recoleccion de informacién y se utiliz6 una ecuacion
polindbmica de grado 2 para dicha proyeccion, basada en datos oficiales del INIDE. Los
resultados de la encuesta aplicada son mostrados, los cuales permitieron definir la
demanda insatisfecha. Finalmente, se definié un andlisis de la oferta, analisis de precios,
el modelo de comercializacion y las estrategias de mercado para garantizar el éxito de la

propuesta de Bar — Restaurante Honolulu.

Como segunda etapa se realiz6 un estudio técnico de la propuesta del negocio,
definiéndose la localizacion éptima dentro del casco urbano de Tipitapa, asi como su
tamafio Optimo y areas pertinentes de trabajo presentado en plano de distribucion de
planta. Ademés de esto, se definieron todas las herramientas, instrumentos, espacios,
muebles y costos fijos pertinentes para la operacién del Bar — Restaurante propuesto.
Finalmente, se presenta la estructura organizacional y el cumplimiento de las condiciones
legales y de gobierno para la garantizar el buen funcionamiento del establecimiento

conforme a la Ley.

Como Ultima etapa es presentado un estudio financiero, el cual consiste en la
definicion de los costos variables, materia prima e insumos, gastos variables, gastos por
operatividad y por uso de transporte. Se totalizaron los costos en conjunto con los costos
fijos, la inversidon por publicidad, capital de trabajo, la depreciacién y amortizacion de

activos, con el fin de evaluar el proyecto con financiamiento y sin financiamiento. En
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contraste a esto, se calcul6 el punto de equilibrio del negocio y la proyeccién de ingresos

a un periodo de 6 afios.

Finalmente se presenta el andlisis de rentabilidad mediante la TMAR, el VAN, la TIR,
el indice de rentabilidad (IR), y el periodo de recuperacion (PR). Los resultados muestran
gue el negocio es factible porque sin financiamiento hay un periodo de recuperacion de

cinco meses activos de funcionamiento.
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Xl. Recomendaciones

En funcion de los resultados obtenidos, en todos los estudios que comprende el

presente proyecto de pre-factibilidad, se recomienda lo siguiente:

1. Mantener niveles de rentabilidad del proyecto para garantizar el tiempo de

recuperacion de la inversion inicial.

2. Garantizar el nivel de utilidades previstos en la planificacion del proyecto en el primer

afio, para proporcionar niveles de seguridad a los inversionistas.

3. Obtener la calidad del servicio mediante una retroalimentacion, misma que puede

conseguir con la opinion del cliente.

4. Verificar y validar la rotacion del inventario disponible para garantizar que siempre hay

disponibilidad en el menu.

5. Mantener la disponibilidad de los insumos de limpieza e higiene, para asegurar el
orden y la limpieza del local.

6. Garantizar una revision de los bienes inmuebles por medio de un mantenimiento

preventivo programado, para evitar el mal estado e imperfecciones del local.

7. Priorizar el pago de los salarios del personal, renta e impuestos, en tiempo y forma.
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XIll. Anexos

Anexo 1: Encuesta

Encuesta parala poblacion que reside en la zona urbana del municipio de Tipitapa.

La siguiente encuesta es de caracter confidencial y tiene como objetivo determinar cierta
informacion de importancia o relevancia para el estudio de prefactibilidad del bar y
restaurante Honolulu.

Edad

[1 20 — 25 afios.
[1 26 — 35 afios.
[1 36 — 45 afios.
[1 46 — 54 afios.
Sexo

[1 Femenino.

1 Masculino.

1. ¢Cuél es tu profesion?

2. ¢Conoce algun bar y restaurante con tematica hawaiana en Tipitapa?
L1 Si.
[J No.

3. Sicontesto “Si” en la anterior pregunta, especifique cuales.

4. ¢Le gustaria que en Tipitapa abriera un bar y restaurante con tematica hawaiana?
¢Por qué?

5. ¢Consume bebidas alcohdlicas?
] Si.
] No.
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6. ¢Cudles son los bares y restaurantes que frecuenta en Tipitapa?

7. ¢Con gué frecuencia visita bares y restaurantes?
[] Menos de una vez a la semana.
[] Una vez a la semana.
[] De dos a tres veces a la semana.
[1 Més de cuatro veces a la semana.
8. ¢Qué dia prefiere frecuentar bares y restaurantes?
[1 Fin de semana.
[] Entre semana.
[ 1 Cualquier dia.

9. ¢Por lo general como te enteras de un nuevo negocio en Tipitapa, en este caso
de un nuevo bar y restaurante? Puede marcar mas de una respuesta.

[] Volantes.

[J Invitaciones.

[J Redes Sociales.

[1 Afiches.

[J Recomendaciones.

10. ¢ Dénde prefiere ir cuando busca socializar, entretenerse, comer o tomar bebidas
alcohdlicas?

[ Tipitapa.
[ Managua.

11.¢Por qué prefiere ese municipio?
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12.¢Qué valora mas usted en un servicio de bar y restaurante? Puede marcar mas
de una respuesta.

[1 Atencion al cliente.

[] Calidad de comida y bebida.

[ Presentacion del establecimiento.
[1 Precios.

[1 Ambiente agradable.

[ Ubicacion.

13.¢Qué tiempos de comida le gustaria que se ofrecieran? Puede marcar mas de
una respuesta.

[] Desayunos.
[1 Almuerzos.
[1 Cenas.

14. ¢ Qué tipo de alimentos les gustaria que se sirvieran? Puede marcar mas de una
respuesta.

[ Comida tipica de la zona.
[] Mariscos.
[1 Comida hawaiana.
15. ¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar por un buen servicio de comida?
[1 150 — 200 cérdobas.
[1 201 — 250 cérdobas.
[1 251 — 350 coérdobas.
[1 351 — 450 cérdobas.

16. ¢ Qué tipo de bebidas alcohdlicas les gustaria que se ofrecieran? Puede marcar
mas de una respuesta.

[] Nacionales.
[1 Importadas.

[] Cocteles.
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17.¢Le gustaria que el bar y restaurante contara con? Puede marcar mas de una
respuesta.

] Mdusica en vivo.
1 MUsica ambiente.

(1 DJ.

Anexo 2: Logotipo e Informacién del Bar y Restaurante.

Logotipo
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Anexo 3: Macro Localizacion

Barrio Orontes Centeno:

LalglEsia de Jesucristo €3,

Barrio Noel Morales:

o

Parada La Gallera §

Q2
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Villa Victoria de Julio:

4ta Calle NE v

9 terminal de rutas del ivan
OFarmacia Levi

Estadio Futbol La Villa 'La Villa Victoria De Julio

Monumento La Villa

Q AN ‘AV BUg

iutista 3raCalle’NE
s 33:3
amirez
Capilla Divinao
© Misericordia w

Anexo 4: Distribucion de Planta e Imégenes del Disefio
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MENU DE BEBIDAS

RON
Botella Flor de Cafia 7 Afios Gran Reserva CS 1,000.00
Media Flor de Cafia 7 Afios Gran Reserva CS 540.00
Botella Flor de Cafia 4 Afios Ultra Lite CS 1,000.00
Media Flor de Cafia 4 Afios Ultra Lite CS 540.00
Botella Flor de Cafia Centenario 12 afios CS 1,800.00
WHISKY
Trago Buchanan's 12 Afios CS 280.00
Trago Johnnie Walker Red Label CS 180.00
Trago Old Parr 12 Afios (o 195.00
Trago Don Julio CS 180.00
Trago 1800 Silver CS 180.00
Trago El Jimador Reposado/Blanco cS 45.00
Trago José Cuervo Tradicional CS 145.00
COCTELES
Gin-Tonic CS 180.00
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Maita CS 120.00
Aku-Aku CS 190.00
Margarita Blue CS 145.00
Ruso Negro csS 165.00
Pifia Colada CS 150.00
Margarita CS 150.00
Bloody Mary CS 175.00
Daiquiri CS 175.00
CERVEZAS
Victoria Frost CS 40.00
Victoria Clasica CS 40.00
Tofa CS 40.00
Premium CS 60.00
Sol CS 60.00
Miller Lite CS 60.00
Heineken CS 60.00
BEBIDAS SIN ALCOHOL
Papaya con Naranja CS 60.00
Sandia con Naranja cS 60.00
Limonada con Hierbabuena CS 60.00
Limonada con Fresa csS 60.00
Soda de 12 onzas CS 30.00
Té de Limén CS 30.00
Agua 500 ml cS 30.00
Fresco Natural csS 45.00
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MENU

ENTRADAS

Lechugas frescas, tomates, cebollas, acomparfiadas de

Ensalada de la Huerta . , C$ 160.00
pollo a las hiervas y aderezo césar.

Wrap Aloha Crujientes /ec.hugas, vegetales frelscos y pechuga a la CS 160.00
plancha marinada con aderezo césar.

Aloha Tostones 4 deliciosos tos.tones bafiados en frijoles molidos, queso C$ 130.00
mozzarella y pico de gallo.

ROCOS3 Canastas de tostones rellenas de camardn al gjillo y carne C$ 140.00
desmechada.

Los Chanchitos Jugosos.ch’icharrones de cerdo acompafiados de pico de C$ 120.00
galloy limén.

SNACKS

Chunks o Alitas Jugosos trozos o alitas pollo bafiadas en tu salsa favorita C$ 200.00

Dedos de Pollo Crujientes dedos de pollo con papas fritas CS 190.00

Fish and Chips Dedos de pescadofrfscos rebozados y.fritos ala , c$  170.00
perfeccion, acompafiados de papas fritas y salsa tdrtara.
Pan artesanal, torta de res, barbacoa, queso americano,

Hamburguesa Hula Hula CS 150.00
aderezo de la casa, tomate y lechuga.

CEVICHES

Moloka Perfeftq combinacion de marisco's y pescado.marinados c$  270.00
con citricos y nuestra salsa especial para ceviche.

Maui Pescado fresco marinado con citricos y leche de tigre de la c$  250.00
casa
Para los amantes del camardn, camarones cocidos a

Kaua 9 . ) o CS 260.00
perfeccion marinados con nuestra leche de tigre y citricos.

Ceviche Mixto Un cldsico qu.e nunca pasara. de. rr.70da.con nuestro toque c$  270.00
personal lo disfrutaras de principio a fin.

PLATOS FUERTES
Pollo Tiki Tierna pechuga de pollo a la plancha, marinada con c$  180.00

hierbas y salsa hawaiana.
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Filete de Pescado Baﬁag’o en una deliciosa sa/sa.de camarones, elige tu salsa CS$  240.00
favorita. Bechamel o Salsa Roja.

Fiesta de Camarén Ju.gosos camar.ones preparados a tt.J.preferencia: ala c$  250.00
diabla, empanizados, al coco u al gjillo.

Arroz del Mar Jugoso y~sabroso con los mds frescos mariscos, cS$  200.00
acompanado de papas fritas.

Churrasco Jugoso y tierno churrasco de res marinado. CS 250.00

Costillas Suaves y jugosas costillas de cerdo, glaseadas con salsa CS  250.00
BBQ.

PARA COMPARTIR

Nachos Crujientes tortillas, pollo, carne, salsa de queso y frijolitos CS 250.00
Costillas de cerdo, alitas de pollo, chicharron de carne,

Surtido Mixto chicharrdn de concha, frijoles molidos, pico de gallo, CS 600.00
salchichdn, tajadas y chips.
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Rotonda Universitaria 300mis al Norte

13/10/2022

Telf: 27930- 22683499
' DEC Email: infoi@econo-mart.com PrOforma
Ruc: JOZ10000013853
- Managua, Nicaragua AD-000485

Estudio de Pre factibilidad de una Sucursal del Bar - Restaurante Honolulu

Cliente
7
9599 Vendedor
VICTORIA MEDINA Gerencia Tienda
DETALLE: DETALLE: ND No Definido
RUC:ND
sin referencia de datos
ND
Item  Cantidad Descripcion Precio Desc. Importe
1 20.00 F8010000361 $5.15 0.00 $103.00
Plato Buffalo blanco ovalado borde ancho 11 3/4 x 8 5/16" 1 x 2.
2 20.00 2002-05 $0.75 0.00 $15.00
Tenedor para cena Windsor, 7-1/8", de acero inoxidable.
3 20.00 B401KGWF $0.71 0.00 $14.20
Windsor [11: Cuchillo de mesa de acero inoxidable 18/0 calibre 8"
15238 $2.09 0.00 $41.80
Vaso Gibraltar de vidrio 12 Onzas 4 7/8" altura
§ 20.00 B401STBF $0.58 0.00 $11.60
Windsor I11: Cuchara para servir de acero inoxidable 18/0 calibre 7 3/4"
12
Vegencia de la Proforma: 0 Dias después de emitida
Subtotal $185.60
Desc $0.00
Impuesto $27.84
Total $213.44
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Rowads Usverszars 300ms 3l None

Talf 22527930- 22633439 Proforma
Eonadt: xf OO~
'@% Rz 33313%13555 =
Masazse, Nicaragoa AD-000603
24/1172022
Cliente
oae Vendedor
EONOLULU Gerenciz Tiznds
DETALLE: DETALLE.'ND No Definido
RUCND
sin r=ferenciz de d=os
ND
Item Cantidad Descripcion Precio Desc, Importe
1 13.00 3005350 $19.33 0.00 $25129
20198112 Dispansador da servilletas pop up interfolizdas con espacio para publicidad
nzgro - UND
2 12.00 1787386 $4.07 0.00 $48.84
Shotpara taquila da vidrio 3 3/8 Oz vidrio
3 12.00 5127LB $1.67 0.00 $20.4
< o Shotpara whiskav da vidrio I 1/20z 2 7/8" altura
e = "
R F
'1‘5%' .ﬂ';‘l“
4 12.00 93213 $6.27 0.00 $75.24

CopaMaster's Rzsarva para vino da 16 Onzas de Vidrio

< A v
- -
Vegencia dela Proforma: 0 Dias despuss de emindz =
Subtotal $393541
Desc $0.00
Impuesto $59.31
Total $43472

11
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Black + Decker
Licuadora Black and Decker BL1120SGM 1,51

EN STOCK LIPC 433176400006

C$2,600.00

Garnntia Adicional *

< ee

Auvio
Parlante RGB Auvio 4001960 BT 8W

EN STOCK UPC 460634700019

C€$990.00
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ad | O '{

Black + Decker

Arrocera Black and Decker RC628W 28 Tazas
Blanco

EN STOCK UPC 454249400013

C$2,780.00

jueves 22-06-2023 : 05:40 pm

Nombre: MUSA DONACION Fecha: 23/06/2023

Telefono: +50557611975

Tipo: Casa particular

Direccidn: Alma mater

&&&&&

Dir Descp: UNI

Ubicacion: Mostrar ubicacion
# Descripcionn Unidad P. Unitario Total
Cantidad
45 Platano verde - Estandar - Media caja Unidad C$10.70 CS 481.50
8 Ajo blanco - Estandar — Libra Libra CS 63.00 CS$ 504.00
2 Papaya Hawaina - Estandar — Unidad Unidad CS$ 80.00 CS$ 160.00
2 Fresa - Estandar — Bandeja Unidad CS$ 170.00 CS 340.00
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50 Limon Sin Semilla - Estandar - Al por Unidad CS$ 5.00 CS 250.00
mayor
4 Pina Dorada (Golden) - Estandar — Unidad CS$ 70.00 CS 280.00
Unidad
36 Naranja Fresco - Estandar - Al por mayor | Unidad CS 6.60 CS$ 237.60
8 Cebolla morada - Estandar — Libra Libra CS 32.00 CS 256.00
7 Lechuga Americana - Estandar - Al por Unidad CS 28.83 CS$ 201.81
mayor
Sub total cS
2710.91
Descuento CS$ 81.33
Envio CS$ 0.00
Total (o
2629.58

Mastertech

Congelador Mastertech MTCH251S3AW
Horizontal 9 ft3

EN STOCK UPC 456204500011

C$10,000.00

Garantia Adicional *

Estudio de Pre factibilidad de una Sucursal del Bar - Restaurante Honolulu



Pagina |129

FACTUR} COMERCIAL fm”"'" —-«}
CREDITO () prOFORMA L] Feb | 202

CONTADO ™
Sr(os) U(Qf‘/’_‘?‘ Va"”
Direcclon:
;NT i DESCRIPGION  |P.UNIT.| TOTAL
A ﬂ[of[v Gufon | 400 | A0
2 | Ditecgente | so | 100D
1| ecHe Loyjpa 'ul%? o |40
LcteriPe | 7120, 120
| -7
1 G
2 | U3, 8.50 )7
| Yapdh Tapea)] a00| 200
4 | Esdola 120| 124
£ [) apud /WaruUn 220| )7 0
12 ZI/// //(/j fﬂ&@
/{ /L((dn ((w/lféTOTAL CS| 7 7
n;’fomu

(UNO SEACEPYAN DEVOLUCIONES | [ ORACIAS voR

Recibl Conformo T Entregué Conforme

LG
LG 50" (127 cm) Smart WebOS 4K
TV 50UR8050AUA

Nimero de item 455197

C$18,399.94

tALat vrmrvid v En inventatio
Managua

v Managua R Maseve

v Entrege a domicilio EstAndas

v Pnr{:n{‘.m. 10 Express
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SINSA COTIZACION

Factura N* 0001234
fecha 25 de Marzo 2023

INFORMACION DEL CLIENTE

Nombre: Andi Sanala
NUmero: o720 ss
Direccion: £l Darado |c nl este 2¢ o sur

DESCRIPCION PRECIO CANTIDAD TOTAL
Calon pInTura pars interice C$295416 1 C$2,954 16
Lamaaras 345 00 10 Ci) 450 00
Ventlador CH3.037 08 1 C$3,037.08
TOTALC$7,441.21
FIRMA
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C€$90.00

Contilla Cerdo Marca Don
Cristobal Riblets La..

Ambar

Ambar Aceite de Soya 9.46 L

Nimero de item 267715

€$709.95

5t vienon v Eninventario
Managua
Cambilat clud
v Masaya ¥ Managua
Mitodos de entrega

"  Rocoger en el club
« Entrega & damicilio Exténdar
" Entrega 2 Domicilio Express

Tip top
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Tip-Top Alas de Pollo Congelada Bolsa 5.4

kg / 12 b

Namero de itam J<u08

C$712.95

tatdn wetut= « £ inveotano

Managua

Csimlogr riah

w Naseys ¥ Manngus

Métndos c= aniregs

+  Recoge en »l dub

v EnUegh ¢ dumiclio Eatindm
« Enrogn ¢ Domicte Exren
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mcmngcmamm

CREDITO PROFORMA

contapo U1

[

Sr.(es): [ ’}! )‘_ l{’(] ///]/IO[(I : ] ‘
Direccion: ‘7 \
ANT.{ DESCRIPCION [P UNIT.[ TOTAL |

TJIT(cholo blawga |22 A/
2o Lolla Phada 122 | @24 1 |
AN b3 | S04/
| [Vec hud(l 28 1901 |
wnE/rQMLL 4 4124 | 484 &

26471 Hasenin & | 2% |
2 [Dapada Jo0 | 760 | |
H na 70 | 7240 | |
2 | Jege | 79340 |
AN B £ 1 A5E) |
AS| D460 1
1 / TOTAL CS$

g

0 SEACEPTAN DEVOLUCIONES ) (_ORACIAS FORSU COMPRA )

Recibi Conforme Entregué Conforme - ‘
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FCTURA CONEREINL (5=

conTADO U = f |
?.(os): oA c/' Wil L »:}/ £

Direccion: : v ’
CANT.|  DESCRIPCION P.UNIT.| TOTAL

W I o 22l \2587 34,082

4 //;{fm 5 L 4. 4,0 /—/ /“-%)

[’ /2( v 4-/ ﬂ,% ‘;/L(J' ,\?‘(‘(z /

P T o o
( / it |
\_ TOT )

SEACEPTAN DEVOLUCIONES ] [ ORACIASZORS COIPIA

Recibi Conforme Entregué Conforme
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¢ LISTA DE PRECI0S 2023

EL CAMBIO DE PRECIO ES EFECTIVO A PARTIR DEL 08 DE ENERD DE 2023
PRODUCTOS MARCADOS EN AMARILLO INCREMENTA PRECID

UNIDADES | PRECIOAL |PRECIOSUSERIDD| MARGENDEL
MARCAS PROBUCTO GMPADUES | DETALLE | ALCONSUMIOR | DETALLISTA

ToRA Botetla 350mL futornable 24 Cs728 S 37 5160
ofa Hotella 1000ml. Retornable s 12 C$730 73 CS 146
TONALIGHT o otte 350mL Desechable 24 cs818 s €5 166
VI Lata 350mL 12 C$ 389 €539 cs79
a& Lata 473mb sewvcaa 12 CS 440 €545 cs 9
Boteils 1S0mL Astornable 24 S 648 €533 CS 144
ToRIA Hotella 1000mL Retornable 12 €S 650 C565 €S 130
“FCNSI Botella 350mi Desechable 24 Cs738 537 5150
Lata 350mL 12 €S 359 C536 cs73
Lata 473ml 12 CS 409 sS4 cs583
BALLO Lata 350mL 24 CS778 cs39 CS 158
Botedla 350mL Retornable 24 3 880 544 C5176
MILLERLITE  Botolla 350mL Desachable 24 CS960 548 cs192
Lata 354mL 24 cs920 cs46 CS 184
MYTOS Botolla 3150mL 24 C€$ 1,250 C$ 65 €5310
IMPERIAL  Botella 350mL desechable 24 C5 960 €550 S 240
HEINEKEN Botalla 3S5ml Desechabile 24 CcS 1,297 cs 67 cs3n
Lata 355mL 24 C5$1,160 560 €S 280
SO Botells 355mi Desechabile 24 51159 C560 €s281
SHIRNOFF Botofla 355mi Desechable 4 C51,359 cs70 s3I
o Lata 350mL 24 €5 1,240 csS64 CS 296
BLISS Hotefla 155mL Desechable 24 CS1,239 Cs64 €5 297
Lata 350mL 24 C$876 Cc545 S 204
BAMBOO0 Lata 350mi, 6 cs219 545 css
w Lata 473ml. 24 €51,265 €565 CS5295
Lata 473ml 6 531625 C565 C573.75
HARD SELTZER  Lata 350mL 12 CS 387.50 cS40 59250
Lats 3%0mL 4 C5129.20 cs 40 €5 3080
Lata 355mL 24 cs1,162 60 cs278
ADAN & EVA Lata 355mlL Ccs 290.50 C5$60 C$ 69.50

B Precios incluyen LVA e L5.C. A SERV'UD.&[ CUENTE
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PRECIO: CS$ 359.77
PRECIO: C$ 197.23 CODIGO: 1030720

CODIGO: 1031804 PRESENTACION: 04 KILOS
PRESENTACION: GALON

3 W
}‘- -

PRECIO: CS$ 448.76 PRECIO: C$ 486.83
CODIGO: 1030725 CODIGO: 1030723
PRESENTACION: 03.5 KILOS PRESENTACION: 04 KILOS
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PRECIO: C$ 544.80
CODIGO: 1031935
PRESENTACION: 3 KILO
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Regreso

/

|ases =

Procesador
intel Celeron

Memoria
4 GB RAM

Almacenamiento
500GH HDD

Pantalla
11,6°

Camara

— WebCam

CS7.500

PRECIO REGULAR

56,990

PRECIO CON DESCUENTO
EFECTIVD D TRANSFERENCIA
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Mundo ~
l.mOKO COTIZACION

(Un munds en sqaipos!
NY 000
25 DE ABRIL DE 2023

COTIZACION
Victoria Madina

Tpitataps  DDF ia
tranquara ic al este 20 al
sur 12 al este

Descripcion Preclo

Cocina industrial con & fogones C$5,000.00

Balanza para masa C$4625.00

TOTAL

C$5,425.00
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SMARTD Soluciones Inteligentes de SMART
Publicidad |
Km 10 1/2 C. Masaya 600 mts al Sur, Contiguo a Aguja de Villa el Rosario Managua
Cel.: 8816-8967 / 7799-9337 Email:operaiones@smardt.com.ni | Fecha 25/07/2023
/gerencia@smartd.com.ni Cotiza MARIO RUIZ
Ruc:001-020398-1009F —
Cliente: SODESA
Oferta Valida por 15 Dias
Ruc:
Cdédigo Descripcion Cant P. Unit Sub-total
suministro de rotulo luminoso C$
4 incluyte instalacion 1 C$ 7,146.00 7,146.00
Oferta # 2023MR-220124 Cuota Fija Total(C$) | C$
Contacto: 7,146.00
Email: Tipo de Pago Contado
Cel.: Crédito X
T. entrega 3 DIAS TIC: C$
36.6243
|AJ USTE DE ARTE DE CORTESIA
Asesor . .
MARIO RUIZ . Cuer;tas.$German Antonio Pomares Soza
Asesor Comercial Cuﬁrt';aBaic(éi) ggggggégg
7799-9337 - -

Gracias por preferirnos!!
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CAJA DE EFECTIVO
C405-8BILL SOLUPOS %

SOLUPOS

© 8 Divisiones de Billetes
&J y 4 Monedas

s |
-o—o0—

Estructura de Metal
Resistente

C$11,000

www.soluposlatam.com
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PRECIO: C$ 542.79
CODIGO: 1031413
PRESENTACION: 144 UNI

PRECIO: CS 40.14
CODIGO: 1031625
PRESENTACION:100 UNI
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< Administrador
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Nombre de puesto

Administrador

Area

supervisor inmediato

Administracion / caja

Propietario

Cargos subordinados

— Garantizar el proceso contable y financiero

Cocinero / mesero

— Realizar inventario y cierre diariamente

precios establecidos

— Monitorear los ingresos brutos y realizar las modificaciones de los

Nivel académico

— Establecer una red de proveedores
— Cerrar el local y verificar que todo esté en orden.

Lic. en administracion turistica y
hotelera o administracion de
empresa

Otros estudios:

Excel intermedio

Experiencia

- Liderazgo

1 afio de experiencia en puestos
similares

- Trabajo en equipo

- Gestién de cambio

« Cajero

Nombre de puesto

Cajero

Area

Supervisor inmediato

Caja

Administrador

Cargos subordinados

— Realizar todos los cobros de venta

— Realizar cierre de venta
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Nivel académico Bachiller o técnico en la caja
Otros estudios: Excel intermedio / manejo de POS
Experiencia 2 afios experiencia similares

— Trabajo bajo presion
— Habilidades de comunicacion

— Honradez
% Cheff
Nombre de puesto Cheff
Area Cocina
Supervisor inmediato Administrador
Cargos subordinados Ayudante de cocina

— Planificar el menua y la elaboracién de los platillos
— Gestiona el tiempo y coordina a su ayudante
— Colabora en gestion de inventario, asi como en compra.

. - Lic. en gastronomia o técnico en
Nivel académico .
cocina
Otros estudios:
Experiencia 2 afios experiencia similares
— Ordenado
— Proactivo

— Responsable

% Ayudante de Cocina

Nombre de puesto Ayudante de cocina
Area Cocina
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Supervisor inmediato Cheff

Cargos subordinados Ninguno

— Mantenimiento de la higiene, orden de la cocina y utensilios
— Realizar porciones de alimentos y pesaje

- aiudante en Ereiaracic’)n de los alimentos.

Nivel académico Técnico en cocina o Bachiller

Otros estudios:

Experiencia 2 afos experiencia similares

— Establecer relaciones interpersonales
— Responsable

< Bartender

Nombre de puesto Bartender
Area Barra
Supervisor inmediato Administrador
Cargos subordinados Ninguno

— Mantenimiento de la higiene, orden de los licores y utensilios

— Realizar medidas de los licores (shot)
— Preparar y servir todo tipo de bebidas

Nivel académico Técnico en Bartending

Otros estudios:

Experiencia 2 anos experiencia similares

— Trabajo sobre presion
— Responsable
— Organizado

% Mesero
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Nombre de puesto

Mesero

Area

Supervisor inmediato

Salon

Administrador

Cargos subordinados

— Brindar atencion a los clientes

Ninguno

— Solicitar y llevar los pedidos

Nivel académico

- Limiieza de mesas i salén

Bachiller

Otros estudios:

Experiencia

— Ser amable
— Buena presentacion personal

2 afios experiencia similares

— Paciencia
— Intuitivo
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Cantidad INSS Salario f\:::o”: INSS Vacacio | Aguinal Indemniza Carga Carga

Careo de Salario | Salario |Laboral | Neto a recibir Patrona | INATEC nes do cién social social

8 trabajado| Bruto | Anual | Anual | recibir Mensu | (2%) | (0.0833 | (0.0833 (0.08333) anual | mensu

res (7%) Anual al (22.5%) 3) 3) : cS al cs

Ad";'::s"a 8,500.0 | 102,000 | 7,140.0 | 94,860. |7,905.0 |22,950. |2,040.0 8,499.6 50,488. |4,207.4
1 0 .00 0 00 0 00 0 8,499.66 | 6 8,499.66 98 2

Cheff 7,000.0 | 84,000. |5,880.0|78,120. |6,510.0|18,900. |1,680.0 6,999.7 41,579. |3,464.9
1 0 00 0 00 0 00 0 6,999.72 | 2 6,999.72 16 3

Cajero 6,000.0 | 72,000. |5,040.0 |66,960. |5,580.0|16,200. |1,440.0 5,999.7 35,639. |[2,969.9
1 0 00 0 00 0 00 0 5,999.76 | 6 5,999.76 28 4

Mesero 5,475.0 | 131,400 |9,198.0 | 122,202 |10,183.|29,565. |2,628.0 | 10,949.5 | 10,949. 65,041. |5,420.1
2 0 .00 0 .00 50 00 0 6 56 10,949.56 |69 4

Bartender 5,475.0 | 65,700. |4,599.0 |161,101. |5,091.7 |14,782. |1,314.0 5,474.7 32,520. (2,710.0
1 0 00 0 00 5 50 0 5,474.78 | 8 5,474.78 84 7

gzl:::i?:: 5,475.0 | 65,700. |4,599.0 |61,101. |5,091.7 |14,782. |1,314.0 5,474.7 32,520. (2,710.0
1 0 00 0 00 5 50 0 5,474.78 | 8 5,474.78 84 7

Total 37,925. | 520,800 | 36,456. | 484,344 | 40,362. | 117,180 | 10,416. | 43,398.2 | 43,398. 43.398.26 257,790 | 21,482.

00 .00 00 .00 00 .00 00 6 26 ! ’ .79 57

Estudio de Pre factibilidad de una Sucursal del Bar - Restaurante Honolulu



Anexo 9: Periodo de Recuperacién Sin Financiamiento

Periodo de Recuperacion en Meses

C$100,880.22

C$273,376.64

C$100,880.22

C$374,256.86

C$100,880.22

C$475,137.08

C$100,880.22

C$576,017.30

C$100,880.22

Valores
Mes FNE Recuperados
0 -C$533,665.10
1 |C$100,880.22 -C$432,784.88
2 |C$100,880.22 -C$331,904.66
3 |C$100,880.22 -C$231,024.45
4 |C$100,880.22 -C$130,144.23
5 |C$100,880.22 -C$29,264.01
6 |C$100,880.22 C$71,616.21
7 |C$100,880.22 C$172,496.42
8
9
10
11
12

C$676,897.51
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Anexo 10: Financiamientos Bancarios

Banpro " Nicaragua
Banpro (Banco de la produccion)
Financiamiento
CREDITO PYME

Los préstamos dirigidos a negocio propio, nuevo o existente, que cuenten con
referencias comerciales, bancarias o crediticias.

Financiamos:

Capital de Trabajo:
« Compra de inventario.
« Financiamiento de cuentas por cobrar.
« Aumentar ventas en temporadas altas.

« Incremento de capital de trabajo permanente.

Lineas de crédito POS:

« Es una linea de financiamiento revolvente para capital de trabajo dirigida a
todos los clientes que estén afiliados y facturando en un POS Banpro cuyo
limite se establecera en base al promedio de reembolsos.

« La linea POS podra abrirse en cordobas o ddlares dependiendo de la
moneda en que factura el establecimiento.

« Esta disponible de forma inmediata para los clientes con cuenta corriente
POS.

Inversion Fija:
« Comprar maquinaria y adquirir equipos.
« Obtener vehiculos destinados al transporte del negocio.
« Comprar local comercial.

« Refaccionar, ampliar y/o remodelar local comercial o vivienda productiva.
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Consolidacion de Deudas:
Que se encuentren destinadas al negocio y en estado vigente
Condiciones:
« Monto del préstamo: desde US $10,000.00 délares.
« Plazos: hasta 240 meses (de acuerdo al plan de inversion y garantias).
« Desembolso en cordobas o ddlares.
« Garantias Fianza, Prenda o Hipoteca.
« Tasa fija del 18%
Requisitos:
« Solicitud de crédito PYME firmada por el cliente.
« Cédula de identidad del representante legal.
« Escritura constitucion social y estatutos.
« Reformas al pacto social (si hubiere). Poder general de administracion.
« Certificacion de junta directiva vigente.
« Matricula y/o permiso de operacion del negocio.
« Numero RUC y/o inscripcion como comerciante.
« Referencias comerciales, crediticlas y/o bancarias.
« Estados financieros con ultima declaracion IR (2 periodos).
« Referencias bancarias, crediticias y/o comerciales.

« Documentacion referente a la garantia, dependiendo si es fianza, prenda o
hipoteca.
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BDF( Banco de finanzas)
Préstamo Pyme

Credipyme, creado para otorgar financiamiento a personas naturales o juridicas,

mejora o continuidad de actividades de pequefa y mediana empresas.
Objeto del Financiamiento

« Capital de Trabajo

« Adquisicion de Equipos

« Consolidacion de Deudas

« Remodelaciéon o mejoramiento de Infraestructura de Negocio

« Construccion y compra de bienes inmuebles

Beneficios:
« Tasas y condiciones competitivas
« Alencion personalizada
« Créditos adaptados a su giro de negocio
« Prestamos hasta el 80% del financiamiento desde U$ 10,100 - U$ 200,000
« Tasa de interés del 13.75% anual
Propietarios Negocios

Ser mayor de 21 afos

Tener minimo 1 afio de establecido el negocio

Fotocopia de cédula de identidad

Fotocopia de matricula de la alcaldia o nimero RUC
Referencias comerciales o crediticias

Estados financieros o bien un gjecutivo de negocio los elaborara
Descripcion de plan de inversién y estudio de factibilidad
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Tabla de Costos y Gastos para Prestamos Pyme

Gestion de Crédito

Gasto Costo Gastos
&m Gasto m" Gasto Gasto de
Producto Montos Plazos Tasas  Gomision d¢fida neahdlo  seguro de Legal e [ Morrmios
Deudor Dafics G'“""D.mhg. Bom:bn Inscripcion
Préstamo Pyme (Capital Rango del Conforme lo
Hasta ngo Rango del Managua
de Trabajo) Hastael 100% U3 1010051 ™58" | 1675%al | 15%al | 0092% | , Mo, 18% w | SR | 6s
del Financamiento v meses 21.75% 40% legsslacion U5
Préstamo Pyme Conforme lo
(Maquinaria y Equipo). 10,100 Hasta Rangodel = Rangodel 45 establecdo s
Hasta el 80% del 3200000 48 | 1475%a 1Eka | 0002% | x Miltar 18% L legaagon | Cesenents
. ; meses | 1875% o useo
! | | | ! | | | —
(Construccion y/o Compra Hasta | Rango del 0 del Moragia
debenes nmuebles). | S 301905 120 | 1130%al | 1s%al  0002% Ev- A 18% 1% 1 Oobks
Hasta e 80% del " meses 1375% 4.0% leggawn S50
Préstamo Pyme Conforme lo
ion de bienes 3210_100_ Hasta | Rangodel & Rangodel 0.092% 45 18% 1% establecdo T3
inmuebles). Hasta el 80% | US 200, 72 1197 25%,: ! :’?.,:' 3 x Miliar Iegmislaooh' " R -~ v2md
del Financamiento | [, | | | | | | “Vigente | U
Préstamo Conforme lo
De Maragua
ﬁc&?&%“ﬂm 10100 | scverdo | D250 | Foneodl | oooow | (A5, | 18% % | e | | 6D
) ! s i x | Degartamentos
= m)Ha;ﬂelwf/ndcl . .m,‘, . original 40% . . egplaoén A i3
Préstamo Pyme (Compra
Hasta
de Vehiculo de Trabajo 10,100 - 9.75% | Rangodel
NtBVD) Md 80% del &m'm 60 15%al | 0.092% NA N/A NA NA NA

meses 40%
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