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iv. Resumen

Nuestro trabajo presenta la creacion e intenta determinar la pre factibilidad del proyecto
de inversion para la implementacion de un comedor de paso que llevara como nombre “Del
Camino” el cual planea satisfacer la necesidad alimentaria de los transeuntes y habitantes
aledafios de la Carretera Nueva a Ledn especificamente al tramo perteneciente al Municipio
de Mateare, ofreciendo desayunos y almuerzos caseros accesibles y de excelente calidad; este
proyecto es de suma relevancia debido a que fue formulado como solucién a la carencia y
necesidad de un comedor o restaurante que brinde un ambiente familiar y confiable; a su vez

aspira a ser fuente de empleos directos aportando asi a la economia familiar de la zona.

Asimismo, el presente trabajo tiene como objeto principal la realizacion del estudio de
pre factibilidad para la implementacion del Comedor de paso “Del Camino” en el municipio
de Mateare para los afios 2021-2025. Del mismo modo pretende elaborar un estudio de
mercado sobre la demanda, oferta y precio del servicio del “Comedor del camino” en el
municipio de Mateare, desarrollar un estudio técnico que brinden las pautas para la
construccion y funcionamiento del “Comedor del camino” en el municipio de Mateare.
También determinar los aspectos legales y organizacionales del proyecto del “Comedor del
Camino” y por ultimo realizar un estudio Financiero que determine la pre factibilidad

econdmica del proyecto “Comedor del Camino”.
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I. Introduccion

Los proyectos de inversion que puedan ser viables y sostenibles en el tiempo, son una
manera para poder fortalecer la economia de nuestro pais, empezando por el &mbito local. El
presente trabajo muestra el estudio de pre factibilidad para la construccioén de un proyecto de
inversion del comedor de paso “Del Camino” ubicado en el municipio de Mateare,
especificamente en el tramo de carretera Los Brasiles-Mateare, para los afios 2021-2025
como una idea de negocio puede ser rentable para implementarse y puede traer beneficios
econdmicos y de desarrollo comunitario al municipio al aportar al fisco y la economia

familiar de los colaboradores y los emprendedores.

Al formular dicho proyecto se identificaron cuatro variables que deben tomarse en cuenta
para elaborar el respectivo estudio de pre factibilidad. Estas variables son: Estudio de
Mercado, a través del cual se realizara un anélisis sobre demanda, oferta y precios; ademas
de la definicion de los productos a ofrecer. Estudio Técnico, mediante esta variable se definira
el tamafio del proyecto partiendo de la capacidad instalada que este posea, asimismo se
llevara a cabo la evaluacion de la macro y micro localizacion de la planta fisica del proyecto

y el proceso de produccion.

También, estan la variable de Aspectos Legales y Organizacionales donde veremos el
marco legal del proyecto en el municipio de Mateare; ademas el ambito organizacional que
incluye mision, vision, valores y descripcion de puestos del comedor de paso “Del camino”.

Por ultimo, la variable del Estudio Financiero, de la cual vemos la viabilidad del negocio en



los afos 2021-2025, sus flujos de caja proyectados, fuentes de financiamiento, su rentabilidad

y su relacion costo beneficio.

La investigacion a desarrollar llevard un enfoque cualitativo con lineamientos
cuantitativos, ya que pretende cuantificar y cualificar la informacion obtenida de fuentes
secundarias propio de un estudio de pre factibilidad, haciendo uso de instrumentos de
investigacion como son encuestas, guia de observacion, guia de revision documental y
entrevista. Aplicados a la poblacion de Mateare especificamente en la comunidad de los
Brasiles, cuya poblacion tomada para el presente estudio fue determinada en un rango de
quinientos metros de la localizacion de la planta fisica es de 180 personas con una muestra
de 73 personas la cual se aplicd una formula estandar de muestra poblacional. Esta
investigacion es de indole transversal siendo que se realiza una medicion de fendmenos

aplicado a un periodo de estudio y aplicacion de instrumentos.

Tras realizar el presente estudio de pre factibilidad, se determinaron factores importantes
para su aprobacion, partiendo del estudio de mercado y la determinacion de la demanda y el
crecimiento de esta del 4% anual, del servicio a ofertar con respecto a los competidores de la
zona siendo esta de 13, 896 unidades en caso de desayunos y 21, 176 unidades para
almuerzos, pudiendo cubrir un total del 100% de dichas unidades a producir con el equipo
adquirido y personal contratado, incluso registrando capacidad ociosa la que nos permite
incluso ampliar nuestra demanda. A su vez en el estudio financiero luego de haber aplicado
las herramientas de evaluacion correspondientes se llegd a la conclusion de que el proyecto

es rentable para su puesta en marcha.



La presente tesis estd estructurada en acépites. El acapite I describe introduccién donde
se abordan el tema de investigacion sus objetivos tanto general como especificos; una breve
descripcion de sus variables principales, el tipo de investigacion, poblacion y otros aspectos
relacionados al disefio metodologico del proyecto. Antecedentes tedricos y de campo que
describen aspectos tedricos anteriores acerca de nuestro tema de investigacion y tesis sobre
estos en este caso no se encontrd ningun tipo de antecedente de campo. Justificacion donde
se expresa por qué se cree necesario nuestro tema de proyecto y la necesidad de determinar
la viabilidad financiera de este. Por ultimo, estd planteamiento del problema donde se

expresan las causas y nuestro proyecto como solucion de la necesidad planteada.

En el acapite II se describen los objetivos, el objetivo general presenta la meta principal
que se planea alcanzar con este estudio, y objetivos especificos que muestran las acciones
que se llevaran a cabo para lograr alcanzar nuestro objetivo general. Luego esta el Acapite
III correspondiente al marco tedrico donde se expresan aspectos tedricos con respecto a
nuestras variables (Estudio de mercado, estudio técnico, estudio legal y organizacional y

estudio financiero).

El acépite IV contiene la Hipotesis y preguntas directrices las cuales corresponden a
aspectos sobre las variables que se abordaran en la investigacion y se responderan mediante
se avance en ella; por otro lado, esta el acapite V, en el cual se describen aspectos como las
variables y su Operacionalizacion. El acapite VI que corresponde al disefio metodolédgico en
el cual presentamos la poblacién, muestra y los instrumentos necesarios para obtener la

informacion necesaria para elaborar nuestro estudio de pre factibilidad



El acapite VII refiere al andlisis de resultados donde se lleva a cabo el estudio cuidadoso
de toda la informacidn recabada derivando en estudio de mercado, estudio técnico ademas
de los aspectos legales y organizacionales y al final el estudio financiero del proyecto sobre
los cuales emanan conclusiones y recomendaciones. Por otra parte, el acdpite VIII tenemos
las conclusiones a las que llegamos analizando la informacion obtenida a lo largo de la
investigacion dando salida a los objetivos y respondiendo a preguntas directrices. El acapite
IX las recomendaciones son consejos o sugerencias presentadas para el estudio de pre

factibilidad del proyecto.

El acapite X que corresponden a Bibliografia en los cuales se describen las fuentes de
informacion documental utilizadas para elaborar el marco tedrico. Por ultimo, esta el acapite
XI Anexos, donde se encuentran los andlisis, instrumentos aplicados para la evaluacion del
proyecto, uso de razones financieras, imagenes, fotos y tablas, ademds de cualquier

informacion o instrumento utilizado para la elaboracién del estudio.



1.1. Antecedentes

1.1.1. Antecedentes teoricos o historicos.

La alimentacion una de las necesidades basicas del ser humano, el poder comer para
tomar fuerza y recuperar energias para sus labores diarias. Hoy en dia tenemos muchas
facilidades con respecto a los alimentos, puesto que anteriormente era complicada la
obtencién de estos. Sin embargo, ahora se produce mas alimentos de los que se consumen a
diario. En estos tiempos podemos desayunar, almorzar y cenar donde sea ya no tenemos que
cocinar en casa, tenemos comedores, restaurantes y puestos de comida callejeros en donde

nos liberen de esa tarea.

En el municipio de Mateare existe una gran oportunidad en la implementacion de
proyectos de inversion que ayuden a los pobladores a desarrollar el municipio debido a que
aun cuenta con grandes campos sin construccion es un municipio que va creciendo con su

poblacién gracias a la cercania con la capital Managua.

El cambio que ha tenido el municipio ha notado el crecimiento de la poblacion por la
construccion de residenciales para esas personas que quieren estar cerca de la capital
Managua, por lo que se van abriendo nuevos restaurantes y comedores para poder suplir las
necesidades del pueblo, por los que es un beneficio mutuo con los inversionistas que crean
un comedor como una fuente de ingresos y los consumidores que pueden dejar de cocinar o

ir a lugares muy lejanos.



Actualmente en el tramo de carretera de los Brasiles-Mateare solo cuenta con 3
comedores y un restaurante, en donde un comedor solo ofrece desayuno y en donde los otros
2 comedores no ofrecen una gran variedad solo llegando ofrecer 2 platillos principales en
almuerzo cada dia no le ofrecen una variedad al consumidor en donde para tener una mayor

variedad deberan ir al restaurante en donde es mas caro o ir mas lejos.

1.1.2. Antecedentes de campo.

No se encontré antecedentes de campo en relacion a nuestro tema de investigacion de un
estudio de pre factibilidad para la implementacion de un proyecto de inversion sobre un
comedor de paso en el municipio de Mateare o proyectos similares como restaurantes y
centros de comida callejera. Esto denota la necesidad de la realizacion de un estudio que nos
indique la viabilidad econémica que se obtendria al implementar un negocio de este tipo y si

es conveniente llevarlo a cabo.



1.2. Justificacion

El presente trabajo lleva como tema: Estudio de pre factibilidad para la implementacion
del Comedor de paso “Del Camino” en el municipio de Mateare para los anos 2021-2025. Y
tiene como principal objeto el realizar un estudio de pre factibilidad para la implementacion
del Comedor de paso “Del Camino” en el municipio de Mateare, en el tramo de carretera

correspondiente a Los Brasiles-Mateare, para los afios 2021-2025.

La viabilidad es un elemento inherente de todo proyecto, y una de las mas importantes,
debido a que al realizar un estudio completo de viabilidad sin importar el objeto del proyecto
se determinara si este realmente nos brindara los beneficios esperados o lograra satisfacer las

necesidades a cubrir.

El presente proyecto estd encaminado a la satisfaccion de las necesidades alimentarias de
los viajeros que transitan la carretera Nueva a Ledn especificamente en el tramo de carretera
correspondiente a Los Brasiles-Mateare, municipio de Mateare y los habitantes del
municipio; quienes no cuentan con un comedor que brinde un ambiente seguro y familiar en
la zona, que ofrezcan una mayor variacion de los alimentos diarios y con una mayor

comodidad en el ambiente que los comedores actuales ofrecen.

Con la creacion de este comedor esta localidad también se impactaria positivamente en
los comerciantes cerca del local que ofrecen verduras para la preparacion de nuestros

alimentos cerca hay una ferreteria que para las remodelaciones del local se tomaran en cuenta,



todo esto con la creacion del comedor ellos tendran mayores ingresos hasta terminar la

remodelacion la ferreteria y de forma permanente los mercaderes.

Ademés de ello al no existir antecedentes histdricos de la realizacion de un estudio de pre
factibilidad relacionado al tema para el municipio, nuestro trabajo servird para abordar este

tipo de proyectos poco implementados en la zona.

Los resultados que se obtendran en este estudio de pre factibilidad nos ayudaran en la
implementacion de nuestro proyecto, identificar la competencia y establecer estrategias para
abrirse paso en el mercado local de alimentos y definir las pautas para llegar al mercado meta
y conocer sus gustos y preferencias. De la misma manera, determinar la forma de constitucion
y organizacion del negocio. Por ultimo, conocer la viabilidad financiera de nuestro proyecto

y los beneficios estimados a obtener.



1.3. Planteamiento del problema

Sintoma: El incremento poblacional en el tramo de carretera del departamento de
Managua hacia los departamentos del norte de la region del pacifico, especificamente entre
los Brasiles y Mateare, resulta ser una de las principales vias de transito de la zona, en la cual
se ubican residenciales, empresas industriales y de comercio, centro de asistencia de salud y
poblacion aledana. Cabe destacar que en la zona solo ofertan servicios de comedor tres
negocios, de los cuales uno solo atiende la demanda del desayuno y otro su oferta es limitada
en sus condiciones de servicios, lo cual origina demanda insatisfecha de este tipo de servicios
para los que habitan en el lugar como aquellos que desarrollan alguna actividad en la zona,

incluso para los que transitan en el tramo de carretera.

Causa: En el municipio de Mateare, en especifico al tramo de carreta correspondiente a
Los Brasiles-Mateare, existe la carencia de Comedores aptos para recibir y atender gran
cantidad de clientes en especial a familias que transitan por esta carretera, que habitan en la
zona y colaboradores de empresas manufactureras aledafias por la falta de acondicionamiento
en los comedores ya existentes, desperdiciando el llegar al potencial mercado de esta
localidad, causando el desaprovechamiento del potencial econdémico en la zona. Otra de las
causas que nos hace plantearnos la necesidad de este proyecto es la aversion de los pobladores
a la inversion en este tipo de negocios que, si bien se han abierto comedores o restaurantes,
algunos de estos tienden a ser de manera temporal por lo que los duefios dejan de invertir en

ellos lo que lleva al cierre del negocio, dejando sin cubrir esta necesidad.



Prondstico: Al no existir restaurantes o comedores que brinden un servicio de calidad en
un ambiente confiable y familiar los clientes se ven en la necesidad de trasladarse hacia los
municipios aledafios para poder optar a este, provocando el desplazamiento de posibles
ingresos para la comunidad. Con el paso del tiempo y el poco alentador panorama de negocio
puede perderse el interés en invertir no solo en este tipo de proyectos sino en los de otros
sectores econdémicos llevando a la pérdida de oportunidades de inversion y como
consecuencia de ello un lento desarrollo comercial y econdmico de la comuna; a su vez
dejando sin empleo a cabezas de familia que habrian dependido de este tipo de negocios para
sostener su hogar y nticleo familiar. Asimismo, afectando de forma negativa a los empresarios
de la localidad, ya que al no haber un local confiable que cubra este tipo de servicios se ven
en la penosa necesidad de contratar servicios provenientes de otros municipios de la capital,
aumentando asi sus costos por el envio del servicio y por otra parte los trabajadores se ven
afectados también ya que algunos no poseen el poder adquisitivo necesario para acceder a

este tipo de servicios.

Control del pronéstico: Debido a lo anteriormente planteado es necesaria la
determinacion de la prefactibilidad del proyecto que daria pautas para la apertura y puesta en
marcha del Comedor de paso “Del Camino” para cubrir la demanda insatisfecha de los
habitantes de la poblacidn aledafias, ademas de trabajadores y empleadores de la zona, lo que
por consiguiente traeria facilidad de movilizacion a la hora de buscar opciones para cubrir
eventos que necesiten este tipo de servicios, reduciendo asi costos para los empresarios de la
zona y brindando accesibilidad de precios a los colaboradores y a su vez evitando el
desplazamiento de clientes potenciales a otros municipios, ayudando asi con la recaudacion

de fondos para la comuna a través de la actividad comercial . Por otro lado, al llevarse a cabo

10



nuestro proyecto también fomentaria el emprendedurismo; esto tltimo al alentar a personas
naturales a montar su propio negocio en las comunidades aledafias. Contribuyendo con esto
a la creacion de empleos tanto directos como indirectos que mejorarian la economia familiar

de los colaboradores contratados.

1.4.  Formulacion del problema

(Es necesaria la apertura del Comedor de paso “Del Camino” en el Municipio de Mateare,

especificamente en el tramo de carretera Los Brasiles-Mateare, ;para satisfacer la demanda

insatisfecha de la localidad y de los potenciales clientes en el periodo comprendido a 2021-

20257
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I1. Objetivos de la investigacion

2. Objetivo general

2.1.1. Evaluar la pre factibilidad para la apertura del Comedor de paso “Del Camino”
en el municipio de Mateare, especificamente en el tramo de carretera

correspondiente a Los Brasiles-Mateare, para los afios 2021-2025.

3. Objetivos Especificos

2.2.1. Elaborar un estudio de mercado sobre la demanda, oferta y precio del servicio
del “Comedor del camino” en el municipio de Mateare, especificamente en el tramo
de carretera correspondiente a Los Brasiles-Mateare, en los afios 2021- 2025.

2.2.2. Desarrollar un estudio técnico que brinden las pautas para el
acondicionamiento y puesta en marcha del “Comedor del camino” en el municipio
de Mateare especificamente en el tramo de carretera correspondiente a Los Brasiles-
Mateare, en los afos 2021- 2025.

2.2.3. Describir los aspectos legales y organizacionales del proyecto del “Comedor
del Camino” en el municipio de Mateare, especificamente en el tramo de carretera
correspondiente a Los Brasiles-Mateare en los afios 2021- 2025.

2.2.4. Evaluar el estudio Financiero que determine la pre factibilidad econdmica del
proyecto “Comedor del Camino” en el municipio de Mateare, especificamente en el
tramo de carretera correspondiente a Los Brasiles-Mateare para el periodo 2021-

2025.
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I11.Marco teodrico
3.1.  Generalidades de los proyectos

3.1.1. Definicion de proyecto.

Segun lo planteado por el Programa de Apoyo a la Docencia, investigacion y Difusion de

las Artes (2014):

Un proyecto es una planificacion, que consiste en un conjunto de actividades a realizar
de manera articulada entre si, con el fin de producir determinados bienes o servicios
capaces de satisfacer necesidades o resolver problemas, dentro de los limites de un

presupuesto y de un periodo de tiempo dados (p.1).

3.1.2. Concepto de inversion.

Para el Banco de Bavaria (BBVA) (2017), el término inversion se define como:

El término inversion se refiere al acto de postergar el beneficio inmediato del bien
invertido por la promesa de un beneficio futuro mas o menos probable. Una inversion es una
cantidad limitada de dinero que se pone a disposicion de terceros, de una empresa o de un
conjunto de acciones, con la finalidad de que se incremente con las ganancias que genere ese

proyecto empresarial (Seccion 3, parrafo 1).
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A partir de lo anteriormente planteado podemos definir como inversion a la accion de
aportar o bien apostar una determinada suma de dinero, en el caso de un proyecto destinada
al desarrollo de un producto o servicio, para después de un tiempo establecido recuperar la

suma aportada mas las ganancias correspondientes a esta.

3.1.3. Definicion de proyecto de inversion.

Podemos definir al término proyecto por lo anteriormente planteado como “un conjunto
de actividades a realizar conectadas entre si, con el fin de producir bienes o servicios que den
solucion a problemas o satisfagan una necesidad”; si bien existen diversos tipos de proyecto,

nos centraremos en lo que conocemos como Proyecto de Inversion.

Por otro lado, Meza (2013) afirma que: “Un proyecto de inversion lo podemos describir
como un plan, al que, si se le asigna un determinado monto de capital y se le proporcionan
insumos de varios tipos, podrad producir un bien o servicio util a la sociedad” (p.15). Dicho
de otro modo, un proyecto de inversion al igual que los demas tipos de proyectos buscan
solucionar una problematica o satisfacer necesidades nacidas de la carencia ya sean
individuales o colectivas en distintos sectores de la sociedad en una comunidad, siempre
tomando en cuenta el contexto en el que estos se encuentren y a través de la inversion de
recursos econdmicos contribuyendo a subsanar, solucionar o mejorar las condiciones

existentes.
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3.1.4. Definicion de riego de inversion.

El riesgo de inversion es algo que siempre surgira en la creacion de un proyecto, segun
Gitman y Zutter (2012), definen el riesgo como “una medida de la incertidumbre en torno al
rendimiento que ganard una inversion” (p.287). En otras palabras, el riesgo de la inversion
son las dudas que nos surgen al momento de costear un proyecto y que no fructifique ya sea

por factores internos o externos, macroecondmicos o microecondmicos, politicas del pais.

3.1.4.1. Importancia de los proyectos de inversion.

Como menciona Sapag y Sapag (1991). Los proyectos de inversion se crean porque se
encuentra una necesidad insatisfecha en la sociedad en donde un emprendedor o grupo de
emprendedores encuentra la manera de poder solucionar ese problema que puede ser una
solucion con un beneficio econdmico para sus inversionistas, para esto se tuvo que observar
la falta de un productos o servicio que pude de ser todo un poco como por ejemplo: alimentos,
viviendas, maquinarias, ropa, todo esto parece confirmar que no se puede crear un proyecto
sino hay una necesidad de ello, porque solo asi podra haber una aceptacion de los productos

y Servicios.
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3.14.2.

Tipos de proyecto de inversion.

Tabla No. 1: Tipos de proyectos de inversion.

Tipos de proyectos de inversion

Segun la categoria

Segun la actividad econémica

Segun su caracter y entidad que
los promueve

De acuerdo a esta clasificacion,
los proyectos pueden ser de
produccién de bienes y de
prestacion de servicios. Los
proyectos de produccion de bienes
se orientan a la transformacion de
recursos primarios en productos
para el consumo (...) Los
proyectos de prestacion de
servicios satisfacen necesidades
humanas utilizando bienes ya
producidos.

En este campo los proyectos se
clasifican dependiendo del sector
econdmico que atienden. Asi
tenemos proyectos agropecuarios,
industriales, de servicios,
pecuarios, agroindustriales,
industriales, turisticos,
comerciales.

Se clasifican en proyectos de
inversion privados (con animo de
lucro) y proyectos de caracter
social.

Fuente: Elaboracion propia (2021). Informacién tomada de Meza, (2013, p.16)

3.14.3.

Componentes de un proyecto de inversion.

Debemos tener en cuenta que los proyectos varian, segun el producto y servicio a

desarrollar, en caso del proyecto de inversion del “Restaurante del Camino” los componentes

a tener en cuenta seran:

e FEstudio de mercado

e Estudio Técnico.

e Aspectos Legal y Organizacional

e FEstudio Financiero
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3.1.5. Definicion de estudio de pre factibilidad.

Para Thompson (2009), el estudio de pre factibilidad se define como:

El Estudio de Pre factibilidad comprende el analisis Técnico — Economico de las
alternativas de inversién que dan solucion al problema planteado. Los objetivos de pre
factibilidad se cumplirdn a través de la Preparacion y Evaluacion de Proyectos que
permitan reducir los margenes de incertidumbre a través de la estimacion de los
indicadores de rentabilidad socioeconoémica y privada que apoyan la toma de decisiones
de inversion. La fuente de informacion debe provenir de fuente secundaria (Seccion 15,

parrafo 2).

3.2. Estudio de Mercado

3.2.1. Definicion de estudio de mercado.

Para llevar a cabo el proyecto del “Restaurante del camino” es necesario elaborar un
estudio de mercado. Este estudio segun, Meza (2013) “Es un estudio de demanda, oferta y
precios de un bien o servicio. El estudio de mercado requiere de analisis complejos y se
constituye en la parte mas critica de la formulacion de un proyecto” (p.22). Por ello es preciso
sefalar que el estudio de mercado es el punto de partida para todo proyecto y el resto de
estudios que lo componen, esto se debe a que a través de la realizacion de dicho estudio
podemos determinar en primera instancia si el proyecto es viable o no y si hay una demanda

real del producto servicio que se pretende ofertar.
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3.2.2. El Mercado.

Para realizar el estudio de mercado es necesario conocer al mercado en si, para ello
empezaremos por definir su concepto. El mercado es el area donde convergen oferentes y
demandantes de determinados productos los cuales son tranzados a un precio X. En el
mercado el precio se fija de la negociacion entre el oferente y el demandante. Para Baca
(2001) “Se entiende por mercado al area que confluyen las fuerzas de la oferta y demanda

para realizar las transacciones de bienes y servicios a precios determinados” (p.14).

3.2.2.1.  Estructura del mercado.

Para llevar a cabo el estudio de mercado debe tomarse en cuenta su calificacion. Segun

la teoria econdmica el mercado se clasifica en los siguientes tipos:
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Tabla No. 2: Clasificacion del mercado

Clasificacion del mercado

Competitivos Monopélicos Monopsénicos Oligopdlicos De
competencia
monopolistica

Dentro de esta En este caso En este caso Este modelo Este tipo de

categoria se las los mercados tiene en su mercado

identifican condiciones de | presentan una version  mas reconoce un
todos aquellos competitividad | oferta simple  dos conjunto de
mercados estin fijadas | atomizada 'y supuestos supuestos
caracterizados por el Unico| una demanda bésicos: béasicos:
por: productor concentrada en limitaciones a) productos

a) un alto existente. un anico a la entrada diferenciados

namero  de comprador. en el gue resultan

participantes Este mercado vy la sustitutos

(oferentes vy comprador es existencia de cercanos,

demandantes) el dominador pocos b) entrada y

b) del mercado e vendedores salida

inexistencia impone las que enfrentan relativamente

de barreras de condiciones: mercado con libre del
acceso y precio, calidad, muchos mercado,

Cc) un bajo condiciones de compradores. C) existencia

grado de entrega, etc. de un amplio

diferenciacion conjunto  de

de los productores y

productos. compradores)
informacion
perfecta.

Fuente: Elaboracion propia. (2021). Informacion tomada de Cordoba (2006, p.55)

3.2.3. Definicion de producto.

Mejia (como se citd en Cordoba, 2006) se refiere a un producto como: “Producto es la
concretizacion del bien, cualquier cosa que pueda ofrecerse para satisfacer una necesidad o
deseo. Abarca objetos fisicos, servicios, personas, lugares, organizaciones e ideas” (p.56). S¢é

debe agregar que un producto no es necesariamente un bien material o tangible, sino que
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puede ser experiencias, actividades, entre otros a lo cual conocemos como servicio, ya que

este es un tipo de producto intangible que esta destinado de igual manera a la venta.

3.24. Aspectos a tener en cuenta cuando se estudia un producto.

Cordoba (2006) afirma que al estudiar un producto debe tomarse en cuenta:

Grado de diferenciacion de los productos: qué tipo de productos y subproductos pueden
identificarse; qué aspectos los diferencian (v.g., existencia de primeras y segundas

marcas, con diferente precio).

Presentacion. Que tiene que ver con las cantidades, empaques y calidad, los cuales tienen

influencia en la estructura de costos.

Naturaleza. Identificando los productos principales, los productos secundarios, los
subproductos y los desechos. Igualmente, se debe establecer si se trata de productos de
consumo final, su duracidon o si es perecedero, de primera necesidad o suntuario, de

consumo habitual o esporadico.

Sustitutos. Indicando los productos que pueden reemplazarlo por efectos de la escasez,

cambio de calidad, precios, presentacion, gustos de los consumidores, desarrollos

tecnologicos, publicidad, etc.
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Complementarios. Cuando el uso del bien principal requiere de la existencia de otros
bienes, lo cual debe indicarse. Tipo de bienes. Destacando si se trata de bienes de

consumo, bienes intermedios o bienes de capital. (pp. 58-59).

Lo anterior mente mencionado fue seleccionado como aplicable a los productos que

ofrecera el proyecto a desarrollar.

3.2.5. La demanda.

Cordoba (2006), define la demanda como:

La demanda se define como la cantidad y calidad de bienes y servicios que pueden ser
adquiridos a los diferentes precios del mercado por un consumidor (demanda individual)
o por el conjunto de consumidores (demanda total o de mercado), en un momento

determinado (p. 62).

Podemos agregar que los bienes demandados pueden ser de diferente indole, como lo son
alimentacion, educacidn, ocio, salud, entre otros. Englobando asi la satisfaccion de la
mayoria de las necesidades primordiales para el ser humano, por lo cual podemos inferir que

somos seres permanentemente demandantes.
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3.2.6. Analisis de la demanda.

El analisis de la demanda es uno de los mas importantes en el estudio de pre factibilidad
de un proyecto debido a que esta integrado y determinado por necesidades sentidas, poder
adquisitivo, etc. Y a través de este sabremos si el producto o servicio a ofrecer sera necesario

y si el publico destinado estd dispuesto a adquirirlo.

Para Cordoba (2006) el analisis de la demanda permite conocer:
a. La estructura del consumo.

b. La estructura de los consumidores.

c. Estructura geografica de la demanda.

d. La interrelacion de la demanda.

e. Motivos que originan la demanda.

f. Necesidad potencial o la fuente.

g. Potencial de mercado (p.63).

3.2.6.1. Meétodos para determinar la demanda.

3.2.6.1.1. Proyeccion de la demanda.

Cordoba (2006), Uno de los objetivos del estudio de mercado es lograr estimar la

demanda, esta proyeccion nos permitird realizar el flujo de fondos durante la vigencia del

proyecto y determinar su tamafio 6ptimo. La rigurosidad de llevar a cabo esta estimacion
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dependera del tamaio del proyecto, el tipo de producto y el segmento de mercado que se

espera ocupar.

3.2.6.1.2. Los métodos de estimacion.

Existen diversos métodos para estimar la demanda de un producto, sin embargo,

mencionaremos los que pueden ajustarse a nuestro tipo de proyecto a continuacion.

3.2.6.1.3. Meétodos cualitativos.

Estos métodos se caracterizan por basarse en juicios, evaluaciones y hasta opiniones

personales de expertos en el tipo de mercado al que se pretende acceder.

Para Coérdoba (2006), estos pueden ser:

e Opinién de expertos: este método utiliza el conocimiento acumulado por los
expertos en el sector para definir la evolucion de las variables relevantes del
proyecto, entre ellas la demanda.

e Sistematizacion de la informacion de los encargados de ventas: se aprovechan los
conocimientos del mercado existente en el personal de venta de la firma,
sistematizdndolo y orientandolo a dar respuestas a las necesidades de informacion

del proyecto.
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e Me¢étodo Delphi: este sistema permite, mediante la utilizacion de herramientas
estadisticas, lograr consensos entre especialistas sin la necesidad de que éstos se

encuentren en un mismo sitio simultdneamente.

3.2.6.1.4. Métodos Cuantitativos.

Estos son métodos mas complejos y se necesita conocimiento especifico para poder

realizarlos.

3.2.6.2.  Meétodos de determinacion de Gradientes de crecimiento
Las gradientes de crecimiento como su nombre lo indica, son necesarias para la
determinacion del aumento que sufrira la demanda con respecto al tiempo; este crecimiento
expresado en forma de porcentaje, puede verse reflejado y aplicarse a unidades tanto
monetarias como fisicas. Existen diversos métodos para determinar este porcentaje, algunos
de ellos son:
e Indice de crecimiento de la industria

¢ Indice de crecimiento del pais

3.2.6.2.1. Indice de Crecimiento de la Industria

Segun Prosegur (2021), el indice de produccion industrial es un indicador que mide tanto
cantidad como calidad de la produccion de una industria determinada, medido con respecto
a un periodo de tiempo base anterior. Este indice se utiliza para mostrar la actividad de este

sector, en la oferta y la demanda sin tomar en cuenta la influencia de los precios. Teniendo
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en cuenta los sectores de consumo no duradero, intermedios, de consumo duradero, de

equipos y produccion energética.

3.2.6.2.2. Producto Interno Bruto Nacional y Departamental.

Segun Callen (2008):
El PIB mide el valor monetario de los bienes y servicios finales, es decir, los que adquiere
el consumidor final, producidos por un pais en un periodo determinado (por ejemplo, un

trimestre o un afo), y cuenta todo el producto generado dentro de las fronteras (p. 48).

Por lo anteriormente mencionado, podemos inferir que por su parte el PIB departamental,
mide el valor monetario de lo producido, ademés del crecimiento de este en cada uno de los
departamentos o provincias que conforman un pais y representa también la participacion de

este en el Producto Interno Bruto nacional.

3.2.6.2.3. Media Aritmética
Segun la Universidad Nacional del Callao (UNC, s.f.):
La media aritmética es la medida de tendencia central mas conocida, familiar a todos
nosotros y de mayor uso, también es facil de calcular, ya sea de datos no tabulados (datos
simples) como de datos tabulados (datos agrupados). Y se obtiene sumando todas las

observaciones y dividiendo su total por el nimero de estas en el grupo.
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3.2.6.2.4. Media Geométrica
Segun Vilchis (s.f): “La media geométrica es una medida de tendencia central, que puede
utilizarse para mostrar los cambios porcentuales de una serie de nlimeros positivos. Como tal
tiene una amplia aplicacion en los negocios y en la economia, debido a que con frecuencia
se esta interesado en establecer el cambio porcentual en las ventas en el producto interno
bruto o en cualquier serie econémica. Se define como la raiz n del producto de n términos”
(p- 2).

Ecuacion #1: Media Geométrica.

MG - n\[X1 *XZ * ...Xn

3.2.7. La oferta.

La oferta es la existencia en el mercado de productos y servicios destinados para la venta,
que una parte de la sociedad demanda para satisfacer sus necesidades. Para Kotler (como se
citd en Cordoba, 2006) “la oferta es una relacion que muestra las cantidades de una mercancia
que los vendedores estarian dispuestos a ofrecer para cada precio disponible durante un

periodo de tiempo dado si todo lo demas permanece constante” (p.72).
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3.2.7.1. Leyde la oferta.

Cordoba (2006): La oferta de un bien varia dependiendo de su precio. Esto quiere decir,

que a mayor precio menor cantidad ofrecida y a menor precio mayor cantidad ofertada.
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3.2.7.2.  Tipos de oferta.

Los tipos de mercado se pueden encontrar diferentes tipos de oferta. Segiin Riquelme

(2019) estos son:

Oferta competitiva: Es aquella que existe en los mercados de libre competencia, en la
cual los productores se encuentran en circunstancias de cierta libertad competitiva debido
a la diversidad de productores de un mismo bien, donde la diferenciacion estara
determinada por la calidad, el precio y la atencion, sin que un productor en especial

domine el mercado.

Oferta oligopdlica: El mercado estd dominado por unos pocos productores y son ellos

quienes determinan la oferta, el precio y usualmente acaparan cantidad de insumos para

su produccion.

Oferta monopolica: El mercado estd dominado por un tnico productor y es este quien

impone el precio, la calidad y la cantidad. (Seccion 5, parrafo 31)

3.2.8. Competidores en el mercado del producto.

Los competidores forman parte importante del mercado y se relacionan de manera directa

con el analisis de la oferta, esto se debe a la capacidad de estos para satisfacer las necesidades
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de los potenciales clientes de manera parcial o incluso total. Por lo tanto, debemos identificar

los tipos de competidores con los que lideraremos en el transcurso del proyecto.

Por esta razon, Cordoba (2006) nos recomienda en este aspecto considerar:

a. Caracteristicas de los competidores directos: recopilacion de informacién sobre el
numero de oferentes en el mercado, porcentaje de participacion, comportamiento.

b. Estrategias de comercializacion: identificacion de los criterios de éxito del mercado,
es decir, de los pardmetros cuali-cuantitativos que definen el éxito de una firma en el
mismo; v.g., tamafo, red de distribucion, calidad del producto, estructura de costos, etc.
c. Barreras, fortalezas y debilidades del mercado: identificacion de las principales
barreras de entrada al mercado, fortalezas y debilidades competitivas, estrategias de
reaccion de las firmas ya establecidas.

d. Caracteristicas de los competidores indirectos: recopilacion de informacion similar a

la detallada para los competidores que operan en mercados relacionados (p.74).

3.2.9. Los Precios.

3.29.1.  Definicion de precio.

Segun Jauregui (como se citdé en Coérdoba, 2006) Al precio se lo define como “la
manifestacion en valor de cambio de un bien expresado en términos monetarios, o como la
cantidad de dinero que es necesario entregar para adquirir un bien” (p.77). Hay que

mencionar, ademas que el precio de un producto se ve determinado por el balance de
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aceptacion de vendedores y compradores los cuales llegan a un acuerdo para llevar a cabo la

transaccion de un bien. Por lo que podemos inferir que el precio es un indicador de equilibrio

entre productor y consumidor.

3.2.9.2.

Categoria del precio.

Existen diversos tipos de precios en las transacciones econdémicas y estos pueden

clasificarse con respecto a sus caracteristicas.

Para Cordoba (2006) los precios se categorizan de la siguiente manera:

3.2.9.3.

Segun su origen: agricolas, industriales y precios de servicios.

Seglin la potestad: estatal: intervenidos y no intervenidos.

Segun los mercados en que actiian: precios de mercado de competencia perfecta,
monopdlica, oligopolica.

Segtin el volumen de las transacciones: precios por mayor y al por menor.

Segtin el &mbito geografico: nacionales, regionales e internacionales (p.77).

Aspectos a tener en cuenta para la fijacion de precios.

Segun Coérdoba (2006), para fijar los precios de un bien debe tomarse en cuenta lo

siguiente:

30



e Los costos de produccion, teniendo en cuenta todos los factores que intervienen,
incluyendo materia prima, mano de obra directa, costos indirectos, gastos de
administracion y ventas, costos de oportunidad e impuestos, entre otros.

e Los factores de la demanda, teniendo en cuenta que la intensidad de la demanda
presiona los precios hacia arriba o hacia abajo.

e Losprecios de la competencia, si se tiene en cuenta la sensibilidad del cliente ante
una diferencia de precios; de tal forma que, considerando la calidad del producto
o servicio que se ofrece, los del proyecto deben estar acorde con los precios del
mercado.

e Politicas gubernamentales, considerando que los precios pueden ser influenciados
por el Estado mediante medidas como impuestos, aranceles, subsidios y otras para
proteger o estimular sectores econdmicos, lo mismo que para desestimular
consumos o favorecer a los consumidores

e Margen de rentabilidad esperado, asociado con la contribucién esperada por el

inversionista, a partir de su costo de produccion (p.78).

Al fijar el precio de un producto o servicio debe tenerse en cuenta los aspectos

anteriormente mencionados. Sin embargo, si bien pueden aplicarse deben ser constantemente

monitoreados debido a los diversos cambios de entorno.
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3.2.10.  Los proveedores.

3.2.10.1. Los mercados de insumos.

Para Cordoba (2006) el mercado de insumos es:

El mercado de insumos comprende la gestion de compras desde el requerimiento interno
del material o servicio, el conocimiento y la seleccion del proveedor. Previa comparacion
de precios y condiciones, la emision de la orden de compra y el seguimiento de la

recepcion y cumplimiento de la misma (p.87).

En un proyecto de inversion los proveedores son una parte muy importante a tener en
cuenta, debido a que estos nos proporcionaran la materia prima necesaria para llevar a cabo
nuestro producto o servicio. Por ello debe clasificarse y seleccionarse a los posibles

proveedores.

3.2.10.2. Aspectos a tener en cuenta para la clasificacion de los proveedores.

Segun Cordoba (2006), es necesario tener en cuenta los siguientes aspectos a la hora de

clasificar y elegir nuestro proveedor:

Un estudio detallado de mercado no debe limitarse solamente al consumo; hay que
considerar el suministro de la materia prima o insumos necesarios para la produccion o

prestacion del servicio en aspectos como:
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*Localizacion de los productores, indicando su ubicacion y definiendo los medios por los
cuales se podra llegar a ellos.

*Caracteristicas de los productores, estableciendo el tipo de empresas, su tamafio y
tecnologia de produccion, entre otras.

*Volimenes de oferta, incluyendo las cantidades actuales y futuras disponibles.
*Periodos de disponibilidad, con indicacion de los de mayores y menores ofertas,
dependiendo de factores.

*Precios, indicando su variacion en épocas de mayores o menores ofertas, de acuerdo con
su calidad.

*Mecanismos de adquisicion, indicando las facilidades ofrecidas, sistemas de créditos,
canales de distribucion, diferencias de precios por volumenes de compra, politicas
promocionales, etc.

*Capacidad instalada, indicando su utilizacién y los planes de ampliacién o ensanche

(p.89).

3.3.  Estudio técnico

3.3.1. Definicion de estudio técnico.

Para Meza (2013), se refiere al estudio técnico de la siguiente manera:

Con el estudio técnico se pretende verificar la posibilidad técnica de fabricacion del

producto, o produccion del servicio, para lograr los objetivos del proyecto. El objetivo
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principal de este estudio es determinar si es posible lograr producir y vender el producto
o servicio con la calidad, cantidad y costo requerido; para ello es necesario identificar
tecnologias, maquinarias, equipos, insumos, materias primas, procesos, recursos

humanos, etc. (p.23).

El estudio antes mencionado debe coordinarse junto al estudio de mercado, esto se debe
a que se tratara de satisfacer la demanda determinada en este, a través de la adecuacion de
local, localizacién y proceso productivo. El estudio técnico comprende los siguientes
aspectos fundamentales: localizacion del proyecto, tamafio del proyecto y seleccion de la

tecnologia.

3.3.2. Tamafio del proyecto.

Para Rojas (como se citdo en Cordoba, 2006): “El tamafio es la capacidad de produccion

que tiene el proyecto durante todo el periodo de funcionamiento” (p.107).

3.3.2.1.  Definicion de capacidad y tipos de capacidad.

Segun Coérdoba (2006): “Después de definida la unidad de medida del tamafio del

proyecto, se establece la cantidad de produccion o de prestacion de servicio por unidad de

tiempo” (p.107).

34



Para ello es necesario conocer los tipos de capacidad existentes, para Cordoba (2006)

estas son tres:

Capacidad disenada, que corresponde al nivel maximo posible de produccién o de

prestacion de servicio.

Capacidad instalada, que corresponde al nivel méximo de produccion o prestacion de
servicios que los trabajadores con la maquinaria, equipos e infraestructura disponible

pueden generar permanentemente.

Capacidad real, que es el porcentaje de la capacidad instalada que en promedio se esta
utilizando, teniendo en cuenta las contingencias de produccion y ventas, durante un

tiempo determinado (p.108).

3.3.2.2.  Factores para determinar el tamario de un proyecto.

Segun Cordoba (2006), los siguientes factores pueden indicar las razones por las cuales
un proyecto no ofrece un mayor nimero de productos o servicios: Tamano del mercado,
Capacidad financiera, Disponibilidad de insumos, materiales y recursos humanos, Problemas
de transporte, Problemas institucionales, Capacidad administrativa, Proceso tecnoldgico y

Problemas legales.
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3.3.3. Localizacion del proyecto.

Para Meza (2013) la localizacion del proyecto consiste en:

El objetivo que persigue la localizacion del proyecto es lograr una posicion de
competencia basada en menores costos de transporte y en la rapidez del servicio. Esta
parte es fundamental porque una vez localizado y construidas las instalaciones del

proyecto, no es una cosa facil cambiar de domicilio (p.23).

La localizacion de un proyecto debe definirse a partir de la cercania al mercado

demandante o la cercania al mercado de insumo. En caso del proyecto de restaurante las

instalaciones y localizacion del negocio deben estar cerca del mercado demandante.

3.3.3.1.  Factores que inciden en la localizacion del proyecto.

De acuerdo a Cordoba (2006) los existen ciertos factores que deben tomarse en cuenta a

la hora de decidir la localizacion de la planta fisica de un proyecto:

Las alternativas de instalacion de la planta deben compararse en funcion de las fuerzas

ocasionales tipicas de los proyectos. Una clasificacion concentrada debe incluir por lo

menos los siguientes factores globales:
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* Medios y costos de transporte.

* Disponibilidad y costo de mano de obra.

* Cercania de las fuentes de abastecimiento.

* Factores ambientales.

* Cercania del mercado.

* Costo y disponibilidad de terrenos.

* Topografia de suelos.

* Estructura impositiva y legal.

* Disponibilidad de agua, energia y otros suministros.
» Comunicaciones.

* Posibilidad de desprenderse de desechos (p.113).

3.3.3.2.  Métodos de evaluacion.

Para determinar los posibles lugares donde se construiran las plantas fisicas del proyecto
se debe aplicar métodos para evaluar si las localizaciones escogidas cumplen con todos o la
mayoria de los factores anteriormente mencionados, estos son: método de evaluacion por

factores no cuantificables y método cualitativo por puntos.

3.3.3.2.1. Método cualitativo por puntos.

Segin Cordoba (2006) el método cualitativo por puntos se determina de la siguiente

mancra:
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Este método consiste en definir los principales factores determinantes de una localizacion

para asignarles valores ponderados de peso relativo, de acuerdo con la importancia que

se les atribuye. El peso relativo, sobre la base de una suma igual a uno, depende

fuertemente del criterio y experiencia del evaluador. Al comparar dos o mas

localizaciones opcionales, se procede a asignar una calificacién a cada factor en una

localizacion de acuerdo con una escala predeterminada, como por ejemplo de cero a diez.

La suma de las calificaciones ponderadas permitird seleccionar la localizacién que

acumule el mayor puntaje (pp. 116-117).

Tabla No. 4: Ejemplo de Método cualitativo por puntos

Factor Peso LOCALIZACION A | LOCALIZACIONB | LOCALIZACIONC
Calificac | Ponderac | Calificac | Ponderac | Calificac | Ponderac
ion ion ion ion ion ion
MP 35.00 5 1.75 5 1.75 4 1.4
Disponible %
Cercania 10.00 8 0.8 3 0.3 3 0.3
del %
Mercado
Costo 25.00 7 1.75 8 2 7 1.75
Insumos %
Clima 10.00 2 0.2 4 0.4 7 0.7
%
MO 20.00 5 1 6 1.2 6 1.2
Disponible %
Totales 100.00 5.5 5.65 5.35
%

Fuente: Sapag y Sapag (1991)
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3.3.3.3. Macro localizacion.

Para Cordoba (2006) la definiciéon de macro localizacion es la siguiente:

La macro localizaciéon de los proyectos se refiere a la ubicacion de la macro zona dentro
de la cual se establecera un determinado proyecto. Esta tiene en cuenta aspectos sociales
y nacionales de la planeacion basandose en las condiciones regionales de la oferta y la
demanda y en la infraestructura existente. Ademas, compara las alternativas propuestas

para determinar las regiones o terrenos mas apropiados para el proyecto (p.119).

3.3.3.4.  Micro localizacion.

De acuerdo a Cordoba (2006):

La micro localizacion indica cudl es la mejor alternativa de instalacion de un proyecto
dentro de la macro zona elegida. La micro localizacion abarca la investigacion y la
comparacion de los componentes del costo y un estudio de costos para cada alternativa.

Se debe indicar con la ubicacion del proyecto en el plano del sitio donde operara (p.121).
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3.3.3.5.  Proceso de produccion.

Para Cordoba (2006) se define como proceso de produccion:

El proceso de produccion se define como la fase en que una serie de materiales o insumos
son transformados en productos manufacturados mediante la participacion de la
tecnologia, los materiales y las fuerzas de trabajo (combinacion de la mano de obra,

maquinaria, materia prima, sistemas y procedimientos de operacion), (p.123).

3.3.3.5.1. Descripcion del proceso de produccion.

Para Cordoba (2006):

La descripcion del proceso de produccion o de prestacion del servicio define la forma
como una serie de insumos se transforman en productos o servicios, mediante la
participacion de una determinada tecnologia que combina mano de obra, maquinaria,

métodos y procedimientos de operacion (p.131)

3.4. Aspectos legales y organizacionales

3.4.1. Aspectos legales.

En los aspectos legales definiremos el marco legal al cual seremos sometidos, las

normativas y leyes que puede surgir para constituirnos, los requisitos que debemos cumplir
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para podernos constituir como un negocio, aunque este proyecto es de prefactibilidad y no se
para la inversion, pero debe de conocerse los aspectos legales que exige el pais y los gastos

que va a incurrir.

3.4.2. Piramide de Kelsen.

Figura No. 1: Piramide de Kelsen
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Fuente: (Castillo, 2012, p.108).

Esta piramide nos habla que hay leyes, normas, decretos y reglamentos que tienen un
respaldo de las creaciones de estas, es una jerarquia que debe respetarse, Kelsen nos habla
que la Constitucion Politica del pais y leyes constitucionales estan por encima de todas las
leyes, normativas, decretos y reglamentos. De segundo lugar estan las leyes ordinarias y
codigos. De tercer lugar nos habla de los decretos ejecutivos, legislativos- reglamentos y por

ultimo los acuerdos, ordenanzas y circulares.
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3.4.3. Definicion de ley.

De acuerdo a la Oficina de Administracion de los Tribunales Academia Judicial
Puertorriquefia (2015), definen ley como. “Regla y norma constante e invariable de las cosas.
Precepto dictado por la suprema autoridad, en que se manda o se prohibe una cosa. Norma

establecida para llevar a efecto una actividad o evento particular” (p.75).

3.4.4. Definicion de Norma.

Para la Oficina de Administracion de los Tribunales Academia Judicial Puertorriquena

(2015), lo define asi. “Regla que expresa lo que debe ser o lo que debe acaecer” (p.83).

3.4.5. Definicion de Decreto.

Enciclopedia Juridica (2020), lo describe como la decision ejecutiva de caracter general
a la poblacion o solo a ciertos sectores firmada por el presidente de la reptblica o por el

primer ministro.

3.4.6. Definicion de reglamento

Como dice ConceptoDefinicion (2019). Son un grupo de reglas que las dicta unas
personas calificadas conocedoras del tema para establecer medidas de acciones por las tareas

a realizar.
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3.4.7. Definicion de Sistema legal.

Definen Sapag y Sapag (1991) “el sistema legal puede definirse como el conjunto
normativo que rige a una sociedad, obedeciendo a principios y directrices definidos, tales
como el sentido jerarquico de las normas” (p.186). Es decir, que el sistema legal es la manera
que nos regimos, nos regimos por leyes y normas, que nos dan pautas de comportamiento y

de como deber ser y realizarse las cosas.

3.4.8. Marco Legal.

Con base en Red de Conocimientos Electorales (A.C.E.) (1998-2020). En marco legal

encontraremos las leyes, reglamentos y otras normas juridicas que debemos conocer para la

implementacion de un proyecto.

3.4.8.1. Marco legal del proyecto.

El marco legal que tendra que cumplir nuestro comedor de paso “Del camino” en el

municipio de Mateare para los afios 2021-2025 serén los siguientes.

3.4.8.1.1. Constitucion Politica de Nicaragua.

La Asamblea Nacional de la Republica de Nicaragua (2014). La Constitucion Politica de

Nicaragua es la carta magna y que posee mayor peso o fuerza de ley, que no puede ser
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contradicha por ninguna otra ley, codigo, decreto, normativa, disposiciones, etc. En ella
encontramos los derechos y deberes de los ciudadanos nicaragiienses y extranjeros; los

poderes del Estado; la division politica administrativa; la seguridad nacional; etc.

3.4.8.1.2. Ley de Municipios.

La Asamblea Nacional de la Republica de Nicaragua (1988). Ley No.40, Ley de
Municipios nos habla de las funciones, espacio territorial, organizacion, estructura y
funcionamiento de los Municipios, también nos habla de los derechos y obligaciones que

tienen los pobladores, asi como los compromisos que tiene el municipio con los habitantes.

3.4.8.1.3. Decreto 455 Plan de Arbitrios Municipal.

Presidente de la Reptblica De Nicaragua (1989). En este decreto con fuerza de ley, nos
refleja de los impuestos, tasas y contribuciones especiales que estan sometidos las personas
naturales o juridicas; la inscripcion de matricula para poder realizar funciones econdmicas
como venta de productos o prestar servicios; las alicuotas que deben pagarse para ciertos
impuestos como serian de ingresos y para realizar mejoras o construccion por mencionar

algunos; tasas de servicio y aprovechamiento; etc.
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3.4.8.1.4. Codigo tributario de la Republica de Nicaragua.

Segun La Asamblea Nacional de la Republica de Nicaragua (2015), el codigo tributario

tiene el alcance de:

Las disposiciones contenidas en este Codigo se aplican a los tributos establecidos
legalmente por el Estado y a las relaciones juridicas derivadas de ellos.

Igualmente se aplicara a los otros tributos e ingresos que se establezcan a favor del
Estado, exceptuando los tributos aduaneros, municipales, y las contribuciones de

seguridad social, que se regiran por sus Leyes especificas (art.1)

3.4.8.1.5. Ley No. 822. Ley de Concertacion Tributaria.

De acuerdo a La Asamblea Nacional de la Republica de Nicaragua (2012). “La presente
Ley tiene por objeto crear y modificar los tributos nacionales internos y regular su aplicacion,

con el fin de proveerle al Estado los recursos necesarios para financiar el gasto publico” (art.

).

3.4.8.1.6. Ley No.987 Ley de Reformas y Adiciones a la Ley No. 822, Ley de

Concertaci6bn Tributaria.
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La Asamblea Nacional de la Republica de Nicaragua (2019), indica:

Se reforman el articulo 13 parrafo primero, articulo 24, articulo 32 numeral 5, articulo 33
numeral 2, articulo 34, articulo 38, articulo 39 numeral 15, articulo 41 numeral 1, articulo
49, articulo 53 numeral 3, articulo 59 numerales 1 y 3, articulo 61, articulo 62, articulo
63, articulo 65 parrafo segundo, articulo 69 numeral 1, articulo 80, articulo 81, articulo
87, articulo 89 parrafo segundo, articulo 92, articulo 100 numeral 1 literal a, articulo 112
numeral 1, articulo 116 parrafo segundo, articulo 127, articulo 130 numeral 3, articulo
131 numeral 1, articulo 136, articulo 139 numeral 1, articulo 150, articulo 151,
articulo154 numeral 1, articulo 167 numeral 1, articulo 168 numeral 1, articulo 171
numeral 3, articulo 173, articulo 176, articulo 180 numeral 1, el epigrafe del Capitulo VI
del Titulo III, articulo 187, articulo 188, articulo 189, articulo 190, articulo 191 parrafo
primero, articulo 192, articulo 195, articulo 198, articulo 215, articulo 224 parrafo
primero, articulo 233, articulo 234, articulo 240, articulo 243 parrafo primero, articulo
273 parrafo primero, articulo 274, articulo 275, articulo 276, articulo 280, articulo 287,
articulo 288 de la Ley No. 822, Ley de Concertacion Tributaria, publicada en La Gaceta,

Diario Oficial No. 241. (art.1).

3.4.8.1.7. Ley general de Salud.

Con base en La Asamblea Nacional de la Republica de Nicaragua (2002).
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Articulo 1.- Objeto de la Ley: La presente Ley tiene por objeto tutelar el derecho que
tiene toda persona de disfrutar, conservar y recuperar su salud, en armonia con lo

establecido en las disposiciones legales y normas especiales. Para tal efecto regulara:

a) Los principios, derechos y obligaciones con relacion a la salud.

b) Las acciones de promocion, prevencion, recuperacion y rehabilitacion de la salud.

c) El Saneamiento del medio ambiente.

d) El Control sanitario que se ejercera sobre los productos y servicios destinados a
la salud.

e) Las medidas administrativas, de seguridad y de emergencias que aplicara el
Ministerio de Salud.

f) La definicion de las infracciones y su correspondiente sancion.

Articulo 2.- Organo Competente: El Ministerio de Salud es el 6rgano competente para
aplicar, supervisar, controlar y evaluar el cumplimiento de la presente Ley y su
Reglamento; asi como para elaborar, aprobar, aplicar, supervisar y evaluar normas
técnicas, formular politicas, planes, programas, proyectos, manuales e instructivos que

sean necesarios para su aplicacion (art.1-2).
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3.4.8.1.8. Codigo del trabajo.

Como sefiala La Asamblea Nacional de la Republica de Nicaragua (1996). “El presente

codigo regula las relaciones de trabajo estableciendo los derechos y deberes minimos de

empleadores y trabajadores™ (art.1).

3.4.8.1.9. Ley del salario minimo. Ley No.625.

La Asamblea Nacional de la Republica de Nicaragua (2007), expresa:

La presente Ley regula la fijacion del salario minimo, a cambio de una prestacion laboral,

garantizando al trabajador y su familia la satisfaccion de las necesidades basicas y vitales,

con un minimo de bienestar compatible con la dignidad humana, conforme al ordinal 1,

del articulo 82 de la Constitucion Politica de la Republica de Nicaragua (art.1).

3.4.8.1.10. Ley General de Higiene y Seguridad del Trabajador.

La Asamblea Nacional de la Republica de Nicaragua (2007). Menciona:

Objeto de Ley: La presente ley es de orden publico, tiene por objeto establecer el

conjunto de disposiciones minimas que, en materia de higiene y seguridad del trabajo, el

Estado, los empleadores y los trabajadores deberdn desarrollar en los centros de trabajo,
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mediante la promocidn, intervencion, vigilancia y establecimiento de acciones para

proteger a los trabajadores en el desempefio de sus labores (art.1).

3.4.8.1.11. Ley de seguridad social.

Como dice La Asamblea Nacional de la Republica de Nicaragua (2006).

El objeto de la presente Ley es establecer el sistema de Seguro Social en el marco de la
Constitucion Politica de la Republica, para regular y desarrollar los derechos y deberes
reciprocos del Estado y los ciudadanos, para la proteccion de los trabajadores y sus
familias frente a las contingencias sociales de la vida y del trabajo. El Seguro Social es
el conjunto de instituciones, recursos, normas y procedimientos con fundamento en la
solidaridad y en la responsabilidad personal y social cuyos objetivos son:

a) Promover la integracion de los ciudadanos en una sociedad solidaria.

b) Aunar esfuerzos publicos y privados para contribuir a la cobertura de las contingencias
y la promocion del bienestar social.

¢) Alcanzar dignos niveles de bienestar social para los afiliados y sus familias. El Seguro
Social es el instrumento del sistema de seguridad social establecido como servicio

publico de caracter nacional en los términos que establece esta Ley (art.1).

3.4.9. Flujograma

49



De acuerdo Rus (2020). “Un flujograma de flujo consiste en una figura o grafica que

representa una serie de procesos o un grupo de actividades por medio de simbolos.”

Simbologia:

@ Inicio o final.

Proceso

—’ <7
Unidn

Decision.

3.4.10.  Organizacional.

Como argumenta Aguilar (como se citd en Cordoba, 2006), “la organizaciéon es la

institucion en la que las personas se unen en sus esfuerzos, realizando tareas complejas, para

lograr objetivos comunes (individuales y colectivos)” (p.158).

3.4.11.  Factores Organizacionales.

Desde el punto de vista de Cordoba (2006), las organizaciones disponen de factores tales

como.
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1. Factores humanos: son creativos que ayudaran a la institucion aportado nuevas ideas
que mejoren los procesos técnicos, aportaran cambios para hacer progresar y ser innovadores,
todo para cumplir los objetivos que tiene la empresa.

2. Factores técnicos: son los procedimientos establecidos que dan soporte a los

trabajadores dandoles firmeza a la organizacion.

3.4.12.  Principios de la Organizacion.

En la opinién de Cuervo (como se citd en Cordoba, 2006), los principios organizacionales

son:

e Principio de la unidad de objetivos. La estructura de una organizacion es eficaz
si le permite al personal contribuir a los objetivos de la empresa.

e Principio de la eficiencia organizacional. Una organizacion es eficiente si esta
estructurada para ayudar al logro de los objetivos de la empresa con un minimo
de consecuencias o costos no deseados.

e Principio de delegacion por resultados esperados. La autoridad delegada a
todos los gerentes individuales debe ser adecuada para asegurar su capacidad de
cumplir los resultados esperados.

e Principio del caracter absoluto de la responsabilidad. La responsabilidad por
las acciones no puede ser mayor que la implicita en la autoridad delegada, ni debe

S€r menor.
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Principio de unidad de mundo. Mientras més completas sean las relaciones de
dependencia de un solo superior, menor serd el problema de instrucciones
opuestas y mayor la sensacion de responsabilidad personal por los resultados.
Principio de nivel de autoridad. El mantenimiento de la delegacion requiere que
las decisiones propias de la autoridad de los administradores individuales sean
tomadas por ellos en lugar de hacerlas ascender por la estructura de la
organizacion.

Principio de la definicion fundamental. Mientras mas clara sea la definicion de
un puesto o un departamento sobre los resultados esperados, las actividades a
realizar, la autoridad que la organizacion delega y la comprension de las
relaciones de autoridad e informales con otros puestos, mayor sera la contribucion
de la persona responsable al logro de los objetivos de la empresa.

Principio del equilibrio. En toda estructura existe la necesidad del equilibrio: la
aplicacién de los principios o técnicas debe estar equilibrada para asegurar
eficacia global de la estructura en el cumplimiento de los objetivos de la empresa.
Principio de flexibilidad. Mientras mas flexibilidad se otorgue a la estructura de
una organizacion, mejor podra ésta cumplir con su propdsito.

Principio de facilitacion del liderazgo. Puesto que la gerencia depende en alto
grado de la calidad del liderazgo de quienes se encuentran en puestos gerenciales,
es importante que la estructura organizacional contribuya a crear una situacion en

la que el administrador pueda dirigir con mayor eficacia. (pp.159-160).
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3.4.13.  Estudio de la organizacion.

Céordoba (2006), indica que, esto debe ser un proceso de seguir aprendiendo de
actualizarse, teniendo en cuenta el cambio del entorno y las tendencias globales como poden
ser la proteccion ambiental, el cambio en la forma del consumo, la aceleracion tecnologica,

innovacion y aceleracion de los mercados, la calidad de los productos, entre otros.

3.4.13.1. Planificacion o formulacion de estrategias.

Evoli (como se citd en Cordoba, 2006) nos dice que la planificacion son las pautas que
tenemos que seguir para llegar al objetivo de done queremos llegar con nuestros proyectos
esto serd apoyando por la misidn, vison, objetivos estrategias y planes de accion que tomemos
para el proyecto. La planificacion puede ser un corto, mediano y largo plazo, la planificacion
debe de seguirse para que los proyectos sigan en un curso de éxito aun que ya se haya

alcanzado el objetivo.

3.4.13.1.1. Vision.

Segun Cordoba (2006), la mision podria responder a cosas tales, ;coémo se ve la empresa
a futuro?, los valores éticos que comparten y mision social. Lo dicho aqui supone que la

vision refleja la direccion que va a tomar la empresa en el futuro sus metas a largo plazo.
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3.4.13.1.2. Mision.

Cérdoba (20006), revela cosas a considera al crear la mision como son:

“e ;A qué negocio se dedicard?

* /Qué lo diferenciara de su competencia ahora y en el futuro?
* /Qu¢ fabricara?

* /Qué nivel de calidad pretende para sus productos?

* Flexibilidad del proceso productivo.

* Investigacion basica, ,si 0 no?

* ;Desarrollo de productos propio o tercerizado?

* Cada division, gerencia, planta, o individuo con su misién” (p.163).

Con esto quiere decir que en la mision se pone a lo que se dedica la empresa o proyecto,

lo que nos hace diferentes con nuestros competidores, que traemos de innovador al mercado

y si nos caracterizamos por algo del cual seremos reconocidos con los consumidores.

3.4.13.1.3. Valores

Raffino (2019). Menciona que los valores en una organizacion son principios éticos y

profesionales por los cuales se identifican y promueven.
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3.4.13.1.4. Objetivos y proceso para establecerlos.

Como lo hace notar Cordoba (2006). Un objetivo es lo que se desea alcanzar en un tiempo

planeado. Para esto debemos tener en cuenta ciertos criterios para la elaboracion de los

mismos, como: relacion con la misidn, debe ser posible de realizar, debe poden ser flexibles

a cambios, estar al alcance de la capacidad del proyecto, debe integrar a los colaboradores.

3.4.13.1.5. Estrategias.

Desde el punto de vista de Cordoba (2006). La estrategia son los recursos que cuenta la

organizacion hacer cumplir sus objetivos.

3.4.13.1.6. Plan de accion.

Para Cordoba (2006). “Es el esquema de programacion y control de proyectos y

actividades para dar cumplimiento al plan estratégico de la organizacion” (p.164).

3.4.14. Estructura Administrativa.

3.4.14.1. Organigrama.

En la opinion de Cordoba (2006). “Un organigrama es el diagrama de organizacion de un

negocio, empresa, trabajo o cualquier entidad que generalmente contiene las principales areas
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dentro del organismo” (p.169). En otras palabras, representa graficamente la jerarquia de los

cargos, departamentos existentes y los departamentos en relacionados en la empresa.

3.4.14.2. Requisitos del organigrama.

Figura No. 2: Requisitos de un organigrama.

\

4

1
/

|

Fuente: Elaboracion propia (2021), Informacion tomada de Cordoba (2006, p.171).

3.4.14.3. Tipos de Organigramas.

Como dice Cérdoba (2006), los organigramas se dividen en tres tipos:

-Tipo lineal, donde la autoridad y responsabilidad viajan en forma directa, con poca
nivelacion entre los elementos integrantes.

-Tipo lineal-asesor, con la participacion de expertos, carentes de autoridad directa sobre

las unidades operativas de la organizacion.
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-Tipo matricial, donde la matriz se compone de las areas operativas y las que brindan
apoyo comun en una interrelacion lineal — asesor que permite la expansion, contratacion

y optimizacion de recursos (p.172).

3.5. Estudio Financiero

De acuerdo a Meza (2013) “recoge y cuantifica toda la informacion proveniente de los

estudios de mercado, estudio técnico y estudio organizacional” (p.29).

3.5.1 Conceptos basicos de matematica financiera.

3.5.1.1. Interés.

Para Meza (2013), “el interés es la medida o manifestacion del valor del dinero en el

tiempo” (p.32).

3.5.1.2. Tasa de Interés.

De acuerdo con Meza (2013). “La palabra tasa se deriva del verbo tasar que significa

medir. Como expresion matematica la tasa de interés (i) es la relacion entre lo que se recibe

de intereses (I) y la cantidad prestada o invertida (P).”
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Ecuacion No. 3: Interés.

o~

3.5.1.3.  Valor futuro.

Para Gitman y Zutter (2012). “Valor en una fecha futura especifica de un monto colocado
en depdsito el dia de hoy y que gana un interés a una tasa determinada. Se calcula aplicando

un interés compuesto durante un periodo especifico” (p.155).

Ecuacion No.4: Valor Futuro.

VFn = valor futuro al final del periodo n

VP = principal inicial o valor presente

1 = tasa anual de interés pagada. (Nota: En las calculadoras financieras, se usa
normalmente I para identificar esta tasa).

n = nimero de periodos (generalmente afios) que el dinero se mantiene en deposito.

VFn=VPx (1+ )"

3.5.1.4.  Interés Compuesto.

Con base en Gitman y Zutter (2012). El interés compuesto es el interés normal que surge
del dinero en el tiempo de un principal, en donde se sumara al principal siguiente dando un

nuevo principal.
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3.5.1.5.  Valor presente.

Gitman y Zutter (2012). Describe el valor presente lo contario al valor futuro es decir que
el monto futuro que prendemos tener se le descontara una tasa de interés lo cual permitira

saber el valor actual de ese monto.

Ecuacion No. 5: Valor Presente.

VFn

VP = ——
1+ )"

3.5.1.6. Tasa nominal anual y efectiva anual.

Citando a Gitman y Zutter (2012), definen:

La tasa nominal anual, o establecida, es la tasa de interés contractual anual que cobra un
prestamista o promete pagar un prestatario. La tasa efectiva anual (TEA), o verdadera, es
la tasa de interés anual pagada o ganada en realidad. La tasa efectiva anual, a diferencia

de la tasa nominal, refleja los efectos de la frecuencia de la capitalizacion. (p.176).

Ecuacion No. 6: Tasa efectiva anual

TEA = tasa efectiva anual
1 = tasa nominal

m = frecuencia de capitalizacion

59



[
TEA=(1+—)"
1+

35.1.7. Anualidad.
Con basa en Gitman y Zutter (2012). Es un conjunto de efectivo de entradas o salidas en

periodos que pueden ser anules, semestrales, semanales, mensuales, quincenales,

trimestrales, etc.

3.5.1.7.1. Tipos de anualidades.
Gitman y Zutter (2012) afirman. “En una anualidad ordinaria, el flujo de efectivo ocurre

al final de cada periodo. En una anualidad anticipada, el flujo de efectivo ocurre al inicio de

cada periodo” (p.162).

3.5.1.8. Amortizacion.
Como afirma Meza (2013). “La amortizacion financiera se define como el proceso por

medio del cual se cancela una deuda junto con sus intereses, mediante una serie de pagos, en

un tiempo determinado” (p.71).
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3.5.2. Determinar los costos.

3.5.2.1.  Costos de Produccion.

Para Baca (2001). Son los reflejos que se determind en el estudio técnico. Algunos
ejemplos serian: costo de materia prima, costo de mano de obra, envase, energia, agua,

combustible, mantenimiento.

3.5.2.2.  Costos de administracion.

Segun Baca (2001), los costos de administracion son “los costos que provienen para

realizar funcion de administracion en la empresa” (p.166).

3.5.2.3.  Costos de venta.

Baca (2001), argumenta los costos de venta no solo son aquellos que se incurren al hacer
llegar el producto al cliente, sino todos los estudios para crear nuevos mercados, la
investigacion de productos adaptados al gusto de los clientes, la inversion de publicidad en

lanzar nuevos productos o seguir publicitdndose, entre otros.

3.5.2.4. Costos Financieros.

Los costos financieros de acuerdo con Baca (2001). “Son los intereses que se deben de

pagar en relacion con capitales obtenidos en préstamos” (p.165).
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3.5.3. Inversion total inicial fija y diferida.

Para Baca (2001) La inversion total inicial solamente es la obtencion de los activos fijos
y diferidos que se necesitan para comenzar operar en la empresa, sin incluir el capital de

trabajo.

El activo tangible o fijo son bienes que posee la empresa como por ejemplo edificios,
terreno, maquinaria, mobiliario, vehiculos, herramientas. Son llamados fijos porque la

empresa no puede prescindir de ellos sin que no afecta su servicio o creacion de un producto.

El activo intangible son los bienes duefios de la empresa que necesitan para el

funcionamiento, por ejemplo: nombres comerciales, patentes, marcas, disefios comerciales,

gastos pre operativos de instalacion y puestas en marcha.

3.5.4. Capital de trabajo.

Baca (2001), indica.

Desde el punto de vista contable, este capital se define como la diferencia aritmética entre

el activo circulante y el pasivo circulante. Desde el punto de vista practico, esta

representado por el capital adicional (distinto a la inversion en activo fijo y diferido) con

que hay que contar para que empiece a funcionar una empresa (p.168).
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Es decir, el capital de trabajo también es una inversion inicial que puede ser materia
prima, salarios, cuentas por cobrar, inventario, entre otros, son necesidades para empezar a

trabajar.

Como menciona Baca (2001). La diferencia que hay en un activo fijo e intangible con el
capital de trabajo, es que el activo fijo e intangible estos pueden recuperarse mediante la
depreciacion y amortizacién, en cambio el capital de trabajo se puede recuperar con la

operacion normal del negocio en la venta del servicio o producto.

3.5.5. Cronograma de inversion.

Con base en Cordoba (2006). “El disefio de un cronograma de inversiones y
financiamiento permite estimar los tiempos para capitalizar o registrar los activos en forma

contable” (p.194).

Dicho de otra manera, es reflejar y planear en el tiempo las inversiones que pensamos

realizar en ciertas fechas.

3.5.6. Punto de equilibrio.

Para Meza (2013). El punto de equilibrio se define como aquel punto o nivel de ventas
en el cual los ingresos totales son iguales a los costos totales y, por lo tanto, no se genera ni

utilidad ni pérdida contable en la operacion.
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Tabla No. S: Tipos de Costos.

Tipos de costos

Costos fijos

Costos variables

Costos semivariables

Son aquellos gue no varian
con los cambios en los niveles
de produccién.

Son aquellos costos que
guardan una relacion directa
con las unidades producidas o
vendidas.

Llamados también costos
mixtos, tienen caracteristicas
fijas y variables y pueden
variar, pero no en proporcion
directa a los cambios en los
niveles de produccion. La
parte fija representa el costo
minimo que debe pagarse por
obtener un servicio, y la parte
variable por la utilizacion de la
capacidad disponible.

Fuente: Elaboracion propia (2021), Informacion tomada de Meza (2013, pp.123-124).

3.5.6.1.

Métodos de punto de equilibrio.

3.5.6.1.1. Método de la ecuacion.

Ecuacién No. 7: Utilidad operativa.

UAII = Ventas — Costos de variables — Costos fijos

3.5.6.1.2. Método de margen de la contribucion.

Como sefiala Meza (2013), “es la diferencia entre el precio unitario de venta y el costo

variable unitario. Para calcular el punto de equilibrio basta con dividir el valor de los costos

fijos entre el margen de contribucion” (p.126).
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3.5.6.1.3. Método grafico.

Formula No. 8: Método grafico del punto de equilibrio

a = Costos fijos

b = Costos variables por unidad

x = Cantidad de unidades vendidas

Y =a+ bx
3.5.7. Presupuestos.
Tabla No. 6: Presupuestos.
Presupuestos
Presupuesto de venta Presupuesto de Presupuestos de materiales
produccién

Es la determinacion de
cantidad de articulos que

la
la

empresa desea vender y que el
consumidor estaria en capacidad

de adquirir a
determinado.

un

precio

Hace referencia a la cantidad
gue se debe producir para
satisfacer las ventas planeadas,
dejando un margen razonable
para satisfacer las futuras
ventas 0 ventas no previstas,
teniendo en cuenta las
siguientes

variables:

* Ventas esperadas segun el
presupuesto de ventas.

* El inventario final esperado
teniendo en cuenta las politicas
de inventario.

* El inventario inicial que se
haya estimado.

Determina el nimero de unidades de
materiales que seran necesarias para
la produccién de una cantidad de
bienes o prestacion de servicios,
teniendo en cuenta:

* Numero de unidades a producir.

* Numero de unidades de cada tipo
de materiales necesarios en cada
producto.

* Inventario final esperado.

* Inventario inicial de materiales.

* Precio de compra de los materiales.

Presupuesto de mano de obra
directa

Presupuesto de costos
indirectos de fabricacién

Presupuesto de costo de venta

Comprende la determinacion de
los requerimientos de personal

Incluye aquellos elementos que
participan en el proceso de

En las empresas de transformacion,
el costo de venta incluye:
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por el tiempo necesario para la
produccién de los bienes o
servicios requeridos, a partir del
proceso de produccion con sus
movimientos y tiempos, definidos
en la ingenieria del proyecto,
teniendo en cuenta los siguientes
aspectos:

* Produccioén requerida.

* Personal necesario.

* Tiempo empleado.

» Remuneracion al personal por el
tiempo requerido.

produccion, pero que no son ni
materia prima ni mano de obra
directa. Incluyen una gran
variedad de conceptos con
caracteristicas heterogéneas y
que se clasifican como
variables y fijos.

* Inventario inicial de productos
terminados.

* Mas costos de produccion (materia
prima, mano de obra directa, costos
indirectos de fabricacion y costo
consumido de producto en proceso).
* Menos inventario final de
productos terminados.

* Costo de venta.

Presupuesto de gastos de
administracion y ventas

Presupuesto de gastos
financieros

Presupuesto de otros ingresos

Incluyen los diferentes elementos
gue conforman estos gastos, los
cuales son de distinta naturaleza y
entre los que se encuentran:

* Sueldos y prestaciones del
personal administrativo.

* Sueldos y prestaciones del
personal de ventas.

* Depreciacion de activos del area
administrativa.

* Depreciacion de activos del area
de ventas.

» Amortizacion de diferidos.

» Comisiones en ventas.

* Papeleria y utiles de oficina.

* Elementos de aseo.

Servicios publicos.

* Publicidad.

* Arrendamiento.

* Impuestos.

* Seguros.

* Vigilancia.

* Provisiones.

Contempla aquellos intereses
que se originan en la
financiacion de las inversiones
de la empresa y los resultados
deficitarios durante la vida util
del proyecto.

Se contemplan aquellos ingresos que
no corresponden a las operaciones
habituales de la empresa y que por lo
tanto no obedecen a su razon social.
Entre éstos se pueden destacar:

» Rendimientos financieros.

* Ventas de activos.

* Rendimientos de inversiones
temporales.

Fuente: Elaboracion propia, (2021), Informacion tomada de Cérdoba (2006, pp.198-204).
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3.5.8. Estados financieros proyectados.

3.5.8.1.  Estado de pérdidas y ganancias proyectado.

Cordoba (2006), afirma. “Mide las utilidades de la unidad de produccion o de prestacion

de servicios durante el periodo proyectado” (p.209).

Para comprender mejor en el estado de pérdidas y ganancias proyectados refleja la
utilidad que nos queda cuando restamos los gastos y obligaciones que sufrimos en ese periodo
se encuentran los ingresos por venta, los costos de venta, los gastos de administracion, los

gastos de venta, gastos financieros, el impuesto, la amortizacion, etc.

3.5.8.2.  Flujo de caja.

Cérdoba (2006), declara.

Es un estado financiero que mide los movimientos de efectivo, excluyendo aquellas
operaciones que, como la depreciacion y amortizacion, constituyen una salida de dinero.
Existen cuatro elementos basicos que componen el flujo de caja:

* Ingresos de operacion * Egresos de inversion

* Egresos de operacion * Valor de salvamento (p.210).
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Figura No.3: Puntos de vista del flujo de caja.

Flujo de caja del proyecto sin +Se denomina flujo del proyecto y se supone que la totalidad
financiamiento de la inversion proviene de fuentes propias; puede
calcularse antes de impuestos y después de impuestos.

«Incorpora las fuentes de financiamiento del proyecto, se
registra como inversion el aporte propio y se incluye el
costo de servicio de la deuda. La depreciacién y
amortizacién no son erogaciones de efectivo; en
consecuencia, no se consideran en dicho flujo.

Flujo de caja del proyecto
financiado.

+Este flujo permite medir la viabilidad financiera del
proyecto para los accionistas, es decir, en funcion de los
fondos que ellos aportan, siempre y cuando sea deducido el
minimo de caja necesario para operar. Este flujo esta
compuesto por tres elementos: Aporte accionario (Egreso),
Dividendos recibidos (Ingresos) y Valor de salvamento
(Ingresos).

Fuente: Elaboracion propia (2021), Informacion tomada de Cordoba (2006, p.211).

3.5.8.3.  Balance general.

Baca (2001), argumenta que, en el balance general es un instrumento financiero que

muestra el valor de sus activos totales, las obligaciones (pasivos) totales y el patrimonio total

que posee, mostrando el valor real de la empresa.
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3.5.8.4.  Flujo neto.

Para Cordoba (2006).

El flujo neto establece los ingresos reales del proyecto, ya que en la utilidad neta que
resulta del estado de pérdidas y ganancias se debe tener en cuenta que se han hecho unos
egresos como la depreciacion de activos fijos y la amortizacion de activos diferidos, que
no implican la salida de efectivo de caja, los cuales se deben adicionar, para conocer la
real situacion de los ingresos del proyecto, a partir de los cuales se puede hacer su

evaluacion financiera.

De esta manera se tiene que:

Formula No. 9: Utilidad neta del flujo neto
+ Depreciacion

+ Amortizacioén

= Flujo neto (p.215).

3.5.9. Financiamiento.

En el financiamiento observaremos alternativas fuentes de financiamiento que tenemos

para poder comenzar un negocio o un proyecto dandonos herramientas para poder completar

la inversion o simplemente financiarse completamente.
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3.5.9.1.  Financiamiento con proveedores.

Meza (2013), expresa que el financiamiento con proveedores es el hecho de recibir una
mercancia, pero no pagarla inmediatamente, sino que pagarla un tiempo definido entre ambas
partes, a estos se le debe sumar la opcion de pronto pago que es el hecho de pagar unos dias
antes que se me venza el plazo acordado, el cual tiene muchas ventajas como fuente de
financiacion, por ejemplo, el proveedor fija el costo sino no le parece al comprador no lo

acepta, no se firma pagare no hay garantias como otros prestamos, es mas agil.

3.5.9.2.  Financiamiento con el banco.

Empleando las palabras de Meza (2013), en el financiamiento bancario se busca la que
tenga menor tasa de interés porque es la que nos tara menor tasa efectiva anual, pero lo que
no se toma en cuenta muchas veces es el ahorro en impuestos en el pago de los intereses que
forman parte del gasto financiero esto dependiendo como esta ubicado en el tiempo. Por lo
que para saber el mayor ahorro en impuestos se calcula el valor presente utilizando la tasa de

descuento del interés del crédito.

Metodologia para comparar los créditos con el valor presente ajustado:

» (Calculamos el VPN de cada opcion de crédito asumiendo una financiacion total con

recursos propios, utilizando como tasa de descuento la tasa de oportunidad del deudor
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* Calculamos el valor presente de los ahorros en impuestos utilizando como tasa de
descuento la tasa de interés de cada opcion, asumiendo que los ahorros

* EI VPN ajustado para cada opcion es igual a la suma del VPN del flujo del crédito
mas el valor presente del ahorro en impuestos.

* Lamejor opcion para el deudor sera la de mayor VPN ajustado.

Formula No. 10: Valor Presente Ajustado

VPNA = VPNflujo del prestamo + VPahorro en impuestos

3.5.9.3.  Financiamiento con leasing.

Van Horne (como se cité en Meza, 2013), define. “El leasing es un contrato mediante el
cual el duefio de un activo (el arrendador) le otorga a otra parte (el arrendatario) el derecho
exclusivo de utilizarlo, normalmente por un periodo de tiempo convenido, a cambio del pago

de un alquiler” (p.212).
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Figura No.5: Tipos de arrendamiento financiero (Leasing).

En el leasing operativo, el
arrendatario utiliza los

servicios del activo durante el El leasing financiero, el
tiempo convenido, pero al arrendatario goza de una opcién de
final el activo es devuelto al compra del activo al final del plazo
arrendador convenido, por un porcentaje de su

costo inicial, cuyo valor
generalmente es del 10%.

Fuente: Elaboracion Propia (2021), Informacién tomada de Meza (2013, p. 212).

3.5.10.  Costo de Capital o TMAR.

Segun Gitman y Zutter (2012), costo de capital o TMAR. “Representa el costo del

financiamiento de una compaiiia y es la tasa minima de rendimiento que debe ganar un

proyecto para incrementar el valor de la empresa” (p.333).

Formula No. 11: Costo de capital o TMAR.
TMAR =i+ f +if
1= Premio al riesgo.

f = Inflacion.

72



3.5.11.  Evaluacién para proyecto de inversion.

3.5.11.1. Valor presente neto.

Como dice Baca (2001). “Es el valor monetario que resulta de restar la suma de los flujos

descontados a la inversion inicial” (p.213).

Formula No. 12: VPN

vPN < —py NEL  FNE;, FNE,  FNE, FNE;
= (1+l)1 (1+l)2 (1+l)3 (1+l)4 (1+l)5 ......

Los criterios para evaluar el VPN son: si el VPN > 0 se debe de aceptar la inversion, si el

VPN < 0 se debe de rechazar la inversion.

3.5.11.2. Tasa interna de retorno.

Citando a Baca (2001), la tasa interna de retorno (TIR) es, “La tasa que iguala la suma de

los flujos de descontados a la inversion inicial” (p.216).

Formula No. 13: TIR

_ FNE N FNE, N FNE; N FNE, N FNE;
@A+ D A+ @+ A+D* (1+0)8

Si la TIR > es mayor que el conto del capital, se acepta el proyecto, si la TIR < es menor

que el costo de capital, se rechaza el proyecto.
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3.5.11.3. Retorno de la inversion.

Segin Westreicher (2020) “El Retorno de la Inversion es un indicador que nos permite

evaluar la rentabilidad de una inversion en base al capital destinado y el beneficio obtenido”.

Al utilizar esta herramienta financiera de manera sencilla podemos saber si el proyecto

es rentable para el inversionista. La formula a utilizar es la siguiente:

Formula No. 14: ROI

UONDI

ROI =
INF

En donde:
e UONDI: Utilidad de operaciones después de impuestos
e INF: Es la inversion, encontrada en la diferencia de: Activos fijos + Activo

corriente — Pasivo corriente.

3.5.11.4. Analisis de sensibilidad.

Para Baca (2001). “Se denomina anélisis de senilidad (AS) el procedimiento por el medio

el cual se puede determinar cudnto se afecta (qué tan sensible es) la TIR ante cambios en

determinadas variables del proyecto (p.227).
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Las variables que pueden suceder, por ejemplo: En relaciéon con la inflacion, el cambio

de volumen de ventas, variaciones de la tasa de interés de financiacion, los costos de venta.
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IV. Preguntas Directrices

4.1. Estudio de Mercado

(Qué productos ofreceremos?

(Qué tan demandada es la apertura de un comedor de paso en el Municipio de Mateare?

(Existe gran nimero de oferentes de productos y servicios similares a los nuestros?

(A qué precio deben ofertarse nuestros productos con respecto a nuestros costos? ;Serian

realmente favorables?

(Quiénes son nuestros proveedores de materias primas?

(Quiénes son nuestros principales competidores?

(De qué forma elaboraremos nuestros productos?

4.2. Estudio Técnico

(Qué capacidad de produccion tendra nuestro proyecto?

(Qué cantidad de potenciales clientes podremos atender?
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(En qué parte del municipio de Mateare estara ubicado nuestro proyecto?

(Qué insumos, equipos y utensilios son necesarios para la elaboracién de nuestros

productos?

4.3.  Aspectos Legales y Organizacionales

(Cuales seran las leyes a seguir para abrir un comedor de paso en el municipio de

mateare?

(Cuales son los requisitos que pide la Alcaldia de Mateare?

(Cuadles son los requisitos que pide la DGI?

(Cuadles son los requisitos que pide el MINSA?

(Como sera el organigrama del comedor de paso “Del Camino”?

4.4. Estudio Financiero

(El comedor de paso “Del camino” en el municipio de Mateare en los afios 2021-2025
sera rentable?

77



(Como se financiara el comedor de paso “Del camino” en el municipio de Mateare en los

afios 2021-2025?

(Cual sera el VPN del comedor de paso “Del camino” en el municipio de Mateare en los

afios 2021-2025?

(Cual sera la TIR del comedor de paso “Del camino” en el municipio de Mateare en los

afios 2021-2025?

(Cuales seran los costos del comedor de paso “Del camino” en el municipio de Mateare

en los afos 2021-2025?

(Cuadl sera el flujo de caja del comedor de paso “Del camino” en el municipio de Mateare

en los afios 2021-2025?

(Cuadles seran los precios del comedor de paso “Del camino” en el municipio de Mateare

en los afios 2021-2025?

(Como respondera el comedor de paso “Del camino” en el municipio de Mateare en los

anos 2021-2025 en los cambios en sus ventas?
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V. Operacionalizacion de Variables

i . o L . Indicadore
Objetivos Variables Definicion Conceptual Definicion Operacional s Instrumentos
Elaborar un
estudio de Se realizara un proceso
mercado sobre de determinacion de los
la demanda, B factores que incidirdn en
! Segun, Pimentel (2008) Un gu Demanda
oferta y precio . la aceptacion de nuestros
e estudio de mercado
del servicio del . : productos por parte del Oferta
« consiste en determinar la
Comedor del - . mercado meta,
camino” en el factibilidad de instalar una (proyeccién de oferta y Precio Encuesta
. nueva unidad productora S
municipio de . . L demanda), la fijacion de .
Estudio de de bienes o servicios, . p d Entrevista
Mateare, : e precios a base de la roveeaor
. mercado | mediante la cuantificacion S
especificament : determinacion de los es Guia de
de las cantidades que de .
e en el tramo ) L costos necesarios para observacion
esos bienes o servicios una Producto
de carretera . . elaborar nuestro
correspondient determl_nada comumda_d_ producto y ademas .
eaLos estaria dispuesta a adquirir escoaer los notenciales Competido
X a un cierto precio. (p.28) g P res
Brasiles- proveedores en el
Mateare, en los mercado de insumos del
afios 2021- municipio de mateare.
2025.
Desarrollar un Como menciona Con el
estudio técnico estudio técnico se pretende | Se realizara un estudio
que brinden las verificar la posibilidad | técnico, a través del cual
pautas para el técnica de fabricacion del | se determinaré la macro
acondicionami producto, o produccion del | y micro localizacionde | Tamafio )
ento y puesta servicio, para lograr los la planta fisica del del Me_tod_o
en marcha del objetivos del proyecto. El comedor usando el proyecto, | cualitativo
“Comedor del objetivo principal de este método de evaluacion | Localizaci | POr puntos.
camino” en el . estudio es determinar si es | cualitativo por puntos. on, .
icioio d Estudio - X L . . Guia de
municiplo de Teécnico posible lograr producir y Asimismo, se llevara a insumos, b -
Mateare vender el producto o cabo la definicion del | equiposy | ©PServacion
especificament servicio con la calidad, tamafio del proyecto utensilios, Planos
e en el tramo cantidad y costo requerido; tomando en cuentala | Proceso de
de carretera para ello es necesario capacidad instalada de | producci6
correspondient identificar tecnologias, produccion y el proceso n.

ealos
Brasiles-
Mateare, en los
afios 2021-
2025

maquinarias, equipos,
insumos, materias primas,
procesos, recursos
humanos (p.23).

necesario para la
elaboracion de nuestros
productos.
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Describir los
aspectos
legales y

organizacional
es del proyecto
del “Comedor

Aguilar (como se cit6 en
Cordoba,2006) “la
institucioén en la que las
personas se unen en sus
esfuerzos, realizando
tareas complejas, para

Se procederd a la
revision documental de
leyes, normas y
requisitos para la

del Camino” lograr objetivos comunes q
enel Aspectos (individuales y creacion de un comedor Leyes
municipiode | Legalesy colectivos)” (p.158) de paso en el municipio | oo’y | Manual de
Mateare, Organizaci : de Mateare para los afios Generalida | operaciones
especificament onales Deflnep‘ Sapag y Sapag 2021-2025, asi como la | ley
e en el tramo (1991) el' s'1stema legal creacion de un
de carretera pueQe definirse 0_0m0 el organigrama del
correspondient coryunto norma‘glvo que comedor Yy otros
eaLos rige a una soc_led_aq, aspectos
Brasiles- ot_)edec_lendo a principios y organizacionales.
Mateare en los directrices dgfln!do§, ta!es
afios 2021- como el sentldo”Jerarqmco
2025, de las normas” (p.186).
Realizar un
estudio
Financiero que Prondstico
determine la de estados
pre factibilidad financieros
economica del
proyecto Aplicar instrumentos VAN,
“Comedor del De acuerdo a Meza (2013) financieros que nos TIR.’ ROl
Camino” en el “fe‘;oge y cuantifica to d? la ayuden a determinar la Flujosde | Entrevista
o . informacion proveniente 2 . caja,
moiciode | Exude | " Gelosesosde | VOR8N | i g | Heramion
e mercado, estudio técnico y L costos, s de analisis
especificament . A en el municipio de : fi .
e en el tramo estudio organizacional Mateare para los afios estudio de Inanciero
de carretera (p-29) 2021-2025. IO.S
correspondient ar?g(lai?sligsée
ca I.‘OS sensibilida
Brasiles- q
Mateare para
el periodo
2021-2025.

Fuente: Elaboracion propia (2021).
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V1. Diseio Metodologico

6.1. Enfoque de la Investigacion

La investigacion a desarrollar llevard un enfoque cualitativo con lineamientos
cuantitativos, porque a través de este estudio se pretende cuantificar las variables y cualificar
algunos aspectos para cumplir con los objetivos planteados; por lo que se requiere seguir un
orden secuencial que inicia con el planteamiento del problema de investigacion y culmina

con el analisis de los resultados.

Es cualitativo, ya que llevard los fenémenos que seran estudiados mediante las
herramientas y técnicas de recopilacion de datos como: Observacion, entrevista y revision de

documentos debidamente estructurados.

Por otro lado, la investigacion y la encuesta es también de tipo cuantitativo porque se
pretende recopilar y analizar datos cuantificables y los resultados que se obtendran son
numéricos, demostrando el cumplimiento de las variables en estudio como son VAN, TIR,
RO, flujos de caja proyectados y otras ratios econdmicas que pretenden demostrar de manera

numérica la viabilidad y recuperacion de la inversion a través del tiempo.

6.2. Tipo de Investigacion

Esta investigacion es de indole transversal siendo que se realiza una medicion de
fendmenos aplicado a un periodo de estudio y aplicacion de instrumentos, porque dentro de

sus objetivos se plantea el estudio de las variables sin realizar ninglin tipo de manipulacion,
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asimismo, se encuentra enmarcado en un periodo de tiempo, ya que el proceso investigativo
se llevo a cabo durante el periodo 2021-2025, describiendo la situacién en el momento dado,

es decir, se estudio la problematica de esta situacion en un tiempo determinado.

6.3. Descripcion de las Variables

Para este estudio se desarrollaran las siguientes variables que son en relacion a los
objetivos planteados para realizar esta investigacion, ya que permitirdn comprobar las

preguntas directrices antes mencionadas:

Estudio de Mercado: Se llevara a cabo el proceso de determinacion de los factores que
incidirdn en la aceptacion de nuestros productos por el mercado meta, entre estos estan oferta
demanda potencial, precios y competidores, a través del calculo de la demanda potencial y el
uso de instrumentos como encuestas dirigidas a nuestros potenciales clientes, guias de

observacion, y entrevistas a duefios de comedores con afios de experiencia en el negocio.

Estudio Técnico: Se llevara a cabo la determinacion de la macro y micro localizacion de
la planta fisica del Comedor Del Camino a través del método cualitativo por puntos, gracias
al instrumento de compra fingida a través del cual se obtendra la informacién necesaria
referente al terreno, planta y servicios basicos. Ademas de la determinacion del tamafio del

producto y proceso de produccion.

Aspectos legales y Organizacionales: Se procedera a ver el marco legal para abrir un

comedor de paso en el municipio de Matare, cuales son las leyes, normas y requisitos para
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poder crear el proyecto. Ademas, veremos la jerarquia organizacional que tendra el comedor

de paso.

Estudio Financiero: Se procedera a ver la viabilidad del proyecto, sus costos, la mejor
forma de financiarse, las ganancias esperadas, la tasa de retorno, su sensibilidad en caso de

pocas ventas todo esto apoyado por los estudios anteriores.

6.4. Poblacion o area de estudio

Primeramente, la poblacion o drea de estudio se refiere al conjunto de todos los elementos
cuantitativos y cualitativos, acerca de los cuales se intentan obtener conclusiones. Es por ello
que el area de estudio es el sector de Mateare del departamento de Managua en Nicaragua.
Esta investigacion esta enfocada a el municipio de Mateare del departamento de Managua
para el periodo 2021-2025, la poblacion tomada para el presente estudio fue determinada en
un rango de quinientos metros de la localizacion de la ubicacion del proyecto, la poblacién

es de 180 personas.

6.5. Muestra

La muestra la constituye el area de estudio del Municipio de Mateare, la cual se ha
seleccionado en un radio de 500 metros a la redonda de la ubicacion del negocio al ser nuestro
mercado meta ademds de las personas que transiten la carretera la poblacion y trabajadores
aledafios a la zona perteneciente al municipio seleccionando una muestra de 73 personas,

obtenida al aplicar la formula estandar de muestra poblacional la cual es utilizada en caso de
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no contar con la cantidad de poblacion, y servird para la obtencion de informacion prioritaria

y util para determinar la demanda potencial y aceptacion de nuestro producto.

Del mismo modo, se ha seleccionado a individuos claves como: Habitantes aledafios del
sector, trabajadores de empresas y residenciales aledafios, ya que éstos poseen informacién
necesaria para la determinacion de la demanda, oferta y aceptacion de nuestros productos en

el mercado.

Instrumentos y Técnicas

Para la recoleccion, procesamiento y andlisis de los datos obtenidos se hizo uso del
método empirico que significa algo que ha surgido de la experiencia directa de las cosas y su

fundamento radica en la percepcion directa del objeto de investigacion y del problema.

En cuanto a las técnicas que se aplicaron para la recoleccion de datos se encuentran la
entrevista dirigida a funcionarios de la alcaldia de Mateare, entrevista a duefios de
restaurantes, la revision documental orientado en este caso a leyes y normas de sector
tributario, laboral entre otros; dichos instrumentos se aplicaron con el objetivo de obtener

informacion sobre las actividades del sector referentes al tema de estudio.
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6.6. Instrumentos de analisis de datos

El uso de los instrumentos es con el proposito de lograr medir las variables objeto de
estudio, de tal manera que permita la recoleccion de datos necesarios para comprobar la
veracidad de informacion proporcionada por las diferentes fuentes. A continuacion, se

especifica la aplicacion de los instrumentos y los sujetos a quienes estaran dirigidas:

Guia de Observacion: consiste en examinar directamente algiin hecho o fenémeno
segun se presenta espontaneamente y naturalmente, teniendo un propoésito expreso conforme

a un plan determinado y recopilando los datos e informacién en una forma sistematica.

A través de esta técnica se podra apreciar, ver, analizar una situacion con el proposito de
visualizar los activos fijos utilizados en el sector de telecomunicaciones para tener un

conocimiento mas amplio de los mismos.

Guia de Encuesta: es una técnica que consiste en aplicar un cuestionario a una muestra
de personas del conjunto al cual se quiere llegar, proporcionando informacidon sobre

opiniones y comportamientos.

Al aplicar esta herramienta se aplicara a la muestra de la poblacion, en esta se apreciara

los gustos alimenticios y sus precios de la poblacion del Municipio de Mateare,

especificamente en el tramo de carretera Brasiles-Mateare.

85



Guia de Revisién documental: recoleccion de informacidon que consiste en revisar,
acumular e interpretar los datos que fueron registrados y archivados con el objeto de
evidenciar una accion o transaccion. En este proceso se busca contemplar en forma cuidadosa
y sistemadtica como se desarrolla dichas caracteristicas en un contexto determinado, sin

intervenir sobre ellas.

Es una herramienta esencial para el desarrollo de la investigacion, ya que, se recopilara
datos cualitativos a través de la recoleccion de datos, investigacion y andlisis documental
como es la revision bibliografica de tesis, libros, leyes y reglamentos tanto nacionales como

legislacion extranjera.

Guia de Entrevista: Es una forma de conversacion que permite alcanzar informacion
cualitativa, debido a que permite escuchar las opiniones del entrevistado. Ademas, estas
respuestas estan respaldas por datos cuantitativos que afirmen la veracidad de las

contestaciones.

Al realizar la entrevista es mas ventajoso, porque permite una mayor fluidez de datos,
rapidez en la obtencion de la informacion y veracidad de las respuestas y de esta forma se
pueden captar los gestos, los tonos de voz, los énfasis entre otros, que aportan una importante

informacion sobre el tema y las personas entrevistadas.

La entrevista estard dirigida a duefios de restaurante con afios en el negocio Analisis
estadistico: A través de esta técnica se analizardn datos correspondientes a la demanda, oferta,

precios y ademas gustos de preferencias de potenciales clientes.
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VII. Analisis de resultado
7.1. Estudio de Mercado

7.1.1. Analisis de la oferta

Como se ha mencionado con anterioridad, la oferta de servicios de comedor en el
municipio de Mateare en especifico en la comunidad de los Brasiles, radica en dos comedores
los cuales operan actualmente frente al tramo de carretera correspondiente a la ruta Mateare-
Los Brasiles, el primero de ellos el Vaquero dedicado tinicamente a ofrecer al publico en
general desayunos tipicos y tradicionales enfocados en el uso de productos elaborados a base
de lacteos y la comercializacion de estos al por menor a precios de entre C$95 a C$42

cordobas.

Un segundo negocio dedicado a mismo rubro es conocido como ‘“Pollos Ellhoim”,
dedicado a la venta de almuerzos caseros en especial la comercializacion de pollos fritos, con
formato de comida rapida accesible, ademas de otros productos al por menos como lo son
bebida carbonatadas y jugos artificiales. Sus productos varian segin la temporada a precios

de C$110 cordobas.

Asimismo, existe un tercer negocio dedicado a la comercializacidon de raciones de cerdo
adobado, frito y chicharrdn, ademas al igual que el anterior ofrece bebidas tanto artificiales,
como naturales con precios entre C$40 a C$80 cordobas. Sin embargo, al dedicarse
unicamente a la venta de estos productos al por menor se le ha dejado de considerar como un
potencial competidor, debido a que dista mucho del concepto de comedor y por su parte se

deberia incluir como un posible proveedor de insumos.
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Por otro lado, la oferta total anual de ambos negocios, ronda los 7320 servicios vendidos,
segun informacion obtenida a través de indagaciones en formato de entrevista realizadas a

ambas duenas de lugar, tal y como se detalla en la tabla numero 7.

Tabla No 7: Determinacion de la oferta en unidades de platos vendidos

Volumen
de ventas 330 Pollo Elloihm 3960
en
Unidades
mensuales 280 El Vaquel‘o 3360
7320 ‘ Oferta de competidores

Fuente: Elaboracion propia. (2021), Informacion tomada de la encuesta aplicada a la poblacién muestral.

A pesar de solo existir dos oferentes en este mercado que se dedican a este rubro el tipo
de oferta que predomina en este mercado es la oferta competitiva, puesto que permite la libre
competencia entre negocios y el desarrollo de estos dependera primero de la demanda de
nuestros productos en base a la diferenciacion de estos. En el caso del comedor “Del Camino”
destacara con el uso del formato Comedor-Buffet y demas técnicas que seran descritas en

estudios y apartados posteriores de este estudio.

7.1.2. Segmento del Mercado

7.1.2.1. Geogrdfico

El segmento del mercado al cual estd destinado el proyecto del comedor Del camino, se
centra en la poblacion del municipio de Mateare en especifico en la comunidad de los

Brasiles, trabajadores de empresas aledafias y potenciales clientes que transiten por el tramo
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de carretera correspondiente a esta zona. Con el objetivo de cubrir la necesidad alimentaria
no solventada por los negocios cercanos dedicados a este mismo rubro, dejando a cierta parte

del mercado y su demanda insatisfecha por los oferentes actuales.

7.1.2.2. Demogrdfico

Grafico No 1: Sexo de los encuestados.

SEXO DE LOS ENCUESTADOS

Si mNo

.

Femenino Masculino

Fuente: Elaboracion propia (2021). Informacion tomada de la encuesta aplicada a la poblacion muestral.

El presente proyecto estd dirigido hacia poblacioén tanto masculina como femenina, del
sector de los Brasiles en el municipio de Mateare, seglin las encuestas realizadas a un total
de 73 personas, un 58% de los encuestados pertenecen al sexo femenino, en cambio solo un

42% son de sexo masculino.
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Grafico No 2: Edad de los encuestados.

EDAD DE LOS ENCUESTADOS

Si mNo

7%

16-20 51 a mas

Fuente: Elaboracion propia (2021). Informacién tomada de la encuesta aplicada a la poblacion muestral.

Asimismo, se han tomado en cuenta personas con edades entre dieciséis y sesenta afnos
de edad, a las que podria considerarse econdmicamente activas. Los resultados arrojados por
las encuestas realizadas nos revelan que un 12% y 15% corresponden a las edades
anteriormente mencionadas. Por su parte se pudo determinar que un 53% de estos estan
casados, un 21% de encuestados aseguraron tener union libre y a su vez el 26% restante

poseen un estado civil soltero como lo refleja el siguiente grafico.

Grafico No 3: Estado Civil de los encuestados.

ESTADO CIVIL DE LOS ENCUESTADOS

Si mNo

W - l

Casado Union Libre

Fuente: Elaboracion propia (2021). Informacion tomada de la encuesta aplicada a la poblacion muestral.
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7.1.2.3. Econémico

En el aspecto econdmico, el servicio a ofertar a igual que los productos seran orientados
al segmento de la poblacion econémicamente activa, la cual pueda devengar al menos un
salario minimo que segun la ley 822 es de C$5000 cordobas. Estableciéndose un rango de
ingresos mensuales desde C$5000 hasta mas de C$13,001 cordobas como minimo y maximo

respectivamente.

Grafico No 4: Promedio de ingresos mensuales de los encuestados.

PROMEDIO DE INGRESOS MENSUALES

Si mNo

1929 |

e [

No respondio 2500-5000 5001-8000 8001-10000 10001-13000  Mas de 13001

Fuente: Elaboracion propia (2021).

En el grafico No. 4 se muestra el promedio de ingresos mensuales de los 73 encuestados,
podemos denotar que un 27% de estos devenga un salario mensual de entre un rango de
C$2,500 a C$5000 cordobas y solo un 8% percibe un salario mensual de mas de C$13,001;
cabe destacar que un 34% de los individuos en cuestion no respondid dicha pregunta siendo

las razones de ello, el estado en paro laboral o bien la condicion de ama de casa.
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7.1.3. Analisis de la demanda

7.1.3.1. Demanda potencial y demanda insatisfecha

Sabemos que la demanda potencial de un producto o conjunto de productos, se
comprende como el maximo esperado a vender ya sea en unidades de dicha mercaderia o
unidades monetarias. En el caso del comedor de paso del camino, la demanda potencial de
los comestibles a ofertar, se ha segmentado en “Desayuno” y “Almuerzo “por unidades
demandadas, siendo estos los principales rubros con los que se planea incursionar en el

mercado alimentario local.

Tomando como base las encuestas realizadas a 73 personas en la localidad de Los
Brasiles, Mateare, correspondientes a las preguntas 2 y 3 del Anexo numero 4, se procedid
realizar el calculo de tres posibles escenarios, nombrados como pesimista, mas probable y
optimista, de los cuales, escogiendo el escenario optimista, sabemos que la demanda
potencial del rubro desayuno es de 21,216 platos al afio, por su parte el que concierne a
almuerzos la demanda potencial corresponde a 28,496 platos. Cabe resaltar, que la demanda
potencial de los almuerzos, es mayor en un 25% con respecto a los desayunos, lo anterior se
debe a que la mayoria de los encuestados dicen suelen almorzar con mayor frecuencia fuera

de casa, lo que nos indica una mayor demanda de almuerzos (ver anexo N.° 4).

Avanzando en el tema demanda, la demanda insatisfecha surge de la diferencia entre
oferta y demanda potencial, al igual que lo mencionado anteriormente, en base al escenario
optimista, se realizd la aplicacion de la formula tomando la oferta encontrada gracias al

procesamiento de datos del formulario aplicado a las propietarias de los negocios
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identificados como competencia directa; dando como resultado una demanda insatisfecha de
13, 896 unidades para desayuno y 21,176 para el almuerzo; mismas unidades en ntimero de
servicios que deben ser cubiertas por la capacidad real de producciéon, dando como resultado
el margen de cobertura de la demanda insatisfecha, que se obtiene al dividir el nimero de
servicios que pueden producirse en un afio segin la capacidad real del proyecto, entre la

demanda insatisfecha de ambos rubros, como se muestra a continuacion:

Tabla No 8: Calculo del porcentaje de cobertura de la demanda insatisfecha.

Ni dias laborales al afio 296
(-) Ni de dias no laborables 50

246
197.33
48544

48544
0 _ 35072
% de cobertura de la demanda insatisfecha 1.38

138%

Fuente: Elaboracion propia (2021).

Siendo la cobertura de la demanda insatisfecha de un 138%, lo que indica que, con la
capacidad actual del equipo necesario para la produccion de los platos, es posible cubrir un
100% de la demanda y por lo tanto llegar al segmento de mercado que la competencia no
puede cubrir, dejando ademds un 38% de capacidad ociosa, lo que significa que no habra
necesidad de reinversion en nuevo equipo, puesto que el actual es capaz de dar cobertura a

un posible aumento de la demanda y por ende de produccion.
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7.1.3.2.  Aplicacion de la media geométrica para determinar la gradiente de

crecimiento.

Sabemos que las gradientes reflejan en porcentaje el crecimiento que experimentara a
través del tiempo la demanda y puede ser expresado en unidades monetarias. Existen diversos
métodos para la determinacion de dicha herramienta, de los mas conocidos es el método
historico que hace uso de datos estadisticos de la competencia o de la misma empresa para
determinar el crecimiento futuro de sus ventas, sin embargo en el caso del presente proyecto
al ser un negocio apenas en constitucion no es posible la obtencion de datos histdricos sobre
el comportamiento de ventas en periodos anteriores, por otro lado los negocios de la
competencia al no tener un registro claro sobre ventas de afios anteriores y comportamiento
de estas a causa del inexistente sistema de registro contable, debido al tamaio de la empresa
y su constitucion como un negocio familiar, hace no posible la obtencion de ese tipo de

informacion.

El segundo método a utilizar seria la obtencion de gradientes mediante la aplicacion de
medias geométricas partiendo de datos como el crecimiento de la industria en los Ultimos
afios, que pretende medir el cambio en la calidad y cantidad de produccion de la industria,
ademas del cambio de la oferta y demanda del de productos no duraderos o perecederos, en
este caso tampoco fue posible el acceder a este tipo de informacion de forma puntual y de
fuentes confiables, por lo tanto se decidié apuntar por partir del producto interno bruto que
aporta la industria de los tltimos dos afos al municipio de Mateare o en su defecto al
departamento de Managua; ambos indices al no ser informacién de dominio publico debid

descartarse y proceder a realizar el calculo con el PIB del pais.
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El procedimiento para encontrar la gradiente de crecimiento haciendo uso de la media
geométrica, parte de la seleccion del dato para los ultimos dos afos, en especifico los dos
primeros trimestres de 2019 y 2020 para el sector comercio, aplicando la formula al dato,

como se muestra en la siguiente tabla.

Tabla No 9: Calculo de Gradiente mediante el uso de media geométrica

Calculo de media Geométrica
PIB sector comercio-Trimestral
2019 2020
| Trimestre Il Trimestre | trimestre Il Trimestre
-20.10% -9.30% 7.20% 0.20%
Gradiente 4%

Fuente: Elaboracién propia (2021). Informacion tomada del Informe trimestral del proyecto interno bruto.

Obteniendo como resultado de la operacion una gradiente de crecimiento del 4% anual
que serd utilizada posteriormente para el célculo y estimacion de ventas en unidades fisicas
y monetarias. Siendo el punto de partida para determinar el crecimiento constante y lineal de

ingresos y gastos en el posterior estudio financiero.

7.1.4. Producto

El comedor de paso del Camino, pretende ofertar productos del d&mbito perecedero,
siendo estos alimentos preparados, destinados para el consumo final por el cliente ya sea en
el local o a través del formato “para llevar” un concepto que se ha vuelto popular en el sector
comercial y de alimentos en los tltimos afios. A su vez innovando en el mercado local con el

formato de comedor-bufet; el que brindara a su clientela variedad de platos tanto tipicos,
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como de cocina occidental e incluso oriental, variando asi el menu que sera ofrecido a sus
comensales, quienes podran degustar tanto desayunos y almuerzos balanceados que se
ajustan a su gusto, tanto en sabor como cantidad, puesto que gracias al formato antes
mencionado, estos podran ser escogidos por la clientela aportando gran cantidad de

combinaciones al gusto del demandante.

Un ejemplo del ment diario, seria la oferta al consumidor de cinco variantes de desayunos
y almuerzos, respectivamente, tanto tradicionales, como los denominados “Del camino” que
constaran de alimentos fuera del formato “Casero”, cuyas porciones o distribucion de
bastimentos y acompafiamientos pueden ser modificadas al gusto del cliente como

anteriormente se menciond, aplicando el precio en concepto de extra.

Ademas de lo antes mencionado, dicho proyecto planea poner en marcha las ideas
“desayuno express” y “Findespeciales”, las que consisten, primeramente, en la
comercializacion de meriendas rapidas para llevar, que puedan ser servidas y consumidas
fuera del local, como un desayuno ligero como son sandwiches, homelets y panqueques,
previamente empacadas para la agilizacion de la atencion y comodidad del cliente, al igual
que bebidas de origen natural y artificial, siendo las primeras mayormente demandadas segin
las respuestas dadas por los encuestados a la interrogante nimero 7 del anexo numero 4
correspondiente a la encuesta aplicada. Con el fin de captar al sector obrero y trabajador que
transita por el tramo de carretera Mateare- Managua. Asimismo, Findeespeciales, refiere a la
preparacion de platillos fuertes a la carta, a base de carnes rojas y blancas, un ejemplo de

ellos seria la venta de platos cocinados a la parrilla, como serian solomillo y churrascos los
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fines de semana, con el objeto de mostrar versatilidad ademas de diversidad de los productos

y el servicio a brindar. (Ver anexo #4).

7.1.5. Precios

Los productos a ofertar como parte del presente proyecto iran dirigidos a la poblacion de
la comunidad de los Brasiles perteneciente al municipio de Mateare y publico que transita
por el tramo de carretera Brasiles-Mateare, cuyo beneficio a brindar a la poblacion

demandante sera en primera instancia la cercania y accesibilidad a estos.

El producto ofrecido de desayunos, tanto en su presentacion “Tipico” y “Express” poseen
precios que oscilan entre los C$30 a C$70 Cordobas, por su parte el almuerzo “Tradicional”
y “Del Camino” posee precios entre C$75 a C$130 Cordobas; por ultimo, Findespeciales, se

ofertara con precios entre C$115 a C$240 Cordobas.

Siendo aplicado un margen de ganancia base a los precios sujetos de redondeo del precio
de venta como se muestra en el anexo nimero 8; de 50% para desayunos tipicos, 20% para
desayunos express, un 40% para almuerzos y 45% para findespeciales, por los primeros dos
afos, en cambio, los siguientes dos afios llevaran un margen de 60%, 22%, 45% y 46%
respectivamente. Por ultimo, para el afo cinco, sera de un 62%, 25% y 47%. Todos ellos
basados en el método de tanteo o mejor conocido como “prueba y error”, usando como
referencia los precios de nuestros competidores directos buscando mantener la

competitividad con respecto a los suyos.
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Las bebidas a ofertar seran de dos tipos, naturales y artificiales las primeras de la cuales
tendran precios de C$10 a C$15 y por ultimo bebidas artificiales de C$15, ambos productos
con margenes de ganancias bases sujetos a redondeo de 30% para los primeros dos afos, 40%
correspondiente al margen del afio 3, para el cuarto afio se aplicé un 45% y por ultimo un
50% en el afio cinco, todo lo anterior representando el margen de ganancia para el rubro de
bebidas naturales; en cuanto a bebidas artificiales, el margen de ganancia es mantenido en un
20% para los cinco afos, siendo este fijo, puesto que es proporcionado por la empresa

distribuidora de bebidas al momento de la adquisicion de la mercaderia.

7.1.6. Proveedores

Los principales proveedores de productos, equipos e insumos necesarios para el
acondicionamiento y puesta en marcha del comedor “Del Camino™ fueron identificados en

el mercado tanto local como en los departamentos de Managua y Masaya.

Con lo que respecta al primer aspecto, que es para la construccion y acondicionamiento
del local, se recurrira como fuente de compra de materiales al distribuidor de materiales con
local en Managua. Donde se adquirira a un precio de mercado lo que corresponde a clavos,
hierro, madera, cemento entre otros utiles de construccion, cuyo metraje y cantidades seran

detallados en el estudio técnico del presente trabajo.

Por otro lado, los equipos y demas electrodomésticos necesarios para la operacion del
negocio y elaboracion de los productos, seran IMISA distribuidor reconocido de equipos

industriales para restaurantes, también de la ciudad de Managua, donde se podria adquirirse
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cocinas industriales, bafio Maria, cajas de grasa entre otros. A su vez, se recurrira a la compra

de muebles como sillas, mesas, mesas de cocina en la muebleria.

Se identificaron asimismo dos proveedores de cristaleria, vajilla y cubiertos, los cuales
son primero el popular Mercado Israel Lewites ubicado en la ciudad de Managua y por tltimo
el supermercado Maxi Pali de Ciudad Sandino, en cuanto a insumos para elaboracion de
platillos como principal producto que ofrecera nuestro comedor de paso seran comercios de
la localidad de los Brasiles, entre ellos estd el matadero Cainsa que proveera carne de cerdo
y embutidos, se realizaria compra de vegetales, carnes y granos basicos en el supermercado

Maxi Pali y mercado Israel Lewites y demas de otros articulos de limpieza y consumibles.

7.1.7. Principales competidores de la zona

A lo largo del estudio y aplicacidon de una guia de observacion a los principales negocios,
con los que el comedor “Del Camino” pretende competir en el municipio de Mateare en
especifico en la comunidad de los Brasiles, se determino la existencia de dos competidores
en la zona los que se dedican al mismo giro del negocio que pretende desarrollarse mediante
la implementacion del proyecto del estudio en cuestion. A continuacion, se dara a conocer la
descripcion del local, servicios y productos de ambos negocios en base a la informacién

obtenida a través de instrumento aplicado.

El primer potencial competidor identificado es el comedor de paso “El vaquero” con
menos de un afio de operacion, su giro del negocio se centra en la comercializacion de

desayunos tipicos cuyo producto estrella son los lacteos y demas derivados de estos, uno de
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los factores a destacar también resultado de la guia de observacion es la infraestructura rustica
e informal con la que cuenta el local, contando con pocas condiciones para recibir un alto
numero de clientes en el lugar, el segundo punto a tener en cuenta es que brinda solo el
servicio de desayunos a primera hora de la mafnana y permanece cerrado el resto del dia,

atendiendo de lunes a domingo.

En segunda instancia se encuentra el comedor “Pollos Ellohim” que se centra en la venta
también de desayunos y ademas almuerzos cuyo principal ingrediente es la carne de pollo,
siendo uno de sus principales platos el pollo frito o rostizado con formato de comida rapida,
este negocio ronda los 5 afios de operacion en la zona. En cuanto a los factores antes
mencionados para el primer competidor, la infraestructura presentada en el lugar es
igualmente informal y cuenta con poco espacio tanto para parqueo como para la atencion de
clientes aun teniendo un poco mas de espacio y mesas que el comedor anterior, atendiendo

en horarios de ocho de la manana a tres de la tarde de lunes a domingo.

Por su parte los precios de los productos de ambos competidores presentan similitudes
demostrando sus esfuerzos por mantenerse a flote en el mercado de la comercializacion de
alimentos, dichos precios en ¢l caso de los desayunos rondan entre los C$40 a mas de C$70
cordobas como se muestra en la grafica nimero 5 acerca del precio de los desayunos fijados

por la competencia, abarcando un 67% de los negocios estudiados en todos los casos.
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Grafico No 5: Sobre el precio del desayuno fijado por la competencia.

PRECIO DESAYUNO

mSi =No

66.7%

33.33%

ood . [ . N

Menos de C%$40-49 C$50-59 C%$60-70 Mas de C$70
C%$40

Fuente: Elaboracion propia (2021). Informacién tomada de encuesta realizada en Los Brasiles-Mateare.

En cuanto al precio de los almuerzos rondan entre un rango de C$80 a C$90 cordobas
abarcando el 33.33% de los negocios en cuestion representando este porcentaje “Pollos
Elloihm” siendo el Unico de ambos competidores que ofrece este tipo de productos a la

poblacion.

Grafico N°6: Sobre el precio de los almuerzos fijados por la competencia.

PRECIO ALMUERZO

C$50-79 C$80-89 C$90-99 C$100-110 Més de C$110

Fuente: Elaboracion propia (2021), Informacion tomada de encuesta realizada en Los Brasiles-Mateare.
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Dado todo lo anterior, el comedor “Del camino” plantea diferenciarse de sus
competidores, dado su formato de comedor-Buffet novedoso en la zona, puesto que no
existen registros de operacion de algun negocio similar actualmente, otro aspecto a destacar
es la disposicion de atender tanto los horarios de desayuno y almuerzo, lo que permitiria la
captacion de un mayor segmento de mercado que segln la informacién tomada de la guia de
observacion y la investigacion in situ, a diferencia de la competencia cuyo horario de
atencion esta sesgado en especial el correspondiente a “El Vaquero” las horas de atencion al

cliente seran mas abiertas.

Un ultimo elemento a resaltar de este proyecto es que se permitira la diversificacion de
los menus a diferencia de su competencia la que se centra en un solo tipo de producto o
derivados de este, buscando brindar un producto alimenticio balanceado y sobre todo
atractivo al cliente, siendo una de las principales ventajas la relativa cercania de la localidad
con sus proveedores, permitiendo la frescura y calidad de los ingredientes, con el claro objeto

de atraer a la clientela y captar a nuestro mercado meta.

7.2.  Aspectos técnicos del proyecto
7.2.1. Tamafio del Proyecto

7.2.1.1.  Capacidad Potencial

Estas cantidades estan basadas al consultar a un cocinero, es decir, el cocinero considera
basada en la experiencia que posee nos brinda aproximaciones con respecto a su experiencia

y observando la cocina y la freidora en fotos, nos brinda un estimado del tiempo de la
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preparacion de los platos que puede realizar, teniendo en cuenta el tiempo de preparacion de

los ingredientes y el tiempo que tomaria en cocinarlos, estimando asi los platos a cocinar.

La siguiente tabla toma en base lo anterior mencionado y lo aplica en consideracion que
no parara la produccion es decir si no se dejaran de trabajar el equipo y el cocinero, que
trabajaran los 365 dias del afio y las 24 horas del dia, entregdndonos asi la capacidad potencial

que tendria el equipo para la creacion de platillos.

Tabla No. 10: Capacidad potencial.

No de | Nombre Estandar Dias Horas de | Capacidad Capacidad
equipos | del equipo | de platillos | trabajo | trabajo | optima del | optima  del
por hora alafio | al afo afo mes
1 Cocina 6 40 365 8760 350,400 29,200
guemadores
1 Freidora 120 365 8760 1051,200 87,600
piezas de
pollo

Fuente: Elaboracion propia (2021)

7.2.1.2. Capacidad Optimista

La capacidad optimista tiene en consideracion la produccion que tiene de capacidad la

maquinaria y las horas de trabajo del comedor que son de 8 horas de trabajo y los dias

laborales que son 296 dias, para dar como resultado los platos que pueden prepararse en el

afo y en un mes.
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Tabla No.11: Capacidad Optima.

No de | Nombre del | Estdndar Dias Horas de | Capacidad Capacidad
equipos | equipo de platillos | trabajo | trabajo | optima del | optima  del
por hora al afo al afo afo mes
1 Cocina 6 40 296 2368 94,720 7,893
guemadores
1 Freidora 120 296 2368 284,160 23,680
piezas de
pollo

Fuente: Elaboracion propia (2021).

7.2.1.3. Capacidad de Bajo de Rendimiento.

Este cuadro representa el escenario de bajo rendimiento o pesimista en donde nuestra
produccion de platillos es la baja y utilizando un poco ineficientemente la maquinaria no
produciendo el estandar de elaboracion de platillos que puede producir los equipos sino un

25% menos de su capacidad, pero se sigue manteniendo los dias laborales del afio y las 8

horas de trabajo.

Tabla No. 12: Capacidad de bajo rendimiento.

No de | Nombre del | Estandar Dias Horas de | Capacidad Capacidad
equipos | equipo de platillos | trabajo | trabajo | optima del | optima  del
por hora al afo al afo afio mes
1 Cocina 6 30 296 2,368 71,040 5,920
guemadores
1 Freidora 90 296 2,368 213,120 17,760
piezas de
pollo

Fuente: Elaboracion propia (2021).




7.2.2. Localizacion

La localizacion de la planta fisica del proyecto para la implementacion del comedor de
paso “Del camino” se llevd a cabo a través del establecimiento de la macro y micro
localizaciéon tomando en cuenta variables determinantes como lo son cercania al mercado
meta, visibilidad entre otros aspectos decisivos para la realizacion y puesta en marcha del

presente proyecto.

7.2.2.1. Macro Localizacion

La macro localizacion de este proyecto se encuentra ubicada en la comunidad de los
Brasiles, municipio de Mateare del departamento de Managua, esto se debe a la problematica
y necesidad identificada en primera instancia en el planteamiento del problema de la “falta
de condiciones necesarias en los locales existentes para la adecuada atencion y cobertura del

servicio para la poblacion demandante de este”.

Ademas de ello, se realizo6 la identificacidén de una serie de factores a tomar en cuenta
para la seleccion del municipio en cuestion. Estos serian primero, Oportunidades de Inversion
que abarca la posibilidad de traslado de los inversionistas al terreno o Municipio y la
identificacion tangible de algin tipo de problemadtica similar a la detallada anteriormente.
Luego tenemos en cuenta la apertura del mercado en esa zona, si nos serda mas facil penetrar
en el sector seleccionado, relacionando este con los factores nimero de posibles
competidores directos y necesidad alimentaria sin cubrir, pues depende del niimero de

competidores la incidencia en el mercado y la porcion de este a captar. Por otra parte, esta la
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disponibilidad de locales, que seria la existencia de locales con las condiciones necesarias
para el uso de un comedor, relacionado también a la cercania y visibilidad en las principales

vias de acceso.

Haciendo uso del método de localizacion por puntos se asigné un peso a cada factor,
después una calificacion a una escala establecida del uno al cinco. Ponderando cada resultado
en base a los aspectos tomados en cuenta mencionados con anterioridad se llego a la
conclusion que el municipio con mejores condiciones y una problematica como necesidad
visible de la apertura de negocios de este tipo es el Municipio de Mateare, con una

calificacion de 4.45 puntos. (Ver anexo #7).

7.2.2.2.  Micro Localizacion a través del método de localizacion por puntos

Como sabemos la micro localizacion de un proyecto trata de determinar el lugar y de ser
posible la planta fisica donde se debera operar dentro de la macro localizacion. En el caso
del proyecto de inversion del comedor de paso del camino, se escogieron cuatro posibles

localizaciones, entre las cuales figuran:

Terreno contiguo a NILAC: Un terreno con construccion de modulo a inmediaciones del

kilémetro 20 carretera nueva a Leon.

Modulo Plaza Holanda: Modulo ya construido frente a la carrera cerca de la
urbanizacion Ciudad El Doral, posee servicios basicos, ubicado dentro de una plaza

comercial.
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Comedor Mary: Antiguo local de comedor en alquiler, ubicado frente a la carretera posee

servicios basicos y demds acondicionamiento para comedor pequefio.

Comedor el Viajero: Antiguo local de comedor ubicado frente a la carretera en la
comunidad de los Brasiles, acondicionado para comedor mas grande cuenta con dos bafios,

local mas espacioso con divisiones y un rancho multiusos frente a este.

A partir del método de localizacion por puntos que pretende determinar el lugar de
operacion para un proyecto de inversion, se establecieron diversos criterios de calificacion
para los cuatro posibles lugares dando un peso numérico asignado a cada uno de ellos por
orden importancia y asimismo una puntuacion en base a una escala predeterminada del uno
al cinco, siendo las tomadas como mas relevantes la visibilidad del local como una forma de
llegar a los clientes que transitan en el tramo de carretera Mateare-Los Brasiles, el tamaio

del local y el precio del alquiler asignando una calificacion de 0.15 de peso.
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Tabla No. 13: Determinacion de localizacion a través del método cualitativo por
untos.

Terreno contigo Modulo Plaza C‘:‘omed?,r Con.leflor,‘,‘El
ala Nilac Holanda Mary Viajero
Factor | Peso (ENABAYS) (ENABAYS)
relevan | asign Calific Calific Calific Calific
te ado | Calific | acién | Calific | acién | Calific | acion | Calific | acion
acion | ponder | acién | ponder | acion | ponder | acién | ponder
ada ada ada ada
Visibili | g 45| 5 0.75 4 0.6 5 0.75 5 0.75
dad
Cercani
aalos
clientes | 0.2 3 0.6 3 0.6 4 0.8 4 0.8
potenci
ales
Taman
0 del 0.1 2 0.2 5 0.5 3 0.3 4 0.4
local.
Cercani
acon
los
princip | 0.15 2 0.3 5 0.75 5 0.75 5 0.75
ales
proveed
ores
Estado
del 0.1 1 0.1 4 0.4 3 0.3 4 0.4
local
Servicio
S 0.1 1 0.1 5 0.5 5 0.5 5 0.5
béasicos
Costo
de 0.15 2 0.3 2 0.3 4 0.6 5 0.75
alquiler
Cercani
ade
competi | 0.05 2 0.1 3 0.15 3 0.15 3 0.15
dores
directos
Total 1 2.45 3.8 4.15 45

Fuente: Elaboracion propia (2021). Informacion tomada de

Luego de otorgar las puntuaciones considerando los criterios descritos en la tabla nimero
seis, se pondero cada una de ellas multiplicandoles por el peso asignado anteriormente y

realizando la sumatoria correspondiente. Segun el procedimiento descrito anteriormente la
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calificacién més alta con 4.50 puntos en una escala ascendente del uno al cinco la obtuvo el

local del antiguo comedor el viajero.

7.2.3. Presupuesto de materiales y mano de obra para acondicionamiento

El comedor del camino deberd realizar remodelaciones para tener un local con las
condiciones adecuadas para operar, donde se reforzara una pared del costado sur del local

porque se encuentra en un estado preocupante para operar.

Se necesita construir una pared divisoria entre la cocina, los comensales y los bafos, esta

segmentado estos momentos por laminas de plycem.

También se hard una separacion de los bafios, el local cuenta con dos bafios, que se
remodelaran colocando un orinal en medio de los bafios para tener uso un bafio exclusivo
para mujeres, uno para ambos sexos y el orinal utilizado para los hombres, el lavamanos se
recolocara en la pared norte de los bafios, se agregaran ventanas a los tres bafios y se levantara
un pequeiio muro que divide los bafios, pero con vista a ellos entre la sala de los comensales

y los bafios.

Se debera de construccion una bodega para guardar los materiales de limpieza ya que no
se cuenta con una bodega en el local, asi se mantendra los productos de limpieza almacenados
en un ambiente aislado y lejos de la vista de los comensales para mantener una vista de

limpieza y orden.
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La cocina serd remodelada agregando a la pared gabinetes de pared para poder guardar
productos de cocina, se debera acondicionar para colocar la tuberia del gas para la cocina y

la freidora.

En la parte de la sala de los comensales se construird una barra en las ventanas para
colocar sillas de bar para los clientes que quieran tener una vista a la calle, recibir aire fresco
o lleguen solos, en la parte de al frente se plantaran unos arboles pequefios como decoracion
del local. (Ver anexo #5)

Los materiales de construccion su costo y el valor de la mano de obra es un total de C$

79,280 0 $ 2,276.56 para remodelar el local.
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Tabla No. 14: Lista de Materiales de Construccion.

Material Cantidad Precio C$ Precio $
Bloque 450 C$  7,650.00 $ 219.67
Hierro 3/8 41/2qq C$ 6,750.00 $ 193.83
Hierro 1/4 299 C$  2,600.00 $ 74.66
Alambre de amarre 20 libras C$ 500.00 $ 14.36
Canasto 34 bolsa C$ 10,880.00 $ 312.42
Arena 3 mts C$ 1,200.00 $ 34.46
Tubos 12x1x16 3 libras C$  4,000.00 $ 114.86
Tubos 2x2x6 4 unidades C$ 640.00 $ 18.38
Reglas 3x1x6 4 unidades C$ 480.00 $ 13.78
Clavos 2 1/2 pulg 8 libras C$ 200.00 $ 5.74
gl:";‘é’os de acero 2 1/2 30 unidades cs 3000 | $ 0.86
Piedrin 11/2 mts C$  1,050.00 $ 30.15
Mano de obra C$ 18,000.00 $ 516.88
Orinal 1 unidad C$  4,500.00 $ 129.22
Ventana 40x 81 3 unidades C$  4,500.00 $ 129.22
Ventana 2x 1.15 2 unidades C$ 10,000.00 $ 287.15
Ventana 2.54x 1.14 1 unidad C$ 6,300.00 $ 180.91
Total C$ 79280 $ 2,276.56

Fuente: Elaboracion propia (2021).

7.24.

Equipos, mobiliario e insumos de produccion

Luego de las remodelaciones del local que se alquilara, el siguiente paso para comenzar

las operaciones del Comedor Del Camino con la compara de los equipos, mobiliarios e

insumos de produccion.
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7.24.1. Equipo

Tabla No. 15: Equipo a comprar.

Descripcion l\lcl)l;cr::jeur&gse Total C$ Total $
Cocina de Mesa 6 Quemadores de 36" a Gas 1 C$ 33,083.40 $950.00
Parrilla Jumbo 1 C$ 1,600.00 $45.94
Freidor A Gas De 2 Canastas 40 LBS Aceite 1 C$26,118.22 $750.00
Barfio Maria de 6 Modulos con Deslizador 1 C$65,747.89 $1,887.98
;rgpfslii ggr?:s, instalacion, valvula, mano de 2 C$ 11,200.00 $321.61
Licuadora 5 velocidades 1 C$907.35 $26.05
Microondas 1 C$2,179.25 $62.58
Congelador 7pc 1 C$9,769.25 $280.53
Refrigeradora 15 pc 1 C$19,314.25 $554.62
Perol Grande 4 C$ 4,000.00 $114.86
Perol Pequefio 4 C$ 3,200.00 $91.89
Olla 26 cm 4 C$2,249.40 $64.59
Cazuela 4 C$ 3,200.00 $91.89
Sartén 30 cm 3 C$1,125.00 $32.30
Sartén 20 cm 3 C$870.00 $24.98
Sartén 24 cm 3 C$1,020.00 $29.29
Sartén 28 cm 2 C$ 850.00 $24.41
Sartén 26 cm 2 C$ 650.00 $18.67
Total 39 C$ 187,084.01 $5,372.20

Fuente: Elaboracion propia (2021).
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7.2.4.2. Mobiliario

Tabla No. 16: Mobiliario a comprar.

Descripcion NUmero de Total C$ Total $
productos

Mueble MY O para computadora SIT-D295 1 C$ 5,001.68 $143.75
Mesa grande para cocina 2 C$ 2,000.00 $57.43
Mesa estandar con 4 sillas 4 C$ 13,200.00 $379.04
Mesa pequefia con 2 sillas 3 C$ 7,200.00 $206.75
Sillas de barra 6 C$  900.00 $25.84
Gabinete de pared 2 C$ 5,000.00 $143.58
Estanteria de acero 5 niveles 2 C$ 3,162.50 $90.81
Total 20 C$ 36,468.52 $1,047.21

Fuente: Elaboracion propia (2021).

7.24.3. Equipo de Computo y Comunicacion

Tabla No. 17: Equipo de cOmputo y comunicacion a comprar.
Descripcion NUmero de Total C$ Total $

productos

Computadora de escritorio (CPU, Teclado, 1 C$ 14.891.96 $427.63
Mouse y parlantes)
Monitor 1 C$4,121.38 $118.35
TV. Led RCA 1 C$5,744.25 $164.95
Parlante Bluetooh 1 C$ 2,064.25 $59.28
Total 4 C$ 26,821.85 $770.20

Fuente: Elaboracion propia (2021).
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7.3.  Aspectos legales y Organizacionales

7.3.1. Aspectos legales

El comedor de paso “Del camino” se regira por la Constitucion Politica de Nicaragua de
las leyes, codigos, normas, reglamentos y demas que le competen para poder constituir
hipotéticamente el comedor “Del Camino” en el municipio de los Brasiles, en el

departamento de Mateare.

En la Constitucion Politica nos respalda en el Titulo I Principios Fundamentales, art.5
parrafo 8, se reconoce las diferentes formas de propiedad privada y deberan ser garantizadas
y estimuladas para originar riqueza. También, en el Titulo IV Derechos, deberes y Garantias
del pueblo nicaragiienses, Capitulo I Derechos Individuales art.25 toda persona tiene derecho
al reconocimiento de su personalidad y capacidad juridica e igualmente el primer parrafo del
art.44 “Se garantiza el derecho de propiedad privada de los bienes muebles e inmuebles y de
los instrumentos y medios de produccion” Asamblea Nacional de la Republica de Nicaragua
(2014). Mas aan, Titulo VI Economia nacional, Reforma agraria y Finanzas publicas,
CAPITULO I Economia nacional en el art.98 nos habla que el estado debe impulsar politicas
publicas y sociales, facilitar los tramites para la formalidad del sector privado y por ultimo el
en el art. 99 que es responsabilidad del estado proteger, fomentar y promover la inversion

privada. Constitucion Politica de Nicaragua (2014)

Primero procedemos ir a la DGI, que nos inscribiremos como una persona natural cuota
fija ante la administracion tributaria, segin la Ley 822. Ley de Concertacion Tributaria.

Titulo VIII Regimenes Simplificados. Capitulo I Impuesto de Cuota Fija. Art.25 En donde el
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impuesto de cuota fija abarca como un solo pago de (IR) Impuesto de Renta de actividades
economicas y el Impuesto al Valor Agregado (IVA). Se debe agregar en al Art. 246 define al
pequefio contribuyente aquel que tiene ingresos brutos menores o iguales a cien mil cordobas
(C$100,000.00). Habria que decir también, en al Art. 251 habla de los requisitos para formar
parte de la cuota fija que son dos: el primero tener ingresos por ventas menores o iguales al
mes de cien mil cordobas (100,000.00); y el ultimo valor de mercancia no mayor a los

quinientos mil cérdobas (500,0000.00).

Por otro lado, en el Art.253. Nos muestra la tabla progresiva para el pago de la cuota fija

en base a sus ventas mensuales:

Tabla No. 18: Tabla progresiva cuota fija.

Estratos Ingresos Mensuales Cérdobas Tarifa Mensual Rangos

Desde C$ Hasta C$ Coérdobas C$

1 0.01 10,000.00 Exento

2 10,000.01 20,000.00 200.00 - 500.00

3 20,000.01 40,000.00 700.00 - 1,000.00

4 40,000.01 60,000.00 1,200.00 - 2,100.00

5 60,000.01 80,000.00 2,400.00 - 3,600.00

6 80,000.01 100,000.00 4,000.00 - 5,500.00

Fuente: Ley 822. Ley de Concertacion Tributaria (2012, art. 253).
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Al momento de inscribirse el comedor la estara pagando mensualmente una cuota fija de
C$ 5,500.00 coérdobas opere o no, debido a las altas expectativas que tiene el comedor de

Crecer €n sus ingresos.

Por otro lado, Nos hacen mencion de las obligaciones que tiene el régimen simplificado,

esto en el Art. 258. Ley No. 822. Ley de Concertacion Tributaria. (2012).:

Los pequefios contribuyentes, deberan cumplir con las obligaciones siguientes:

1. Inscribirse en el Registro Unico de Contribuyentes (RUC) y en el Régimen
Simplificado de Cuota Fija;

2. Emitir factura simplificada de venta, a solicitud del comprador;

3. Llevar registros simplificados de sus ingresos y gastos;

4. Respaldar o documentar sus inventarios, con facturas formales de contribuyentes
inscritos en la Administracion Tributaria que tributen rentas de actividades econdmicas;
5. Exhibir el original del certificado de inscripcion en el régimen en lugar visible donde
desarrolle su actividad, o tenerlo disponible para su presentacion a la autoridad
competente;

6. Guardar en forma separada y cronoldgica en cada caso para presentarlos a
requerimientos de la Administracion Tributaria, los documentos siguientes:

a. Facturas originales de las compras de bienes o prestacion de servicios que realice;

b. Los soportes de pago por alquileres, € impuestos pagados a la municipalidad; y

c. Los comprobantes (recibos fiscales y/o otros tipos de documentos) de los pagos

realizados a la Administracion Tributaria.
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7. Notificar a la Administracion de Renta respectiva, con treinta (30) dias de anticipacion,
el cierre definitivo del negocio, suspendiéndose los pagos mensuales, cuando
corresponda, a partir del mes siguiente al de la fecha de cierre definitivo. Lo anterior sin

perjuicio de la posterior verificacion que puede realizar la Administracion Tributaria;

Al presentarnos en la DGI del Linda Vista para poder inscribirnos en el Registro Unico
de Contribuyentes (RUC) y en el Régimen Simplificado de Cuota Fija, como lo menciona
uno de los deberes que tiene la persona natural de cuota fija, nos presentaron los requisitos

para constituirse como una persona natural cuota fija cuales son:

Figura No. 6: Requisitos de Inscripcion DGI.

Carta de apertura dirigida a

DGI Presenta la la Administradora de renta
documentacionante | L.V.
la DGI

Copia de factura de agua, luz

\ 4

o teléfono o contrato de
arriendo notariado
Presentar la cédula de
., Si identidad
Inscripcion «—
completada e————
No
Se deniega la
inscripcion

Fuente: Elaboracion propia (2021), informacién tomada de Administracion de Renta Linda Vista.

Otro punto es obtener la licencia sanitaria del Ministerio de Salud (MINSA), segun la
Ley No.423. Ley General de la Salud. Crea al MINSA para que controle y administre lo

establecido en esta ley y seria una competencia y atribuciones del MINSA, las que competen
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y este proyecto de prefactibilidad serian: regular cuando resulte necesario en actividades que
incidan con la salud de la poblacion; Regular los procesos de produccién, distribuidor,
procesadoras o cualquier otra intervencion que tenga con los alimentos; y dictar normas de

higiene-sanitarias a lugares de trabajo.

Los requisitos para obtener la licencia sanitaria son:

Certificado de salud.

e Fumigar el Local.

e Copia de Matricula del Negocio Emitida por la Alcaldia.

e Copia de cedula sanitaria anterior.

e Baucher de pago original y dos copias, pago de licencia sanitaria C$ 2,000.00
e Inspeccion Sanitaria (las dos ultimas)

e Copia de cedula del dueio.

e Realizar tramites 30 dias antes del vencimiento.

Luego nos dirigimos a la Alcaldia de Mateare que domina el territorio de los Brasiles,
aqui nos basaremos en la Ley de Municipios (Ley No.40) que nos remitimos en el Titulo I1I
Territorio, Poblacion y Gobierno Municipal. Capitulo II De la poblacién Municipal. Art.16,
inciso 5 y 7 que nos dice que el poblador debe contribuir con al municipio con lo que
establece el plan de arbitrio y otras disposiciones de legales. Asi como participar en labores

de la proteccion del medio ambiente y condiciones de higiene y sanitarias.
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Para poder operar se debe de obtener un matricula de la Alcaldia de la cual esta reflejado
en el Decreto 455. Plan de Arbitrios Municipales (1989). Capitulo 1. Impuesto de Matricula.
Art.3 “Toda persona natural o juridica que se dedique habitualmente a la venta de bienes o
prestacion de servicios, sean estos profesionales o no, deberdn solicitar la matricula

anualmente...”

Cuando se trata de una nueva actividad para obtener la matricula el comedor “Del
Camino”, en Decreto 455. Art.6. Se debera pagar el 1% del valor invertido y no gravado por
otro impuesto municipal. Si se encuentra una parte o la totalidad de la inversién en moneda

extranjera se hara el cambio oficial.

Ademas, en el Art. 7. Nos menciona que para matricular el comedor “Del camino” la
persona natural debe estar solvente con el Tesoro del Municipio. Y por tltimo en el Art. 9. Al
pagar el impuesto por la matricula se recibird una constancia de matricula que debe estar en
un lugar visible en el comedor. Los requisitos para la inscripcion de Matricula Cuota Fija

son:
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Figura No.7: Requisitos de Inscripcion ante la Alcaldia de Mateare.

Presentar permiso de las
Instituciones

Alcaldia Presenta la Fotocopia de Cedula y
Mateare documentacionante | Numero RUC
la Alcaldia

Si esta alquilando, traer
Fotocopia del contrato de
arriendo

Solvencia Municipal

A 4

.., Si
Inscripcion <
com IZtada . Llenar el Formato
P N establecido (Recaudacion)
0
Solicitud de apertura del
Se deniega la negocio por escrito a la
inscripcion Alcaldia

R

Fuente: Elaboracion propia (2021), informacién tomada de Alcaldia Mateare.

En cuanto a los impuestos, tasas de servicio y aprovechamiento, que debe pagar el
comedor “Del Camino”, a la Alcaldia segun el Decreto 455. Plan de Arbitrios Municipales

serian:

Impuesto:

e Impuesto sobre Ingresos del 1% de los ingresos brutas realizadas en el mes. Art.

11.

e Pago de edificacion o mejoras pagara 1% sobre el costo de la mejora o la

edificacion. Art. 20.
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Tasas de Servicio:

e Las tarifas de tasas reguladas se gravaran documentos que expiden o trasmiten la
alcaldia considerando el valor del servicio y el caracter del documento. Art.39

e Las tasas por servicios como limpieza de calles y recoleccion de la basura estara
dado que se deba de recaudar el 50% de los costos. Art.40. El valor que tienen

esta tasa en el Municipio de Mateare-Los Brasiles es de ochenta cordobas (C$80)

Tasas de Aprovechamiento:

e Las rampas para acceso a los vehiculos deben pagarse una tasa anual por cada
metro lineal de cuneta afectado. Art.42
e Colocar o mandar a colocar rotulos, afiches o anuncios debera pagar
mensualmente una tasa que dependerd del tamafio y ubicacion., si esto es de
caracter permanente se debera pagar una sola vez en el mes de enero. Art.44
Contribuciones especiales:
e Laalcaldia podra imponer contribuciones especiales para mejorar o ejecutar obras

publicas. Art. 51.

Por ultimo, tenemos la solvencia municipal que es dada cuando se cumple el gago
efectivo de los tributos conforme al plan de arbitrios municipales y este vence los dias quince
de cada mes y su valor estara en dependencia del Art.39, mencionado anteriormente en las

tasas de servicio.
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Al terminar la inscripcion del comedor “Del camino” en la Alcaldia del municipio de
Mateare e Inscribirse en el Registro Unico del contribuyente, en la Administracion Tributaria
de DGI. El comedor debe contratar a personal para realizar sus operaciones, debemos conocer

aspectos de la Ley No.185 Cdédigo del Trabajo en donde estaremos sometidos.

En el capitulo I'V. Obligaciones de los Empleadores. Art. 17, nos muestra las obligaciones
que tendrd el duefio del comedor ante sus empleados, por mencionar alguna de estas
obligaciones en sus distintos numerales: que se debe pagar el salario en tiempo y modo
acordado; se debe proporcionar al colaborador los instrumentos y materiales necesarios para

realizar sus funciones; y respetar los descansos y jornadas laborales.

Por otro lado, el capitulo VI. De la Terminacion del Contrato Individual o Relacion del
Trabajo. Art. 43, menciona, la terminacion del contrato en mutuo acuerdo, el colaborador
tendra derecho al pago de indemnizacion por antigiiedad y Art.45, la indemnizacion equivale
a un mes de salario por los primeros tres afios y veinte dias de salario a partir del cuarto afio.
Se aclara que el trabajador solo tiene derecho a que se le reconozca mas cinco afios de

antigiiedad y menos de un mes.

Ademas, en el Titulo III. Jornadas de Trabajo, Descansos, Permisos y Vacaciones.
Capitulo I. De las Jornadas de Trabajo. Art.51, las jornadas de trabajo son de ocho horas y un
total de cuarenta y ocho a la semana. El Art. 57 nos dice que el excedente de horas de las
jornadas normales de trabajo, es decir ocho horas, seran considerado horas extraordinarias.
En el Art. 58. Nos siegue haciendo mencion de las horas extraordinarias, no pueden superar

las tres horas diarias y tampoco las nueve horas a la semana y el Art. 62, las horas
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extraordinarias y los dias de descanso o compensatorios trabajados, se pagara el doble que

recibe por hora de su salario basico.

Asi mismo, en el Capitulo II. De los Descansos y Permisos. Art. 66. “Son feriados
nacionales obligatorios con derecho a descanso y salario, los siguientes: Primero de Enero,
jueves y viernes Santos, Primero de Mayo, 19 de Julio, Catorce y Quince de Septiembre,
Ocho y Veinticinco de Diciembre.” Ley No.185. Cddigo del Trabajo (1996). Aqui los
empleadores tienen goce de salario sin laboral. Ar. 67, también se establecen dias no laborales

el dia festividades de gran importancia que tengan los municipios.

Mas aun, siguiendo en el mismo titulo el capitulo III. Vacaciones. Art.76. Todo trabajador
tiene derechos a quince dias de descanso con goce de salario, por cada seis meses de trabajo
sin interrupciones. El comedor de camino debe crear un calendario de vacaciones y
comunicarlo a los empleadores. El Art.78. Menciona las vacaciones se calcula en base al

ultimo salario basico pagado al trabajador.

Otro rasgo, el titulo IV. De los Salario. Capitulo I. Salario. Art.85 todos los colaboradores
tienen derecho al salario minimo legal y las partes no pueden pactar una cifra menor a esa.
Capitulo IV. Del Décimo Tercer Mes. Art. 93, menciona el colaborador tendrd derecho de
recibir un salario basico completo en un afio continuo de trabajo o su parte proporcional sino
laboro todo el afo. Art. 95, el décimo tercer mes debe ser pago en los primeros dias del mes
diciembre, o dentro de los primeros dias al finalizar un contrato. Art.98, el décimo tercer mes

no puede acumularse afio tras afo.
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Por otra parte, el Titulo V. De la Higiene y Seguridad Ocupacional y de los Riesgos
Profesionales. Capitulo I. De la Higiene y Seguridad Ocupacional, en al art. 100, donde hace
mencion que es un deber del empleador adoptar medidas para la proteccion de la vida y la
salud de los trabajadores para reducir el riesgo profesional en los lugares de trabajo; art. 101,
las medidas minimas que se deben adoptar son: a) medidas de higiene dispuestas por el
MINSA, b) medidas preventivas de accidentes de instrumentos o materiales de trabajo y
mantener un botiquin de primeros auxilios, c¢) capacitacion del empleado en uso de
maquinaria, equipo, quimicos y cualquier actividad que realice y genere un peligro a su

integridad fisica, d) velar por el cumplimiento del uso del equipo de proteccion.

El capitulo también hace referencia en el art. 103, que los equipos proteccidon van a cuenta
del empleador, debe dar mantenimiento, reparacion o cambio si es necesario y art 104, en las

areas de peligro colocar sefializaciones de advertencia.

En el Capitulo II. De los Riesgos Profesionales. El art. 113 mencionare algunos incisos
que son relevantes donde hace mencion de otras obligaciones del empleador en caso de riesgo
profesional; indemnizar a los trabajadores por los accidentes o enfermedades del trabajo que
desempetia; y colocar carteles en lugares de trabajo que sea necesario el equipo protector. En
el art. 115, describe lo que son considerados los perjuicios del riesgo profesional; la muerte;
incapacidad total permanente; incapacidad parcial permanente; e incapacidad temporal. El
art. 120, el pago pago de la indemnizacion se calculara el ultimo salario percibido y art.121,
en caso de fallecimiento o incapacidad total permanente el empleador como consecuencia
del riesgo profesional debe de pagar el equivalente a seiscientos veinte dias de salario al dia

del fallecimiento o en cuando se determine la incapacidad.
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En conformidad del pago del salario el Comedor “Del Camino” nos apegaremos a Ley
No. 625. Ley del Salario Minimo, en donde el art.1 se pronuncia que la ley tiene el fin de
fijar el salario minimo que deben de recibir los trabajadores a cambio de la prestacion de sus
servicios para garantizar la satisfaccion de las necesidades basicas y vitales; el art.4, hace
mencion que el salario minimo se determinara cada seis meses atendiendo el sector
econdmico y particularidad de cada trabajo; art. 5, los nuevos valores de salario minimo que
se fijen se actualizardn inmediatamente a la fecha que sea exigible segin la resolucion

emitida.

Esto segun el art. 10, en cual alude que la resolucion que se adopte y emita la Comision
Nacional de Salario Minimo, serd de exigencia del cumplimiento para los trabajadores y
empleadores, la infraccion a pagar en el caso el empleador serd del veinticinco por ciento
(25%) del valor de la planilla al momento de la infraccion, las resoluciones que se emitan
seran publicadas en La Gaceta, Diario Oficial y en tres medios de comunicacion uno de estos
debe ser escrito, el empleador debe de fijar en un lugar visible la copia de la resolucion del

nuevo salario minimo.

El Comedor “Del Camino” cumplira con los montos oficiales del salario minimo en
armonia del Acuerdo Ministerial No. ALTB-01-02-2020, “Sobre la Aplicacion de los Salarios
Minimos”, salario que estaran vigente a partir del primero de marzo del afio dos mil veinte

hasta el veintiocho de febrero del afio dos mil veintiuno.
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Tabla No. 19: Salario Minimo del 01/03/2020 al 28/02/2021

Sector econémico Salario men?l(J:eg)en cdérdobas
Agropecuario C$ 4,286.33
Pesca C$6,517.49
Minas y Canteras C$ 7,698.07
Industria Manufacturera C$5,763.44
Industrias Sujetas a Régimen Especial C$ 6,399.07 vigente este afio
Micro y Pequefia Industria Artesanal y Turistica Nacional C$ 4,605.42
Electricidad y Agua; Comercio, Restaurantes y Hoteles; C$ 7,861.99
Transporte, Almacenamiento y Comunicaciones
Construccion, Establecimientos Financieros y Seguros C$ 9592.40
Servicios Comunales Sociales y Personales C$ 6,008.97
Gobierno Central y Municipal C$5,345.22

Fuente: Acuerdo Ministerial No. ALTB-01-02-2020 (2020).

Con respecto a la Ley General de Higiene y Seguridad del Trabajo. Ley 618, el empleador
tiene la obligacion de hacer cumplir ciertos puntos para la seguridad del empleado en
dependencia a la actividad que realiza, en el caso del Comedor Del Camino se tendra en

cuanta las siguientes:

1. Adoptar las medidas preventivas necesarias y adecuadas para la actividad que
desempeia el empleado.

2. Planificar actuaciones preventivas en base a: evitar los riesgos, riesgos
inevitables, el trabajo que desempefia, proteccion colectiva e individual y brindar
una debida informacion al trabajador.

3. Elaborar un reglamento técnico de seguridad e higiene.

4. Permitir el acceso a los lugares de trabajo a los inspectores de higiene y seguridad
del trabajo en cualquier momento.

5. Proporcionar de manera gratuita a los colaboradores la proteccion personal para

ejercer sus funciones.
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6. Mantener un botiquin con medicinas y articulos de primeros auxilios.

En cuanto al Decreto presidencial No. 06-2019, La cotizacion de los afiliados al Régimen
Integral de Enfermedad, Maternidad, Invalidez, Vejez, Muerte y Riesgos Profesionales es del
12.50% para los empleadores que tengan menos de cincuenta trabajadores y al trabajador se
le retendra el 7% en concepto del IVM (Invalidez, Vejez, Muerte, Riesgo Profesional) del

4.75% y enfermedad y maternidad del 2.25 sumando el 7% a retener.

7.3.2. Aspectos organizacionales.

7.3.2.1. Organigrama

El organigrama del Comedor Del Camino fue creado en base al personal y la jerarquia

que tendrian en el negocio, resultando de la siguiente manera:

Figura No. 8: Organigrama del Comedor Del Camino.

Propietario

|
Adminitrador

Fuente: Elaboracion propia (2021).
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7.3.2.2. Politicas

Las politicas se crearon en base las operaciones que tendria el comedor, creando politicas
que recopilan la manera de administrar y operar de la empresa, es decir se tomaron en cuenta
medidas que favorecen al comedor de llevar un mejor control de las operaciones
administrativas, como resulta ser las politicas generales, de venta, compra, manejo del
efectivo y manejo de inventario. Teniendo en cuenta esto se realizaron las politicas para el

Comedor Del Camino:

7.3.2.3.  Politicas Generales

e El horario de entrada es de 6 am a 3 pm.
e Los dias laborales son: lunes, miércoles, jueves, viernes, sdébado y domingo.

e Se evaluaran cambios en las politicas, la mision, vision, valores, logo cada vez que sea
necesario para el crecimiento del negocio.

e Se reinvertird las ganancias acumuladas cada ano conforme al plan de inversion del
comedor.

e Se pagaran los dividendos sujetos a decretos al finalizar la vida del proyecto.

7.3.2.4. Politicas Financieras

e Presentar los Informes Financieros de acuerdo a las NIIF

e Presentar los Estados Financieros en la moneda nacional

128



La compra de la moneda extranjera (dolar estadounidense) se realizara con el tipo de
cambio oficial del Banco Central de Nicaragua.

El margen de ganancia aplicado a los precios de 50% para desayunos tipicos, 20% para
desayunos express, un 40% para almuerzos y 45% para findespeciales, por los primeros
dos afios, en cambio, los siguientes dos afos llevaran un margen de 60%, 22%, 45% y
46% respectivamente. Por tltimo, para el afo cinco, sera de un 62%, 25% y 47%. El
margen de ganancia se le sumara el 50% del gasto de operacion.

Depositos al banco todos los dias que se levare.

El pago de servicios bésicos serd un dia antes de su vencimiento.

El pago a nuestros acreedores sera el mismo dia acordado.

Se creard un fondo para reemplazar los activos de cocina cada vez que se crea
conveniente.

Si la Inversion no se recupera en dos afios y medio no se aceptara la creacion del proyecto.
La estructura del flujo de Inversion esta conformada por flujo de inversion operativa y de
financiamiento, por esta razébn no va hacer descontado por el WACC sino por el
rendimiento de los socios.

Se aceptara el proyecto si el valor actual neto es mayor a cero.

La Tasa Interna de Rentabilidad debe ser mayor que el rendimiento que exigen los socios
para aceptar el proyecto.

La Tasa de Rendimiento de Rentabilidad Modificada debe ser mayor que el rendimiento
que exigen los socios para aceptar el proyecto.

La relacion Beneficio-Costo del proyecto debe ser mayor a 1 para realizar la inversion.
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El Retorno de la Inversion o ROI debe ser mayor a la Inversion del socio para aceptar el

proyecto.

7.3.2.5.

7.3.2.6.

Politicas de Venta

Las monedas de pago pueden ser en moneda cordoba, dolares estadounidenses
hasta un monto de cincuenta doélares.

El medio de pago es en efectivo.

El horario de venta es de 6 y 30 am a las 2 pm, de lunes, miércoles, jueves, viernes,
sdbado y domingo.

No hay devolucion del producto.

Politicas de compra

Obtener productos frescos y de calidad

Los ingredientes perecederos serdn comprados con antelacion de 1 o 2 dias para
su preparacion.

Con apoyo del cocinero se crea una lista de los platillos de la semana en donde
especifique los ingredientes y las cantidades a comprar.

Solo se comprara lo ingredientes necesario o los faltantes para completar la
cantidad de platillos estimado.

Se negociard un plazo de pago con nuestros proveedores de 8 a 15 dias para

establecer relaciones comerciales.
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e La compra de los ingredientes la realizara el Administrador o el cocinero.

7.3.2.7.  Politicas de manejo de efectivo

e Abrir caja general con cambio de un monto de C$ 2,000.00 cordobas, C$ 1000.00
cordobas en billetes de cien, C$ 500.00 cordobas em billetes de veinte, C$ 450.00
cordobas en billetes de diez y C$ 50.00 cordobas en monedas de uno.

e Ordenar por moneda y la cantidad de la moneda el efectivo en caja.

e Depositar el dinero de caja general al banco después del arqueo.

e Se realizan pagos menores o igual de C$ 500.00 cordobas de caja.

e Abrir caja chica con un monto de C$ 1000.00 cérdobas.

e Reponer el dinero de caja chica cuando quede el 25% del monto de los C$
1,000.00 cordobas.

e Banco pagara a los proveedores y acreedores.

e Arqueo de caja general y caja chica a las 8 y 30 am y 2 pm.

7.3.2.8. Politicas de Inventario

e Se pondrd en practica el método PEPS para la determinacion del costo de
inventario.

e (lasificar el inventario en los productos, equipos, insumos, ingredientes, especies
y lo demads que se estime conveniente para un adecuado control

e Levantamiento de inventario fisico al finalizar la semana.
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7.3.3. Mision

Ofrecer a nuestros clientes un servicio y gastronomia de alta calidad, brindando
dedicacion y amor en la creacion de sus platillos, entregando excelencia y variedad en los
platillos acompanados de un local atractivo con un ambiente acogedor para pasar en familia,

siendo un lugar en donde el comensal quiera regresar y recomendar.

7.3.4. Vision

Nos perfilamos en cara al futuro en ser el mejor comedor del municipio de Mateare,
reconocidos por nuestros locales y transeuntes caracterizados por nuestra sazén que le
dedicamos con mucho carifio y el servicio ofrecido con un alto nivel de satisfaccion a
nuestros comensales, ademas en convertirnos en una pequefia cadena de comedores que
ofrezcan nuestros platillos en otros municipios del departamento convirtiéndonos en

generadores de empleo estables para nuestros colaboradores.

7.3.5. Valores

Compromiso: Poseemos la aptitud para ofrecerles alimentos de calidad y crear un

ambiente acogedor y familiar.

Amor: Creamos alimentos con la satisfaccion de compartir nuestro sabor a nuestros

comensales.
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Responsabilidad: Somos un equipo de trabajo que cuenta con un trato digno, excelente

ambiente laboral y que lleva por meta satisfacer el apetito de nuestros clientes.

Confianza: Respondemos a la confianza que nos depositan nuestros comensales en la
preparacion de sus alimentos brindando un sabor y calidad que satisface el paladar mas

exigente.

7.3.6. Eslogan

iComida hogarefia de camino a casa!

El eslogan esta pensado en conectar con la familia y dar la afirmacién que la comida
preparada en el comedor es igual de buena y es preparada con la dedicacion y el amor de un
hogar, también, se hace mencion del “camino a casa” que juega con el nombre del Comedor

“Del Camino” y porque el local se encuentra a orillas de la carretera.

7.3.7. Logo

El logo fue creado teniendo en cuenta el disefio del local que posee un ranchdn, se tomd
en cuenta la carretera ya que el local se encuentra en la orilla de la carretera Nueva Ledn en
el tramo de Brasiles-Mateare. En la parte de arriba se encuentra un techo de rancho, en medio
de forma circular hay un paisaje de carretera y dentro de la carretera se encuentra un bafio
maria que representa el estilo buffet que tiene el comedor y por debajo se coloco el nombre

del comedor “Del Camino”, en letras color negro que representan elegancia.
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Figura No. 9: Logo del comedor Del Camino.

Fuente: Elaboracion propia (2021).

7.3.8. Manual de Funciones

Para la reclutar a los trabajadores el comedor Del Camino ha creado un manual de

funciones basados en las necesidades a suplir para que el comedor.

Los cargos que se pueden encontrar en los manuales del comedor son: el Administrador,
Cocinero, Despachador y el PTM. En cada uno de ellos presentan el perfil que deben
presentar para ser contratados, las cualidades técnicas para el puesto, el nivel académico, las
actitudes y aptitudes para el cargo, una descripcion genérica del cargo, las responsabilidades
que tendran a cargo, las funciones que deben de cumplir para realizar de manera correcta el
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trabajo, normas de seguridad e higiene que debe de seguir antes, durante y después de iniciar
su actividad, el personal que tendra a cargo o jefes inmediatos al cual estd subordinado. Este

manual de funciones se puede visualizar en (Ver anexo #6).

7.4. Estudio Financiero
7.4.1. Proyeccion de Ventas.

7.4.1.1. Balance masico y determinacion de costos por insumos de produccion.

Para la determinacion del valor monetario y de las unidades a vender, es necesario
establecer el costo de produccion de cada uno de los productos a ofertar, partiendo
primeramente por el costo de los insumos a utilizar para su elaboracion, para ello se hizo uso
de una herramienta a la que se conoce como balance masico, con la que se definieron las

cantidades a usar expresadas en onzas, tamafio de las porciones y ademads su valor monetario.

Se muestra el costo por porcion de cada uno de los componentes de los servicios de
comida, fundamentados en memorias de calculo que se pueden apreciar en el anexo niimero
10, que incluyen el costo unitario por ingrediente, costo de coccion y también se incluye un
excedente por desperdicio de materiales al momento de la preparacion, ademas se ha tomado
en cuenta la expansion o reduccién de algunos insumos como granos basicos y carnes al
momento de la coccion aportando mayor exactitud al momento de determinar costos. Como
resultado de esta operacion obteniendo el costo total equivalente a materiales. (Ver anexo #8,

49 y #10)
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Teniendo en primer lugar los desayunos, con un ment de siete platos, divididos en dos
secciones como “desayuno express” y “desayunos tipicos”, por otro lado, el almuerzo consta
de tres secciones llamadas: Del camino, Tradicional y Findespeciales, por ultimo, se
presentan las bebidas tanto naturales como artificiales, cuyos costos de utilizacion de insumos

se muestran en la siguiente tabla.

Tabla No 20: Resumen de costos por utilizacion de insumos.

Desayunos Costo Anexo Almuerzos Costos Anexo
Express 1 C$25.83 Tradicional 1 C$42.16
Express 2 17.51 Tradicional 2 72.87
Express 3 17.01 #08 Tradicional 3 58.03
Tipico 1 29.22 Tradicional 4 77.53
Tipico 2 25.00 Tradicional 5 61.97
Tipico 3 37.64 Del Camino 1 56.9 #09
Tipico 4 26.05 Del Camino 2 64.88
Bebidas Costo Anexo Del Camino 3 47.77
Chia C$7.93 Del Camino 4 69.80
Jamaica 5.36 #10 Del Camino 5 76.18
Naranja 7.44 Findespecial 1 66.55
Ref. Artificial 10 Findespecial 2 67.12
Findespecial 3 151.66

Fuente: Elaboracidn propia (2021). Informacion tomada de tabla costo unitario de insumos de produccion.

7.4.1.2. Mano de Obra Directa

El siguiente elemento que se abordo para la proyeccion de ventas es el costo de mano de
obra directa, tomando como punto de partida la nomina elaborada siguiendo las normas y
leyes correspondientes, las cuales estan detalladas en el anterior estudio legal y

organizacional. (Véase anexo #11)
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Haciendo uso de las horas hombre previamente calculadas, se determin6 el nimero de
horas trabajadas tnicamente por el personal de cocina o que en su defecto ayuda con la
elaboracion de platillos en dicha area, segin esta establecido en el manual de funciones,
obteniendo como resultado un porcentaje del 100% de participacion segun horas de trabajo,
por parte del cocinero, un 50% y 38% para el personal de tareas multiples y encargados de
ventas o despachadores respectivamente, multiplicando dichos porcentajes con el resultado
de la sumatoria del salario basico y demds prestaciones sociales, obteniendo el salario a pagar
por la elaboracion de los productos; al totalizar dicha suma se divide entre el nimero de horas
totales de trabajo al afio, obteniendo una tasa MOD unitaria provisional de C$104 que
representa el valor unitario en términos de mano de obra directa el costo de producir un

platillo.

Por tltimo, pasamos a multiplicar el nimero de dias laborales por el intervalo de tiempo
que se toma en preparar cada tiempo de comida, lo que nos da un total de las horas de
preparacion y comida anuales, a ese producto se le multiplica con la tasa MOD provisional
y se divide entre la capacidad de produccion de platillos de cada tiempo de comida, como
resultado de dichas operaciones se obtuvieron dos tasas unitarias de mano den obra directa
para desayuno de C$ 6.65 y almuerzo de C$7.28. (Véase anexo #12 sobre calculo de tasa

MOD)

7.4.1.3. CIF unitarios.

Los costos indirectos de fabricacion, fueron determinados a través de la tasa de

asignacion de los CIF, la cual es el producto de la division del total de la suma de los CIF
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anuales, entre ellos figuran pago de alquiler cuya cantidad estd basada respecto a los metros
cuadrados que encierra la cocina del local, depreciacién de articulos y equipos de cocina,
pago de servicios basicos y demas, entre el total de costos de produccion para cada plato
obtenidos del producto de los costos primos unitarios por la cantidad de unidades proyectadas

de cada plato.

Dicha tasa de asignacion fue proyectada a cinco afios, es decir la vida util del proyecto,
notandose una disminucion de esta a través del tiempo pasando de un 3.7977% en el primer
afo hasta un 3.2463% en el ultimo afo, gracias al aumento en las unidades a producir, lo que

por proporcidon aumenta los costos directos en comparacion a los indirectos.

7.4.1.4. Determinacion del porcentaje y Proyeccion de Ventas.

Para la distribucion del porcentaje de unidades a vender por cada plato, se han tenido en
cuenta algunos criterios para su determinacion, tales como el precio de venta de la
competencia tomado como un referente, el propio precio de los platillos solo basado en la
informacion obtenida del balance masico y por ultimo las preferencias de los potenciales

clientes.

Es necesario recalcar que las preferencias de los posibles clientes fueron tomadas de la
encuesta realizada a un total de 73 personas, en el municipio de mateare, comunidad de los
Brasiles, de donde se obtuvo la informacion que puede apreciarse en la grafica No 7, en la

que se evidencia una mayor preferencia de los encuestados hacia el consumo de pollo,
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seguido por res y cerdo, los cuales seran tomados para la distribucion de unidades al ser los

de mayor inclinacion por parte de los individuos.

Grafico No 7: Preferencia de consumo de carne.

CARNES QUE CONSUMEN

Si mNo

.

No contesto Pescado

Fuente: Elaboracion propia (2021), informacion obtenida de la aplicacién del instrumento encuesta.

Avanzando en nuestro razonamiento, al utilizar las unidades fisicas resultado de calculo
de la demanda potencial en el caso de los platillos como punto de partida, se llevo a cabo la
distribucion a través del método de tanteo tomando en cuenta los criterios de calificacion
antes mencionados obteniendo un reparto equitativo segiin las pautas a seguir dejando con

mayores porcentajes a los platillos hechos con pollo y de menor costo. (Ver anexo # 13)

Por lo que se refiere a las bebidas, estas fueron distribuidas usando el mismo principio
del precio mas bajo y las preferencias de los clientes. Tomando como mayores porcentajes a
los refrescos de origen natural, seguido de los refrescos artificiales como gaseosas dejando
de lado los jugos artificiales puesto que mostraban tener una preferencia nula entre los

encuestados, siendo este el caso también de la carne de pescado. (Ver anexo #13 y #14)
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Luego de fijar la distribucion multiplicamos los porcentajes por las unidades, para cada
platillo, ademads en caso de las bebidas ayudados del supuesto en el que las unidades vendidas
de almuerzo o desayuno son proporcionales a las unidades de ventas de refrescos. Al mismo
tiempo, sumando costos primos y multiplicandolos con las ventas expresadas en unidades
para obtener los costos de produccion, después sumando los CIF unitarios a los costos primos
para obtener el costo de venta unitario, multiplicando el resultado por el margen de ganancia
de ese afio, obteniendo asi el precio de venta, este precio sera redondeado y el excedente al
hacer esto sera considerado un extra de ingreso, el siguiente paso es multiplicar el precio de
venta por las unidades proyectadas obteniendo asi los ingresos para ese afio y el resultado de
la multiplicacion de los costos unitarios totales resultan los costos de venta anuales, en el
caso de los afios restantes las ventas proyectadas seran calculadas del uso de la gradiente de
crecimiento (4%) siendo esta constante a diferencia de los margenes de contribucion y la tasa

de asignacion de CIF. (Ver anexo #14)

Grafico No 8: Comparacion de ingresos, costos y gastos.

INGRESOS VS COSTOS VS GASTOS

Ingresos Costos m Gastos

C$4,515,439.82
C$3,630,539.96 | C$3,768,299.56

C$2.452,929.76| C$2,547,924.88 | C$2,646,590.04 |C$2,749,267.96  C$2,888,263.86

C$702,775.29| | C$702,534.54|| C$701,135.77 || C$702,870.67 || C$706,238.79

1 3 4 5
Afos proyectados

Fuente: Elaboracion propia (2021), informacion obtenida de la tabla de proyeccion de ventas y costos.
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El siguiente punto a tratar con respecto al tema de proyeccion de ventas, es una
comparativa tras terminar el calculo de estas de ingresos, costos y gastos. La proyeccion
calculada para cada afio de la vida 1util del proyecto nos muestra un ingreso bruto con
tendencias alcistas, esto se debe al uso de gradientes de crecimiento usadas para su
proyeccion, por lo que se espera un crecimiento progresivo y sostenido de las ventas para los
proximos cinco afios, por otra parte también del lado de los costos se pretende sufrir un alza
en los costos de produccidn, puesto que estan ligados a las ventas por lo tanto su alza se debe
al aumento en la demanda de los platillos, pues se deberan comprar mayor numero de

insumos para poder cumplir con el volumen creciente de ventas.

Asimismo, los gastos tienden a presentar constantes alzas y a la vez bajas, esto se debe a
uno de sus componentes, si bien todos por la parte de ventas permanecen constante, los gastos
de la parte administrativa tienden a variar puesto que algunos gastos dependen de los ingresos
brutos y se realizaron pagos periddicos que no abarcan toda la vida del proyecto. Por ltimo,
al obtener la utilidad resultante de la operacion (Ingresos- costos- gastos), podemos inferir

que los ingresos brutos son suficientes para cubrir los gastos y costos de fabricacion.

7.4.2. Presupuesto de Costos proyectados.

7.4.2.1. Presupuesto de Ventas proyectadas

El presupuesto de Ventas se conforma por las unidades proyectadas a vender
multiplicados por los precios de venta y cada uno de los platillos y bebidas que se crearon

para el comedor, la suma de los resultados de los ingresos proyectados por las ventas de las
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bebidas y los platillos, posteriormente es utilizado para realizar el Estado de Resultado, (Ver

anexo #24).

7.4.2.2. Presupuesto de Produccion

El presupuesto del camino no varia con las ventas proyectadas, debido que no poseemos
un inventario Inicial y uno Final con respecto a los ingredientes en los cinco afios de la vida
del proyecto, el inventario final es solo en base a condimentos que son duraderos por un lapso

de unos meses, (ver anexo # 25)

7.4.2.3.  Presupuesto de Compra y Utilizacion de Materiales

El presupuesto de compras y utilizacion de materiales estan en consideracion a las ventas
que se proyectaron cada afio, al vender mas debemos las compras de ingredientes y materiales
aumentaran. Los ingredientes y materiales estan calculados por las porciones o unidades que
se necesitan para preparar un platillo del ment, de igual manera los precios estdn razonados

en las porciones y unidades que deben de comprar.

Tabla No. 21: Presupuesto de compra y utilizacion de materiales.

2021 2022 2023 2024 2025

Pollo

1,271 1,322 1,374 1,429 1,487
Subtotal C$ Cs Cs Cs C3

9,658.08 10,044.40 10,446.18 10,864.03 11,298.59
Ajo

2,613 2,519 2,663 2,721 2,833
Subtotal C$ Cs Cs Cs Cs

1,702.35 1,641.14 1,720.69 1,774.00 1,846.06
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Platano

4,050 4,212 4,380 4,556 4,738
Subtotal C$ C$ C$ C$ C$

11,714.00 12,182.56 12,669.86 13,176.66 13,703.72
Mantequilla

9,177 9,544 9,926 10,323 10,735
Subtotal C$ C$ C$ C$ C$

10,299.93 10,711.92 11,140.40 11,586.02 12,049.46
Leche

4,308 4,480 4,659 4,845 5,039
Subtotal Cs C$ C3 C3 Cs

6,543.42 6,805.15 7,077.36 7,360.45 7,654.87
Canelaen
Polvo 135 131 136 141 147
Subtotal C3 C$ C$ C$ C3

142.15 137.04 142.52 148.22 154.15
Polvo para
hornear 602 580 603 627 652
Subtotal C$ C$ C$ C$ C3

2,386.36 2,300.55 2,392.58 2,488.28 2,5687.81
AzUlcar

15,821 15,427 15,952 16,590 17,583
Subtotal C3 C$ C$ C$ C3

14,536.32 14,038.49 14,586.87 15,170.35 15,779.61
Miel maple

301 290 302 314 326
Subtotal C3 C$ C$ C$ C3

217.28 209.47 217.85 226.56 235.62
Aceite

33,451 32,248 33,632 34,872 36,275
Subtotal C3 C$ C$ C$ C3

39,123.01 37,716.29 39,253.75 40,791.75 42,425.70
Papel
aluminio 798,815 770,093 800,896 832,932 866,249
Subtotal C$ C$ C$ C$ C$

24,898.22 24,002.97 24,963.09 25,961.61 27,000.08
Limoén

13,746 14,296 15,234 15,463 18,620
Subtotal C$ C$ C$ C$ C$

25,590.70 26,614.33 28,410.92 28,786.05 33,904.19
Orégano
Seco 181 175 190 188 196
Subtotal C$ C$ C$ C$ C$

90.02 86.79 92.42 93.71 97.62
Sal

6,042 5,824 6,066 6,299 6,552
Subtotal C$ C$ C$ C$ C$

354.67 363.36 378.00 393.01 408.74
Perejil

1,694 1,762 2,016 1,906 1,982
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Subtotal Cs C$ C3 C3 Cs

1,491.07 1,550.71 1,773.79 1,677.25 1,744.34
Aceite para
engrasar 2,407 2,320 2,512 2,502 2,610
Subtotal C$ C$ C$ C$ C$

2,299.64 2,216.95 2,337.55 2,395.43 2,493.77
Arroz

15,594 15,033 15,635 16,260 16,910
Subtotal C$ C$ C$ C$ C$

28,264.05 27,247.78 28,337.69 29,471.20 30,650.05
Cebolla

21,596 22,460 23,358 24,293 25,264
Subtotal C$ C$ C$ C$ C$

25,458.65 26,477.00 27,536.08 28,637.52 29,783.02
Chiltoma

6,446 6,703 6,972 7,250 7,540
Subtotal C$ C$ C$ C$ C$

5,590.34 5,813.95 6,046.51 6,288.37 6,539.90
Lechuga
romana 3,602 3,746 3,896 4,052 4214
Subtotal C$ C$ C$ C$ C$

10,807.13 11,239.41 11,688.99 12,156.55 12,642.81
Tomate

12,170 12,657 13,163 13,689 14,237
Subtotal C$ C$ C$ C$ C$

20,129.21 20,934.37 21,771.75 22,642.62 23,548.32
Aguacate

3,602 3,746 3,896 4,052 4214
Subtotal C$ C$ C$ C$ C$

11,257.42 11,707.72 12,176.03 12,663.07 13,169.59
Papa

14,188 14,756 15,346 15,960 16,598
Subtotal C3 C$ C$ C$ C3

28,216.91 29,345.58 30,519.41 31,740.18 33,009.79
Crema

1,224 1,273 1,324 1,377 1,432
Subtotal C3 C$ C$ C$ C3

191.30 198.95 206.91 215.18 223.79
Frijol

11,181 10,779 11,210 11,659 12,125
Subtotal C$ C$ C$ C$ C$

20,415.08 19,681.02 20,468.27 21,287.00 22,138.48
Tortilla

11,561 12,023 12,504 13,004 13,524
Subtotal C$ C$ C$ C$ C$

23,121.50 24,046.36 25,008.21 26,008.54 27,048.88
Banano
Verde 3,918 4,074 4,237 4,407 4,583
Subtotal C$ C$ C$ C$ C$

7,835.50 8,148.92 8,474.88 8,813.87 9,166.43
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Guineo

3,918 4,074 4,237 4,407 4,583
Subtotal C$ C$ C$ C$ C$

20,489.83 21,309.43 22,161.80 23,048.27 23,970.21
Maduro

3,918 4,074 4,237 4,407 4,583
Subtotal C$ C$ C$ C$ C$

20,019.70 20,820.49 21,653.31 22,519.44 23,420.22
Carne de res

2,576 2,679 3,015 2,898 3,014
Subtotal Cs C$ C3 C3 Cs

82,545.20 85,847.01 100,146.91 92,852.12 96,566.21
Salsa de
tomate 2,015 2,096 2,180 2,267 2,358
Subtotal C3 C$ C$ C$ C3

10,709.70 11,138.09 11,583.61 12,046.96 12,528.84
Pimienta

485 468 487 506 526
Subtotal C$ C$ C3 C3 C3

148.86 14351 149.25 155.22 161.42
Achiote

980 945 983 1,022 1,063
Subtotal C$ C$ C3 C3 C3

2,194.56 2,115.65 2,200.28 2,288.29 2,379.82
Empanizado

764 737 766 797 829
Subtotal C3 C$ C$ C3 C3

15,614.93 15,053.47 15,655.61 16,281.84 16,933.11
Comino

75 72 75 78 81
Subtotal C3 C$ C$ C$ C3

28.63 27.60 28.70 29.85 31.05
Salsa Inglesa

91 88 91 95 99
Subtotal C$ C$ C$ C$ C3

14.35 13.84 14.39 14.97 15.57
Vinagre

1,910 1,841 1,915 1,991 2,071
Subtotal C$ C$ C$ C$ C$

447 .49 431.40 448.66 466.60 485.27
Leche agria

1,529 1,590 1,654 1,720 1,789
Subtotal C$ C$ C$ C$ C$

22,935.00 23,852.40 24,806.50 25,798.76 26,830.71
Cuajada

750 780 812 844 878
Subtotal C$ C$ C$ C$ C$

4,501.80 4,681.87 4,869.15 5,063.91 5,266.47
Huevo

9,053 9,415 9,792 10,183 10,590
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Subtotal Cs C$ C3 C3 Cs
36,171.63 37,618.50 39,123.24 40,688.17 42,315.69
Posta de
cerdo 232 241 251 261 271
Subtotal C3 C$ C3 C3 C3
5,386.25 5,601.70 5,825.77 6,058.80 6,301.15
Chorizo
criollo 1,112 1,156 1,202 1,250 1,300
Subtotal Cs C$ C3 C3 Cs
17,537.00 18,238.48 18,968.02 19,726.74 20,515.81
Avena
hojuela 2,256 2,175 2,262 2,353 2,447
Subtotal C$ C$ C$ C$ C$
6,235.76 6,011.55 6,252.01 6,502.09 6,762.17
Platano
4,050 4,212 4,380 4,556 4,738
Subtotal C$ C$ C$ C$ C$
11,714.00 12,182.56 12,669.86 13,176.66 13,703.72
Pan blanco
9,726 10,115 10,520 10,940 11,378
Subtotal C$ C$ C$ C$ C$
13,309.26 13,841.63 14,395.30 14,971.11 15,569.96
Mortadela
3,324 3,456 3,595 3,738 3,888
Subtotal C$ C$ C$ C$ C$
4,075.06 4,238.07 4,407.59 4,583.89 4,767.25
Queso
amarrillo 1,848 1,922 1,999 2,079 2,162
Subtotal C$ C$ C$ C$ C$
8.87 8.87 8.87 8.87 8.87
Margarina
1,740 1,677 1,744 1,814 1,887
Subtotal C$ C$ C$ C$ C$
2.02 2.82 2.82 2.82 2.82
Salsa soja
1,409 1,358 1,413 1,469 1,528
Subtotal C$ C$ C$ C$ C$
2,226.15 2,146.11 2,231.95 2,321.23 2,414.08
vinagre
manzana 378 364 379 394 410
Subtotal C$ C$ C$ C$ C$
493.71 475.96 494,99 514.79 535.39
Mostaza
667 693 721 750 780
Subtotal C$ C$ C$ C$ C$
649.92 675.92 702.95 731.07 760.31
Romero
62 60 62 64 67
Subtotal C$ C$ C$ C$ C$
117.19 112.97 117.49 122.19 127.08
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Ajo molido

206 199 207 215 224
Subtotal C$ C$ C$ C$ C$

315.12 303.79 315.94 328.58 341.72
Costilla de
res 1,059 1,101 1,145 1,191 1,238
Subtotal C$ C$ C$ C$ C$

31,940.24 33,217.85 34,546.56 35,928.42 37,365.56
Consume de
res 103 99 103 107 112
Subtotal Cs C$ C3 C3 Cs

37.18 35.84 37.28 38.77 40.32
Miel

2,363 2,278 2,369 2,464 2,562
Subtotal C3 C$ C$ C$ C3

15,475.46 14,919.02 15,515.78 16,136.41 16,781.86
Canela

209 201 209 218 226
Subtotal C$ C$ C3 C3 C3

0.09 0.09 0.09 0.10 0.10
Jamaica

964 1,003 1,043 1,085 1,128
Subtotal C$ C$ C3 C3 C3

4,169.37 4,336.14 4,509.59 4,689.97 4,877.57
Chia

2,633 2,738 2,848 2,962 4,400
Subtotal C3 C$ C$ C3 C3

16,603.81 17,267.96 17,958.68 18,677.03 27,748.73
Naranja

18,084 18,807 19,560 20,342 21,156
Subtotal C3 C$ C$ C$ C3

131,862.50 137,137.00 142,622.48 148,327.38 154,260.47
Refresco
artificial 11,924 12,401 12,898 13,413 13,950
Subtotal C$ C$ C$ C$ C$

119,244.80 124,014.59 128,975.18 134,134.18 139,499.55
Total C$ C$ C$ C$ C$

929,559.75 953,285.38 1003,239.16 1031,052.99 1084,594.48

Fuente: Elaboracion propia (2021).
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7.4.24.

Presupuesto de Mano de Obra

Tabla No. 22: Presupuesto de mano de obra.

Comedor de paso "'Del Camino™
Presupuesto de Mano de Obra Directa
. INSS % X hr .
Cargo ?ﬁgf INé‘g T VAI Patrona | Total en Slsllgrlljo
| cocina
Cs Cs C$ C$ C3 1| C$
Cociner | 94,343.8 | 1,902.60 | 23,585.9 | 20,452.9 | 140,285. 140,285.
0 8 7 7 42 42
PTM C$ C$ C$ C$ C$ 05| C$
72,107.6 | 1,454.17 | 18,026.9 | 15,632.3 | 107,221. 53,610.5
Afio 1 4 1 4 06 3
C$ C$ C3 C$ C3 0.38| C$
Despach | 94,343.8 | 1,902.60 | 23,585.9 | 20,452.9 | 140,285. 53,308.4
ador 8 7 7 42 6
C$ C$ C3 C$ C3 0.38| C$
Despach | 94,343.8 | 1,902.60 | 23,585.9 | 20,452.9 | 140,285. 53,308.4
ador 8 7 7 42 6
C$ C$ C3 C$ C3 Total Cs
355,139. | 7,161.98 | 88,784.8 | 76,991.2 | 528,077. | MOD 300,512.
28 2 4 31 afio 1 86
. % X .
Salario INSS Salario
Cargo Anual INACTEC VAI Patronal Total hr en MOD
cocina
Cocinero C$ C$ C$ C$ C$ 1| C$
A 94,343.88 | 1,902.60 23,585.97 | 20,452.97 | 140,285.42 140,285.42
20 PTM C$ C$ C$ C$ C$ 05| C$
72,107.64 | 1,454.17 18,026.91 | 15,632.34 | 107,221.06 53,610.53
C$ C$ C$ C$ C3 0.38| C$
Despachador | 94,343.88 | 1,902.60 23,585.97 | 20,452.97 | 140,285.42 53,308.46
C$ C$ C$ C$ C$ 0.38| C$
Despachador | 94,343.88 | 1,902.60 23,585.97 | 20,452.97 | 140,285.42 53,308.46
C$ C$ C$ C$ C3 Total | C$
355,139.28 | 7,161.98 88,784.82 | 76,991.24 | 528,077.31 | MOD | 300,512.86
afio 2
. % x hr .
Salario INSS Salario
Afio Cargo Anual INACTEC VAI Patronal Total en MOD
3 _ cocina
Cocinero C$ C$ C$ C$ C$ 1| C$
94,343.88 | 1,902.60 23,585.97 | 20,452.97 | 140,285.42 140,285.42
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PTM Cs Cs C3 C$ C3 05| C$
72,107.64 | 1,454.17 18,026.91 | 15,632.34 | 107,221.06 53,610.53
C$ C$ C$ C$ C$ 0.38 | C$
Despachador | 94,343.88 | 1,902.60 23,585.97 | 20,452.97 | 140,285.42 53,308.46
Cs Cs C3 C$ Cs 0.38 | C$
Despachador | 94,343.88 | 1,902.60 23,585.97 | 20,452.97 | 140,285.42 53,308.46
C$ C$ C$ C$ C$ Total C$
355,139.28 | 7,161.98 88,784.82 | 76,991.24 | 528,077.31 | MOD 300,512.86
afo 3
. % x hr .
Salario INSS Salario
Cargo Anual INACTEC VAI Patronal Total en MOD
cocina
Cocinero C3 C$ C$ C$ C$ 1| C$
AR 94,343.88 | 1,902.60 23,585.97 | 20,452.97 | 140,285.42 140,285.42
20 PTM C$ C$ C$ C$ C$ 05| C$
72,107.64 | 1,454.17 18,026.91 | 15,632.34 | 107,221.06 53,610.53
C3 C$ C$ C3 C$ 0.38| C$
Despachador | 94,343.88 | 1,902.60 23,585.97 | 20,452.97 | 140,285.42 53,308.46
C$ Cs C$ C3 C$ 0.38| C$
Despachador | 94,343.88 | 1,902.60 23,585.97 | 20,452.97 | 140,285.42 53,308.46
C3 C$ C$ C3 C$ Total Cs
355,139.28 | 7,161.98 88,784.82 | 76,991.24 | 528,077.31 | MOD 300,512.86
afio 4
. % x hr .
Salario INSS Salario
Cargo Anual INACTEC VAI Patronal Total en MOD
cocina
Cocinero C$ C$ C$ C$ C$ 1| C$
AR 94,343.88 | 1,902.60 23,585.97 | 20,452.97 | 140,285.42 140,285.42
QO PTM C$ C$ C$ C$ C$ 05| C$
72,107.64 | 1,454.17 18,026.91 | 15,632.34 | 107,221.06 53,610.53
C$ C$ C$ C$ C3 0.38| C$
Despachador | 94,343.88 | 1,902.60 23,585.97 | 20,452.97 | 140,285.42 53,308.46
C$ C$ C$ C$ C$ 0.38| C$
Despachador | 94,343.88 | 1,902.60 23,585.97 | 20,452.97 | 140,285.42 53,308.46
C$ C$ C$ C$ C3 Total C$
355,139.28 | 7,161.98 88,784.82 | 76,991.24 | 528,077.31 | MOD 300,512.86
afio 5

Fuente: Elaboracion propia (2021).

El presupuesto de mano de obra estd conformado por los valores en ndmina, los salarios,

INATEC, INSS patronal, el VAI (Vacaciones, Treceavo mes e Indemnizacion), para poder

sacar el costo de la mano de obra en el ano, posteriormente se suma todo lo anterior
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mencionado y se multiplica por la relacion del porcentaje horas en cocina, este resultado es

el utilizado para determinar mis costos y gastos de venta.

7.4.2.5.

Presupuesto de los CIF

Los CIF que se encontraron con respecto al negocio de un comedor, estan formados por

la depreciacion, el arrendamiento, Energia eléctrica y agua. Estos valores no varian por ser

gastos de manera fija.

Tabla No 23: Presupuesto CIF

Comedor de paso "'Del Camino™

Presupuesto de Costos Indirectos de Fabricacién Afio 1

Tipo de Gasto CIF CIF Fijo Total
Variable

Depreciacion C$ - | C$ 23,320.81 C$ 23,320.81

Arrendamiento C$ - | C$ 26,763.42 C$ 26,763.42

Energia Eléctrica | C$ C$ 28,849.69 C$ 28,849.69

Agua Potable cs C$ 708.06 C$ 708.06

Total C$ - C$ 79,641.98 C$ 79,641.98

Comedor de paso "'Del Camino™

Presupuesto de Costos Indirectos de Fabricacion Afio 2

Tipo de Gasto CIF CIF Fijo Total
Variable

Depreciacion C$ - | C$ 23,320.81 C$ 23,320.81

Arrendamiento C$ - | C$ 26,763.42 C$ 26,763.42

Energia Eléctrica | C$ - | C$ 28,849.69 C$ 28,849.69

Agua Potable C$ - | C$ 708.06 C$ 708.06

Total C$ - C$ 79,641.98 C$ 79,641.98

Comedor de paso "'Del Camino™
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Presupuesto de Costos Indirectos de Fabricacion Afio 3

Tipo de Gasto CIF CIF Fijo Total
Variable

Depreciacion C$ - | C$ 23,320.81 C$ 23,320.81

Arrendamiento C$ - | C$ 26,763.42 C$ 26,763.42

Energia Eléctrica | C$ - | C$ 28,849.69 C$ 28,849.69

Agua Potable C$ - | C$ 708.06 C$ 708.06

Total C$ - C$ 79,641.98 C$ 79,641.98

Comedor de paso ""Del Camino™

Presupuesto de Costos Indirectos de Fabricacién Afio 4

Tipo de Gasto | CIF Variable CIF Fijo Total

Depreciacion C$ - | C$ 23,320.81 C$ 23,320.81
Arrendamiento C$ - | C$ 26,763.42 C$ 26,763.42
Energia Eléctrica | C$ - | C$ 28,849.69 C$ 28,849.69
Agua Potable C$ - | C$ 708.06 C$ 708.06
Total C$ - | C$ 79,641.98 C$ 79,641.98

Comedor de paso "'Del Camino™

Presupuesto de Costos Indirectos de Fabricacion Afio 4

Tipo de Gasto CIF CIF Fijo Total
Variable

Depreciacion C$ - | C$ 23,320.81 C$ 23,320.81

Arrendamiento C$ - | C$ 26,763.42 C$ 26,763.42

Energia Eléctrica | C$ - | C$ 28,849.69 C$ 28,849.69

Agua Potable C$ - | C$ 708.06 C$ 708.06

Total C$ - | C$ 79,641.98 C$ 79,641.98

Fuente: Elaboracion propia (2021).
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7.4.2.6.

Presupuesto de Gastos operativo

El Comedor de Paso tiene gastos de venta son todos aquellos que estan en relacién al

vender los platillos y las bebidas y de administracion todos los gastos son todos aquellos que

se generan para operar la empresa, este gasto combinado es llamado gastos operativos.

Tabla No. 24: Presupuesto de gastos operativos.

Comedor de paso "'Del Camino™

Presupuesto de Gastos Operativos Afio 1

Gastos de Venta Afo 1 Afio 2 Afio 3 Afo 4 Afo 5
Salario de C$ C$ C$ C$ C$
Despachadores 173,953.92 | 173,953.92 | 173,953.92 | 173,953.92 173,953.92
Salario de PTM C$ C$ C$ C$ C$
26,805.26 | 26,805.26 | 26,805.26 | 26,805.26 26,805.26
Luz Eléctrica C$ C$ C$ C$ C$
Ventas 11,740.68 | 11,740.68 | 11,740.68 | 11,740.68 11,740.68
Agua Potable C$ C$ C$ C$ C$
Ventas 354.03 354.03 354.03 354.03 354.03
Utensilios y C$ C$ C$ C$ C$
desechables 71,318.70 | 71,318.70 | 65,933.20 | 65,933.20 65,933.20
Depreciacion C$ C$ C$ C$ C$
19,903.44 | 19,903.44 | 19,903.44 | 19,903.44 19,903.44
Arrendamiento C$ C$ C$ C$ C$
79,389.23 | 79,389.23 | 79,389.23 | 79,389.23 79,389.23
Total Gastos de C$ C$ C$ C$ C$
Venta 383,465.26 | 383,465.26 | 378,079.76 | 378,079.76 378,079.76
Gastos de Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afo 4 Afio 5
Administracion
Salario del C$ C$ C$ C$ C$
administrador 140,285.42 | 140,285.42 | 140,285.42 | 140,285.42 140,285.42
Salario del PTM C$ C$ C$ C$ C$
26,805.26 | 26,805.26 | 26,805.26 | 26,805.26 26,805.26
Luz Eléctrica C$ C$ C$ C$ C$
Administracion 6,218.69 6,218.69 6,218.69 6,218.69 6,218.69
Agua potable C$ C$ C$ C$ C$
Administracion 354.03 354.03 354.03 354.03 354.03
Depreciacion C$ C$ C$ C$ C$
6,050.63 6,050.63 6,050.63 6,050.63 6,050.63
Utensilios y C$ C$ C$ C$ C$
desechables 16,483.30 | 16,483.30 | 16,483.30 | 16,483.30 16,483.30
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Impuestos alcaldia | C$ C$ C$ C$ C$
103,265.40 | 103,024.65 | 107,011.38 | 108,746.28 112,114.40
Arrendamiento C$ C$ C$ C$ C$
19,847.31 | 19,847.31 | 19,847.31 | 19,847.31 19,847.31
Total Gastos de C$ C$ C$ C$ C$
Administracion 319,310.03 | 319,069.29 | 323,056.01 | 324,790.91 328,159.03

Fuente: Elaboracion propia (2021)

7.4.3. Estado de resultados proyectado

Acerca del estado de resultados proyectado, luego de haber realizado la proyeccion de
ventas y adaptado, ingresos, costos y gastos al modelo de costos usado, se calcula el estado
de resultado para la vida util del proyecto siendo esta de cinco afios; empezando por sumar
todos los ingresos correspondientes a ventas, puesto que no existe algiin otro rubro o giro
adicional que permita obtener ingresos al negocio, luego el costo de ventas calculado junto a
la proyeccion en los titulos anteriores, la resta de ambos resulta en la utilidad bruta, luego a
dicha utilidad se restan de la misma forma los gastos de venta y administracion, obteniendo
asi la utilidad antes de impuestos, intereses, depreciacion y amortizacion; a la cual debera
también sustraerle los gastos financieros, que corresponden a intereses y comision para el
primer afio y los siguientes solo el primero de ambos del financiamiento adquirido en
financiera FAMA, para la remodelacion y compra de maquinaria con una tasa de interés del

25% efectiva anual y plazo de cinco afios. (Ver anexo #15 y #16).

Después de esta operacion, al resultado se resta también la amortizacion que se define en
este caso como el pago adelantado por el uso de un activo a futuro siendo este activo el local,
por lo que se define esta amortizacion en concepto del pago anual del arrendamiento restante

de la cocina, asimismo se sustrae la depreciacion de los articulos y equipos de cocina,
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aplicando el principio de escudo fiscal para disminuir los impuestos a pagar, a pesar de no
estar inscritos como una empresa bajo régimen general, sino como cuota fija, siendo este
impuesto de C$ 5500 cordobas, el techo en la tabla progresiva de cuota fija. Al final del
estado de resultados proyectados se encuentra la utilidad neta, la que nos muestra un resultado
positivo, lo que significa que los gastos son menores que los ingresos y estos ultimos pueden

cubrir los gastos inherentes y constantes del negocio. (Ver anexo #15).

7.4.4. Flujo de efectivo proyectado

De acuerdo a la secuencia logica del proyecto, en el presente informe financiero figuraran
las entradas y salidas de dinero, proyectadas en los afios de vida del negocio, ademas de las
inversiones en el afo cero conformadas por los gastos de constitucion (inversion diferida),
capital social y ademads inversion fija. De las cuales la segunda fue proyectada de manera
trimestral en cinco afios, esto a causa del ciclo de uso de inventarios del negocio, pues al estar
centrado en la comercializacion de perecederos el capital de trabajo debe renovarse en cortos
periodos de tiempo. Retomando el tema, el flujo de caja del inversionista estd conformado
por el capital de trabajo y la necesidad de reinversion en este, la cual se ira calculando para
cada afo, recuperando el total de esta inversion en el ultimo afio, de la misma forma la
recuperacion de la inversion fija con la venta en el ultimo afio de los equipos al valor de
mercado determinado al indagar en el precio de comercializacion de dichos articulos usado,
‘por otra parte se registra el desembolso de dinero por capital propio y apalancamiento en el

afio cero representando la inversion inicial total. (Véase anexo #17, #18)
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Tocando el tema del capital y las inversiones a través de este flujo ha podido establecerse

lo que conocemos como estructura optima de capital, resultando un 60% para inversiones en

capital propio y un 40% para capital externo, como se muestra en la siguiente tabla.

Tabla No 25: Tabla sobre estructura optima de capital

Detalle Monto A. Propio % Deuda % Total

Inversion fija C$ 0% C$ 100% C$
329,654.37 329,654.37 329,654.37

Inversion C$ Cs$ 100% 0% C$
diferida 25,232.17 25,232.17 25,232.17

Inversion en C$ Cs$ 100% 0% C$
CT 468,853.25 468,853.25 468,853.25

Total C$ C$ 60% C$ 40% C$
823,739.80 494,085.43 329,654.37 823,739.80

Fuente: Elaboracion propia (2021).

Prosiguiendo con el andlisis de los flujos de efectivo, el flujo operativo abarca todo lo
referente a salidas de dinero durante la vida util del proyecto y estd conformado por las
utilidades operativas netas después de impuestos que se calculan al aplicar la cuota del
impuesto sobre la renta, en este caso la cuota fija y restarla a las utilidades operativas. Por
otra parte, se agrega la depreciacidon, amortizacion de la inversion diferida a cinco afios y la
reinversion en capital de trabajo, la primera solo como salida de dinero pues como se habia

mencionado antes no posee ningun tipo de efecto como escudo fiscal. (Ver anexo #17 y #18).

En lo que respecta al flujo con financiamiento, este presenta el pago de intereses y
principal, ademas del escudo fiscal que nuestro caso es nulo, como ya se habia explicado con
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antelacion. Por tultimo, este flujo también nos muestra la inversion inicial sin el
financiamiento al igual que el flujo de caja libre producto de la suma del total para cada afio.

(Ver anexo #17 y #18)

7.4.5. Indicadores

7.4.5.1.  Costo promedio ponderado de capital des apalancado y costo de oportunidad

Es bien sabido que el costo promedio ponderado o WACC, es la taza utilizada para
descontar los flujos de caja, ademas segun el enfoque del inversor, que el utilizado en el caso
de proyectos de inversion, también representa la deuda que los inversores planean recuperar
del capital dado. Sin embargo, en el caso del presente estudio de pre factibilidad, la tasa de

descuento a aplicar fue determinada a través del costo de oportunidad.

Costo de oportunidad
K. 13*tRp*R,

10.5%+9.38%+6.30%

K, 26.18%

Como podemos apreciar en el anterior calculo, se tom6 como referencia la tasa de
descuento de un bono corporativo en nuestro caso de Agricorp, S.A., esto se debe a que dicha
tasa ya incluye en si misma un porcentaje X por riesgo inherente a la inversion por la
obtencion del instrumento de deuda, no obstante no es lo suficiente para mitigar los demas

tipos de riesgo sujetos al tipo de negocio que se plantea en este trabajo, por lo cual se han

156



agregado dos factores considerados importantes a la hora de aplicar y calcular la tasa
descuento para un negocio de este tamafio estos son el riesgo por default para el sector y el
riesgo soberano, los cuales segun el Banco Central de Nicaragua son del 9.38% y 6.30%
respectivamente, al realizar la suma tenemos como resultado 26.18% la que seria nuestro
costo de capital (Ke) y al mismo tiempo la tasa de descuento de nuestro flujo de caja, debido
a que si descontamos usando el WACC como tasa, estariamos aplicando de nuevo la tasa de

costo de la deuda que ya estd implementada en el flujo de caja.

7.45.2. Valor Actual Neto

La herramienta para criterio de inversion VAN, es utilizada para saber la viabilidad de un
proyecto, ademas de la pérdida o ganancia generada a través de descontar los flujos de caja,
para el proyecto de inversion para la puesta en marcha del comedor de paso “Del camino”
los flujos de caja libre fueron descontados y restados a la inversion inicial haciendo uso de la

funcion VNA, como se muestra en la siguiente formula:

VAN C$848,654.70 Aceptar

Segun los criterios de inversion y lo establecido en el apartado de normas financieras en
el manual de politicas del comedor, el proyecto sera aceptado si el VAN es mayor a cero, ya
que el resultado del célculo de esta herramienta cumple con los requisitos de aceptacion

establecidos por los inversionistas el proyecto serd admitido para la inversion.

157



7453. TIRy TIRM

La tasa interna de retorno se define como la tasa de rentabilidad del proyecto obtenida
que hace el VAN igual a cero, esta se calcula tomando todos los flujos de caja libre del estado
de flujos de efectivo, sin descontar en el caso del comedor de paso “Del camino” al realizar
dicho calculo se obtuvo como resultado una TIR del 79%. Si podria parecer una tasa del todo
correcta, sabemos que dicha herramienta tiene limitantes, por lo que se hizo uso y calculo de
la tasa interna de retorno verdadera que, al contrario de la TIR, toma en cuenta los flujos de
caja descontandolos hasta el afio cero del proyecto, por lo cual, al determinarle, tenemos
como resultante una TIRM del 54% sin duda en mayor medida razonable a comparacion de

la TIR anterior. (Ver anexo #19)

Segun el criterio de aceptacion y lo establecido en el manual de politicas del proyecto, la
tasa interna de retorno debe ser mayor que la tasa de actualizacion o descuento, en este caso
la TIRM es mayor que la tasa de costo de capital utilizada como tasa de descuento,
cumpliendo asi con los criterios establecidos y haciendo al proyecto aceptable y por lo tanto

rentable.

7.45.4. Indice de sensibilidad y periodo de recuperacion
El indice de sensibilidad o relacion beneficio costos, establece una relacion entre los
costos e ingresos del proyecto y la cantidad de utilidad generada a partir de la inversion para

los accionistas después de haber cubierto todos los costos con los ingresos obtenidos.
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Al calcular la relacion beneficio costos del presente proyecto se hizo uso de la funcion
VNA descontando los flujos con la tasa de costo de capital y dividiendo el resultado con la
inversion como se muestra en la tabla niumero once, resultando un indice de sensibilidad de
2.27, por lo que podemos inferir que cada dolar invertido en el proyecto el inversor recuperara
dicho valor un total de 2.27 veces; por lo tanto el proyecto debe ser aceptado pues se ajusta
a la politica y siguen las pautas establecidas en el anteriormente mencionado manual de
politicas, donde se establece que para que este proyecto sea aceptado la RBC debe ser mayor

que uno. (Ver anexo #20).

Por su parte el periodo de recuperacion del proyecto nos indica el tiempo en el que el
dinero invertido, es decir la inversion inicial total de este serd recuperada con respecto a la
vida 1til del negocio. Para este proyecto el periodo de recuperaciéon es de un afo con seis
meses y siete dias, sin embargo, al igual que la TIR se hizo uso de la herramienta conocida
como periodo de recuperacion ajustado o descontado haciendo uso de los flujos llevados a
valor presente, obteniendo un PRI de dos afios y cuatro dias, siendo mas razonable y a la vez
cumpliendo también con los parametros de aprobacion que establecen un como PRI aceptable

aquel que sea menor de 2.5 afos. (Ver anexo #21).

7.4.6. Plan de Inversion

El plan de inversion que tendrd que realizar el Comedor de Paso del Camino para
comenzar a operar estad compuesto por la inversion fija que estd conformada por el equipo de
cocina, Muebles, Equipo de computo y comunicacion y el acondicionamiento; la inversion

diferida que se integra de la inversién para poner en marcha el negocio; y por ultimo la
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inversion de Capital de trabajo. Estas tres inversiones resultan el plan de inversion del

comedor de Paso del Camino que es en total de $ 23,654.03 que se puede apreciar mejor en

el siguiente cuadro:

Tabla No. 26: Plan de inversion.

No | Inversiones Fijas Afo 0

1 | Equipo de Cocina C$ 187,084.01 | $ 5,372.20
Cocina de Mesa 6 Quemadores de 36" a Gas C$ 33,083.40 $ 950.00
Parrilla Jumbo C$ 1,600.00 $ 45.94
Freidor A Gas De 2 Canastas 40 LBS Aceite C$ 26,118.22 $ 750.00
Bario Maria de 6 Mddulos con Deslizador C$ 65,747.89 $ 1,887.98
2 tanques de gas, instalacion, valvula, manode | C$ 11,200.00 $ 321.61
obra y tuberia
Licuadora 5 velocidades C$ 907.35 $ 26.05
Microondas C$ 2,179.25 $ 62.58
Congelador 7pc C$ 9,769.25 $ 280.53
Refrigeradora 15 pc C$ 19,314.25 $ 554.62
Perol Grande C$  4,000.00 $ 114.86
Perol Pequefio C$  3,200.00 $ 91.89
Olla 26 cm C$ 2,249.40 $ 64.59
Cazuela C$  3,200.00 $ 91.89
Sartén 30 cm C$ 1,125.00 $ 32.30
Sartén 20 cm C$ 870.00 $ 24.98
Sartén 24 cm C$ 1,020.00 $ 29.29
Sartén 28 cm C$ 850.00 $ 24.41
Sartén 26 cm C$ 650.00 $ 18.67

2 | Muebles C$ 36,468.52 $ 1,047.21
Mesa grande para cocina C$ 2,00000 | $ 57.43
Mesa estandar con 4 sillas C$ 13,200.00 $ 379.04
Mesa pequefia con 2 sillas C$ 7,20000 | $ 206.75
Sillas de barra C$ 900.00 $ 25.84
Gabinete de pared C$  5,000.00 $ 143.58
Mueble MY O para computadora SIT-D295 C$ 5,006.02 | $ 143.75
Estanteria de acero 5 niveles C$ 3,162.50 $ 90.81

3 | Equipo de computo y comunicacion C$ 2682185 | $ 770.20
Computadora de escritorio (CPU, Teclado, C$ 14,891.96 $ 427.63
Mouse y parlantes)
Monitor C$ 412138 $ 118.35
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TV. Led RCA C$ 5,744.25 $ 164.95
Parlante Bluetooh C$ 2,064.25 $ 59.28
4 | Acondicionamiento del local C$ 79,280.00 $ 2,276.56
Bloque C$  7,650.00 $ 219.67
Hierro 3/8 C$ 6,750.00 $ 193.83
Hierro ¥ C$ 2,600.00 $ 74.66
Alambre de amarre Cs$ 500.00 $ 14.36
Canasto C$ 10,880.00 $ 312.42
Arena C$ 1,200.00 $ 34.46
Tubos 12x1x16 C$ 4,000.00 $ 114.86
Tubos 2x2x6 Cs$ 640.00 $ 18.38
Reglas 3x1x6 C$ 480.00 $ 13.78
Clavos 2 1/2 pulg C$ 20000 | $ 5.74
Clavos de acero 2 1/2 pulg C$ 30.00 $ 0.86
Piedrin C$ 1,050.00 $ 30.15
Mano de obra C$ 18,000.00 $ 516.88
Orinal C$ 4,500.00 $ 129.22
Ventana 40x 81 C$  4,500.00 $ 129.22
Ventana 2x 1.15 C$ 10,000.00 $ 287.15
Ventana 2.54x 1.14 C$ 6,300.00 $ 180.91
No | Inversiones diferidas Afo 0
1 | Puesto en Marcha C$ 2523217 | $ 72455
No | Capital de Trabajo Afo 0
1 | Pago al personal C$ 167,090.68 $ 4,798.08
2 | Inventario de Materia Prima e Insumos | C$ 232,389.94 $ 6,673.17
3 | Aguay Luz C$ 12,056.29 $ 346.20
4 | Alquiler del local C$ 31,499.99 $ 904.54
5 | Impuesto Alcaldia C$ 9,316.35 $ 267.52
6 | Impuesto cuota fija C$ 16,500.00 $ 47380
Total inversion fija C$ 329,654.37 | $ 9,466.16
Total inversién diferida C$ 2523217 | $ 72455
Total inversion de trabajo C$ 468,853.25 | $13,463.32
Total de inversion C$ 823,739.80 | $23,654.03

Fuente: Elaboracion propia (2021).
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1.4.7.

1.4.7.

Analisis de Generacion de Valor

1. ROI

El retorno de la inversion fue aplicado cada afio, en relacion a la vida del proyecto del

Comedor Del Camino en los periodos 2021-2025. Se encontraron los siguientes datos:

Tabla No. 27: ROI

ROI

Valores

Analisis

40.15%

El retorno de la inversion es del 40.15%, es decir que de cada ddlar invertido se
obtendra 0.4015 centavos de ddlar de ganancia. Al ser positivo y mayor que la
inversion del socio demostrando que habra rentabilidad de la inversion, si
restamos el ROI de la inversion de los socios nos daria como resultado el
rendimiento neto de 14% que es la ganancia que le queda al negocio después de
pagar el rendimiento que esperan los socios.

32.76%

El retorno de la inversion es del 32.76% %, es decir que de cada dolar invertido se
obtendra 0.3276 centavos de dolar de ganancia. Al ser positivo y mayor que la
inversion del socio demostrando que habra rentabilidad de la inversion, si
restamos el ROI de la inversion de los socios nos daria como resultado el
rendimiento neto de 6.58% que es la ganancia que le queda al negocio después de
pagar el rendimiento que esperan los socios, esta disminucion tan representativa al
rendimiento neto es debida que los activos de equipo van perdiendo valor cada
afio.

32.85%

El retorno de la inversion es del 32.85%, es decir que de cada délar invertido se
obtendra 0.3285 centavos de ddlar de ganancia. Al ser positivo y mayor que la
inversion del socio demostrando que habra rentabilidad de la inversion, si
restamos el ROI de la inversion de los socios nos daria como resultado el
rendimiento neto de 6.67% que es la ganancia que le queda al negocio después de
pagar el rendimiento que esperan los socios, esta disminucion tan representativa al
rendimiento neto es debida que los activos de equipo van perdiendo valor cada
afio

27.56%

El retorno de la inversion es del 27.56%, es decir que de cada ddlar invertido se
obtendré 0.2756 centavos de délar de ganancia. Al ser positivo y mayor que la
inversion del socio demostrando que habra rentabilidad de la inversion, si
restamos el ROI de la inversion de los socios nos daria como resultado el
rendimiento neto de 1.38% que es la ganancia que le queda al negocio después de
pagar el rendimiento que esperan los socios, esta disminucion tan representativa al
rendimiento neto es debida que los activos de equipo van perdiendo valor cada
afio
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El retorno de la inversion es del 27.69%, es decir que de cada ddlar invertido se
obtendra 0.2769 centavos de ddlar de ganancia. Al ser positivo y mayor que la
inversion del socio demostrando que habra rentabilidad de la inversion, si
restamos el ROI de la inversion de los socios nos daria como resultado el
rendimiento neto de 1.51% que es la ganancia que le queda al negocio después de
pagar el rendimiento que esperan los socios, en el Gltimo afio se paga la deuda con
la financiera y se deprecia por completo los activos, pero aun los ingresos llegan a
ser suficientes para asi seguir obteniendo ganancias.

5 27.69%

Fuente: Elaboracion propia (2021).

7.4.7.2.  Punto de Equilibrio.

Ya calculados nuestros ingresos, costos y gastos del comedor podemos elaborar el punto
de equilibrio en donde podemos calcular los ingresos que debemos de tener para no poseer
perdidas en los afios de vida que tiene el proyecto del comedor, quedando de la siguiente

mancra.

Tabla No. 28: Punto de equilibrio

Punto de Equilibrio Ingresos
Afiol | $ 75,112.00 $ 99,513.63
Afio2 | $ 70,692.45 $ 98,594.56
Afo3 | $ 62,905.59 $ 100,027.92
Afiod | $ 59,168.27 $ 99,617.05
Afo5 | $ 52,416.21 $ 102,753.41

Fuente: Elaboracion propia (2021).
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Grafica No. 9: Punto de equilibrio

Punto de Equilibrio
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Fuente: Elaboracion propia (2021).

Aqui podemos ver con ayuda de la grafica el punto donde los costos y gastos cruzan los
ingresos por ventas de los cinco afios de vida que tiene proyectado el comedor Del Camino,
cada afio nuestros ingresos son mayores y nuestros costos de y gastos van disminuyéndose a
la medida que pasan los afios, esto debido que tenemos costos fijos se mantendran afio tras
afo y no representan mayores gastos si producimos mas o producimos menos de los ingresos
que tenemos proyectados. Cada afo se debe de recaudar ciertos ingresos para que los costos

fijos y variables no provoquen perdidas.
7.4.7.3. Estado de situacion financiera

Estos son los estados de Situacion Financiera que presentara el Comedor Del Camino
desde su inicial hasta el que culmina los cinco afnos de vida que se ha proyectado es decir

periodo 2021-2025.
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Cada afio presentamos ingresos mayores que nos permiten cubrir nuestros costos, gastos

y nuestras obligaciones con la financiera.

Compuesto por nuestro Estado Financiero Inicial compuesto sobre la Inversion inicial los

equipos a utilizar, el mobiliario, el equipo de oficina y de comunicacion, el efectivo que se

debe de contar para operar los primeros cuatro meses del negocio como serian: mano de obra,

ingredientes, impuestos, pago de los recibos basicos de agua, luz, internet, etc., la inversion

para legalizar el negocio.

Tabla No. 29: Estados de situacion financiera proyectados.

Comedor Del Camino

Estado de Situacion Financiera

Expresado en Délares

Inicial Afo 1 Afo 2 Ano 3 Afo 4 Afo 5
Activo Corriente
Efectivo y equivalente
al efectivo $13,475.00 | $20,320.25 | $27,822.60 | $38,309.86 | $49,000.65 | $62,811.49
Inventario $349.49 $333.32 $331.27 $329.24 $ 326.47 $324.18
Total activo corriente | $13,824.49 | $20,653.57 | $28,153.87 | $38,639.10 | $49,327.12 | $63,135.67
Activo no corriente
Equipo $5376.86 | $ 5,128.00 | $3,915.92 | $2,803.44 | $1,784.01 | $851.46
Depreciacion Acum.
Equipo $(1,025.60) | $(978.98) | $(934.48) | $ (892.00) | $(851.46)
Mobiliario y Equipo
de Oficina $1,819.46 | $ 1,735.25 | $1,325.10 | $948.65 $603.69 $288.12
Depreciacion Acum.
Mobiliario y E.O $ (347.05) $(331.27) | $(316.22) | $(301.84) | $(288.12)
Utensilios $ 309.56 $317.16 $532.17 $507.98 $484.89 $462.85
Total activo no
corriente $7,505.88 $5,807.76 $4,462.94 | $3,009.38 | $1,678.74 | $462.85

$ -

Total activo $21,330.37 | $26,461.33 | $32,616.81 | $41,648.48 | $51,005.86 | $63,598.53
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Pasivo corriente

Prestamo bancario c/p | $1,213.72 $ - $- $- $- $-

Total pasivo corriente | $1,213.72 $ - $- $- $- $-

Pasivo no corriente $ - $- $- $- $-

Préstamo bancario $

L/p $8,747.31 | $8,342.46 $6,895.53 | $5,086.86 | $2,826.04 |-

Total pasivo $9,961.03 | $8,342.46 $6,895.53 | $5,086.86 | $2,826.04 | $ -
Patrimonio

Capital $11,369.35 | $10,843.14 | $10,350.26 | $9,879.78 | $9,430.69 | $9,002.02
Utilidad retenida $7,275.74 $6,945.02 | $14,672.33 | $25,469.00 | $36,987.77
Utilidad del periodo $8,426.01 | $12,009.50 | $13,280.13 | $17,608.74
Total patrimonio $11,369.35 | $18,118.88 $25,721.29 | $36,561.62 | $48,179.82 | $63,598.53
Total pasivo + capital | $21,330.37 | $26,461.33 | $32,616.81 | $41,648.48 | $51,005.86 | $63,598.53
Comprobacion

Cada afio hay incrementos del efectivo y equivalente al efectivo debido por los ingresos
proyectados del estado de resultado. El inventario va incrementando en relacion al
incremento de ventas, entre mas se proyecte vender mas inventario se necesita. Las cuentas
de activos corrientes van disminuyendo por la depreciacion de los equipos, mobiliarios y
equipos de oficina, estdn se observan en la tabla de depreciacion, la Unica cuenta que
incrementa son los utensilios para el segundo afio. Las cuentas de pasivo corriente tienen
disminucion a medida que se paga la deuda con la financiera. Las cuentas de patrimonio
aumentan debido por las utilidades del ejercicio y la acumulacion de las utilidades retenidas
de los periodos anteriores. Todas las cuentas anteriormente mencionadas y los demas
informes financieros proyectados del presente proyecto, por efectos cambiarios, al realizar la
conversion de cordoba a dolares fue usada la tasa de crecimiento de deslizamiento de la

moneda proyectada de un 4.7620% para los proximos cinco afios (Ver anexo #25).
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VIII. Conclusiones

Con respecto al primer objetivo del presente trabajo, que corresponde a la elaboracion de
un estudio de mercado sobre la oferta, demanda y precios del servicio que brindara el
comedor de paso “Del camino” en el municipio de Mateare, especificamente en el tramo de
carretera correspondiente a Los Brasiles-Mateare, para los afios 2021-2025. Tras la
aplicacion de encuestas y demas instrumentos correspondientes detallados en la tabla de
operacionalizacién de variables y disefio metodoldgico se logrd determinar, en primera
instancia la oferta existente de servicios similares al nuestro, entre los cuales figuran dos
negocios pequefios de indole familiar el primero conocido como “Pollos Elhoim” que ofertan
almuerzos y desayunos caseros, con mas de cinco afios de operacion; por otro lado se
encuentra el comedor “El Vaquero” con tan solo un afio de inauguracion en la zona, el que al
contrario del primer negocio solamente oferta el servicio de desayunos operando solamente
por las mafianas, ambos negocios teniendo ventas mensuales de 7320 unidades en total,

también definidos como competidores directos.

Con respecto al analisis de demanda, en lo que corresponde a la demanda potencial, al
realizarse el calculo de escenarios en base a las ventas mensuales de los competidores, esta
se sittia en los 21,216 unidades para desayunos y 28,496 para almuerzos tomando en cuenta
el escenario optimista de los tres creados, por lo antes mencionado la demanda insatisfecha
se determino al restar la demanda potencial y oferta en unidades fisicas, como resultado esta

asciende a los 13, 896 unidades en caso de desayunos y 21, 176 unidades para almuerzos.
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Habiendo obtenido lo resultados anteriores, partiendo ahora de la capacidad real de
nuestro proyecto en base al equipo principal para la produccion, pasamos a dar cobertura a
dichas unidades a producir, pudiendo en la practica dar abasto para cubrir el 138% de estas,
es decir el 100% de los platos estimados a producir y un 38% restante que corresponde a lo
que conocemos como capacidad ociosa, dicho porcentaje nos permitira seguir operando sin
necesidad de realizar la compra de equipos nuevos y poder cumplir con un aumento
imprevisto del esperado en la demanda de nuestros productos ( siendo esta originalmente con
un crecimiento del 4% anual), cuyo calculo se dio a través de las llamadas gradientes de
crecimiento haciendo uso de media geométrica y el producto interno bruto del sector

comercio.

Otro punto que se ha logrado aclarar a través de la presente investigacion es la
identificacion de los proveedores en la zona, entre los cuales figuran como los principales,
matadero el cacique, que proveera todo lo que compete a carnes, cortes y embutidos de cerdo,
Maxi pali Ciudad Sandino, donde se abastecera de diversos tipos e vegetales, carnes e
insumos necesarios para la operacion del negocio, por su parte también se recurrira a la
compra de insumos y desechables en el popular mercado Israel Lewittes, ademas de la
distribuidora de Coca Cola Company situada en ciudad Sandino, quien nos brindara el
servicio de abastecimiento en lo que respecta a refrescos y jugos artificiales al igual que

exhibidores para la comercializacion de los productos.

Por tultimo, se llevo a cabo la determinacion de los precios de venta, luego del célculo y
proyeccion de los costos de produccion y CIF, los cuales se consideran en el rango de

aceptables y capaces de competir con los precios de los negociosos circundantes que se
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dedican al mismo giro que el del presente proyecto, incluso luego de la aplicacion de los
margenes de ganancias los que registran un alza con una frecuencia de cada uno a dos afios,
para el precio de los todo esto fundamentado con la informacion obtenida de la encuesta y

entrevista realizada en el municipio.

Por lo que refiere al siguiente estudio, que corresponde a los aspectos técnicos del
proyecto, se detalla la seleccion de macro y micro localizacion de la planta fisica haciendo
uso para ambos del método cualitativo por puntos el que se caracteriza por tomar en cuenta
parametros determinados y ajustados a la necesidad de cada proyecto, asignado también un
peso de caracter numérico que define la puntuacion a obtener. Como resultado de este
proceso, se seleccion6 el municipio de Mateare con una puntuacion de 4.45 debido a la
posibilidad de inversion en el lugar, la poca cantidad de competencia directa y la existencia
de la problematica antes mencionada en el planteamiento del problema; por otro lado la micro
localizacion se vio seleccionada entre modulos o locales para alquiler en diversos lugares del
Mateare, siendo seleccionado el local del antes conocido comedor “El Viajero” con una
puntuacion de 4.1, ya que de entre los candidatos seleccionados es quien cuenta con la mejor
ubicacion estratégica, un precio razonable ademads de ser el mas cercano al mercado meta y

poseer la infraestructura mejor adaptada para nuestras necesidades.

A su vez la capacidad real de produccion también fue determinada en este estudio, cuyo
calculo se basd también en la utilizacion de escenarios, planteando dos, el primero
presentando el equipo principal en este caso la cocina con capacidad maxima y condiciones

optimas y la segunda con un rango de deficiencia de 25% lo que incluye desperfectos en el
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equipo, entre otros factores, obteniendo al final una capacidad real con respecto al segundo

escenario de 5920 unidades al mes.

Para el acondicionamiento del local luego de haberle seleccionado, se llevo a cabo la
elaboracién del plano de construccion donde se detallaban cada uno de los lugares a
remodelar, incluidos los diversos ambientes para la atencion al cliente, a su vez a través de
la opinidn de un experto, se realizo el presupuesto para la remodelacion y acondicionamiento
del local, el que en total asciende a $2,276.56 dolares, incluyendo la mano de obra. Al mismo
tiempo se seleccionaron los articulos y equipos de cocina, electrodomésticos y muebles,
ademas de sus cantidades y precios a través de cotizaciones en diversas casas comerciales,

como lo son IMISA, Economart, Tropigas, tiendas independientes y mercados populares.

Para los aspectos legales y organizacionales del presente proyecto, que comprenden los
primeros desde su constitucion e inscripcidon como negocio, hasta las leyes que rigen el marco
tributario. El comedor de paso “Del Camino” se constituye como una micro empresa 0 mejor
dicho un negocio familiar, en el registro de la alcaldia de Mateare, pagando una matricula del
1% de la inversion inicial del proyecto, ademas obteniendo con anterioridad el registro
sanitario por parte del Ministerio de Salud, para poder operar acorde a los estdndares de
sanitacion del pais, luego acudiendo a la direccion general de ingresos para su debido
registro, siendo clasificado como una empresa bajo régimen simplificado. Como se afirmo
arriba, entre que respecta al marco tributario que regira al negocio en su operacion, se
establecid el pago del impuesto sobre la renta segunda tabla progresiva perteneciente al
régimen simplificado, un total de C$ 5,500 cérdobas, por otro lado, también se debera pagar

el impuesto en concepto recoleccion de desechos por una cuota mensual de C$ 80 cordobas
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y la mensualidad en concepto de impuesto sobre ingresos el 1% de los ingresos brutos

proyectados.

En contraste con lo anterior, los aspectos organizacionales establecidos para este
proyecto, han sido formulados siguiendo los fundamentos de la administracion,
primeramente estableciendo los puestos de trabajo, sus tareas y responsabilidades, al igual
que la jerarquia y cadena de mando en el manual de funciones y organigrama del negocio, a
su vez se redactaron y pusieron en practica politicas en su respectivo manual, como por
ejemplo las de manejo de efectivo, inventario y de aceptacion de las herramientas de analisis
financieras, entre otras, todas estas siendo aplicadas a lo largo de los estudios que conforman

el presente trabajo.

Para concluir, el ultimo apice de este estudio de pre factibilidad corresponde al analisis
financiero. Mediante el cual se determinaron en primera instancia los costos de produccion
por insumos a través del uso de balance masico para fijar también las porciones a usar en
cocina y a servir, luego calculando la tasa de mano de obra directa (de C$6.65 para desayuno
y C$7.28), proporcional a las horas de trabajo planteadas segiin el manual de funciones y
politicas del negocio en cocina, dando paso al calculo de la tasa CIF, que representa en
porcentaje la proporcion de los costos primos que pertenece a los costos indirectos siendo
esta variable mediante se proyecta pasando de 3.7977% a 3.6515%, para los dos primeros

afos, 3.5112% y 3.3761% en los afios tres y cuatro y por ultimo 3.2463% para el afio cinco.

Dicho lo anterior, el siguiente punto que ha podido realizarse a través de este estudio es

la proyeccion de ventas tanto en unidades fisicas como monetarias y su costo de venta, dicho
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proceso, parte de la distribucion del porcentaje de ventas tomando como base la encuesta
realizada a 73 personas en el municipio de Mateare comunidad de los Brasiles, donde se
detallan sus preferencias y el precio de la los productos de los competidores extraido de la
guia de observacion aplicada, dando un porcentaje mas alto a los platos cuyo precio sea
menor y estén dentro de las preferencias de los potenciales clientes de los que resaltan los
platos elaborados a base de carne de pollo, res y cerdo, en cuanto a las bebidas se destacan
los jugos naturales y refrescos artificiales. Una vez proyectadas las ventas fue posible notar
la tendencia alcista de los ingresos brutos que estan totalmente conformados por las ventas y
los costos que estan ligadas a estas ultimas, puesto que al aumentar el nimero de platos a
producir deberan adquirirse mas insumos; en cambio los gastos sufren bajas y alzas debido a
los mismos componentes de estos que tienden a ser variables en algunos casos (véase el caso
del impuesto a la renta de la alcaldia municipal) y el pago periddico de otros como la

adquisicion de vajilla y cubiertos.

Continuando con los resultados del estudio financiero, tras terminar de proyectar lo
mencionado en el parrafo anterior, se adaptd toda esta informacion al modelo de costos
estandar incluyendo gastos y la compra de insumos para la preparacion de los productos a
partir del balance masico elaborado previamente, ambas cuentas equivalentes a C$
3,515,555.05 cordobas y C$5,001,731.76. Luego realizando los informes financieros
pertinentes comenzando con el estado de resultados proyectados del cual podemos destacar
los gastos financieros, generados por la adquisicion de un préstamo en concepto de
financiamiento para inversion fija que comprende acondicionamiento del local y compra de
equipos, utensilios y muebles; por un monto de $9,500 dolares, a un plazo de cinco afios y

tasa de interés efectiva anual de 25%, en financiera FAMA. Al hablar de financiamiento
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damos paso a la ya definida estructura dptima de capital de nuestro negocio con un 60% para
capital propio y 40% de capital por financiamiento. Por otro lado, al restar los costos y gastos
a los ingresos, como resultado se obtiene un beneficio en todos los afios a lo largo de la vida

del proyecto.

El préximo punto a resaltar es la elaboracion del flujo de efectivo, el que esta compuesto
por el flujo de inversiones, flujo operativo y flujo con financiamiento. De los cuales el
primero presenta la inversion en capital de trabajo necesario para la operacion del negocio,
el que esta calculado utilizando el método de proyeccion usando también la gradiente de
crecimiento antes mencionada, puesto que el capital de trabajo depende también del
crecimiento de la demanda, ademas dicha proyeccion fue hecha de manera trimestral debido
al ciclo de reemplazo de inventarios que por el tipo de giro del negocio debe ser corto ya que
se trata de perecederos invirtiendo al final $13,269.73 en capital de trabajo a lo largo del
proyecto. El segundo flujo muestra las salidas de dinero que corresponden a depreciacion y

amortizacion de la inversion diferida.

Para finalizar, los ultimos resultados obtenidos mediante este estudio son las herramientas
de evaluacion financiera que determinaran y ayudaran a la toma de decision sobre la
rentabilidad y aceptacion del proyecto en valoracion, primeramente haciendo uso del costo
de capital de los socios (de 26.18% haciendo uso del costo de oportunidad) para descontar
los flujos para el calculo del VPN, este posee un valor mayor que uno (C$848,654.70), siendo
aceptado pues cumple con los parametros establecidos en las politicas del negocio.
Asimismo, se hizo uso de la TIRM que dio como resultado un 54%, un porcentaje aceptable

y mayor que la tasa de actualizacion o tasa de descuento. La relacion beneficio costo del
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proyecto es de 2.27, lo que significa que el inversor recuperara 2.27 veces por cada dolar
invertido en el negocio, este indice es aceptable puesto que se establece en las politicas que
debe ser mayor que uno. El tiempo de recuperacion de este proyecto es de dos afios y cuatro
dias, haciéndole aceptable ya que el maximo para dicho parametro es la recuperacion en dos
afios y medio. Por todo lo anteriormente mencionado se puede considerar como rentable la
presente propuesta de proyecto, cuyas herramientas financieras aplicadas luego del proceso
de investigacion, procesamiento y calculo, han cumplido con todas las condiciones de

aprobacion.
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IX. Recomendaciones

Se recomienda la instalacion de un sistema o software que permita la contabilizacion
y facil registro de las ventas de cada producto; separando cada uno de estos por
secciones pudiendo asi organizar de forma sencilla para el operador las 6rdenes y la
facturacion rapida, ayudando a agilizar el servicio y a su vez reducir el tiempo de

espera para el cliente.

Asimismo, se sugiere la implementacion del servicio de delivery a través de la sub
contratacion de terceros, como parte de la ampliacion del negocio hacia nuevos
segmentos de clientela, siendo este un servicio adicional que recientemente ha ganado

popularidad de manera considerable.

El establecimiento de relaciones comerciales y convenios con proveedores
mayoristas, para la compra de insumos y desechables en mayores cantidades y menor
tiempo asegurando el abastecimiento de inventarios; a la vez que se aminoran los

costos.

Instauracion de acuerdos con las empresas aledafias para la oferta de nuestros
servicios para banquetes u ocasiones especiales, ampliando también de esta forma
nuestro mercado meta. Incluso pudiendo implementar nuevos productos orientados a

este concepto.
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e Se aconseja la admision y ejecucion del proyecto “Del Camino”, puesto que después
de haber sido evaluado financieramente a través de las herramientas mencionadas y
aplicadas en los aspectos financieros elaborados como parte del estudio de pre
factibilidad, ha aprobado todos los ratios siguiendo las pautas establecidas en las

politicas de aprobacion segun los socios.
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Anexo #1: Entrevista General 1

Universidad Nacional Autonoma de Nicaragua
UNAN-Managua

Facultad de Ciencias Econdmicas

Departamento de Contaduria Publica y Finanzas

Entrevista General 1
Entrevista como instrumento para la realizacion de estudio de mercado

Nombre del entrevistado: Fecha:

Ocupacion y nombre del negocio:

Objetivo: Elaborar un estudio de mercado sobre la demanda, oferta y precio del servicio del
“Comedor del camino” en el km 19 !5 carretera nueva a Leon en los afios 2021- 2025.

Preguntas:

(Cuanto tiempo lleva en el negocio de comidera?

(Qué tipos de producto ofrece en su local?

(Cual es el mas consumido?

(En qué rango de precio oscilan sus comidas?

(Cuanto llega a vender al dia?

(En qué época del afio sus ventas son bajas? ;En qué época del afio bajan?

(Cual es el precio de comida que los clientes méas demandan?

(Qué estrategias suele emplear al tratar de competir con comideras aledanas?

(Cuenta con algun proveedor de bebidas o carne?



(Cuadles son esos proveedores?

(Como organiza los platillos cada dia?

(Cuanto cocina de arroz, frijoles y el resto de productos diario? Denos un ejemplo.

(Cuantos platillos vende al dia? ;Cuantos corresponden carne de res, pollo o cerdo?

(Cuanto personal tiene destinado para la cocina? ;De cuanto es su salario? ;Su salario es
mensual o quincenal?

(Cree usted que sus ganancias han incrementado desde que inicio en el negocio?

(Cree usted que el mercado de los restaurantes ha incrementado? ;Y la demanda de comida?

(La mayoria de sus clientes provienen de Mateare o de fuera del municipio?



Anexo #2: Guia de observacion Restaurantes
Universidad Nacional Autonoma de Nicaragua
UNAN-Managua

Facultad de Ciencias Econdémicas

Departamento de Contaduria Publica y Finanzas

Guia de Observacion Restaurante

Fecha:

Hora de Inicio: : Hora Final: Dia:

Objetivo: Realizar observacién de locales de comedores y restaurantes para conocer
utensilios y el ambiente.

Nombre del Negocio:

Menl

«+ Carnes:

Pollo
Res
Pescado
Cerdo

+ Refrescos:

Gaseosas
Fresco Natural

Jugos



Local

e Numero de Sillas
e NuUmero de mesas
e Numero de cocinas

Equipos

Refrigeradores
Parilla
Cocinas
Freezers

Personal

e Numero de Cocineros
e Numero de Meseros
e Caja

Localizacién

e Céntrico
e Visible
e Accesible

Cantidad de comida

e Mucha
e Poca
e Adecuada

Tiempo de espera

e Mucho
e Poco
e Adecuado

Calidad de la Atencion

e Buena
e Regular
e Deficiente



Anexo #3: Guia de Observacion Flujo Vehicular
Universidad Nacional Autonoma de Nicaragua
UNAN-Managua

Facultad de Ciencias Econdmicas

Departamento de Contaduria Publica y Finanzas

Guia de Observacion Flujo Vehicular

GUIA DE OBSERVACION

Fecha:

Hora de

Inicio: : Hora Final:

Objetivo: Determinar a través de la observacion, el nimero de vehiculos que circulan por

la carretera nueva a Ledn en el tramo Los Brasiles-Mateare
Numero de Vehiculos

Vehiculo Liviano Vehiculo Liviano
(Carril I1zquierdo) (Carril Derecho)
Transporte pesado Transporte pesado

(Carril izquierdo) (Carril Derecho)




Anexo #4: Encuesta Estudio de Mercado

Universidad Nacional Autonoma de Nicaragua
UNAN-Managua
Facultad de Ciencias Econdémicas

Departamento de Contaduria Publica y Finanzas

Encuesta Estudio de Mercado
Esta en cuenta estd pensada para analizar un proyecto de inversion de un Comedor en el
municipio de Mateare.

Edad:

Sexo:

Estado Civil:

Marque con una “X” la respuesta a seleccionar.

1. ;Cuadl es su promedio de ingreso mensual?

a) C$2,500 a 5,000

b) C$5,001-8,000

c) C$8,001-10,000

d) C$10,001-13,000

e) Mas de C$13,001



(Con que frecuencia desayuna fuera de casa en la semana?

Nunca

1 a 3 veces

3 a5 veces

6 a7 veces

(Con que frecuencia almuerza fuera de casa en la semana?

Nunca

1 a 3 veces

3 a5 veces

6 a 7 veces

(Regularmente cuanto ha pagado por un desayuno?

Menos de C$40

C$40-49

C$50-59

C$60-70

Mas de C$70




d)

b)

(Regularmente cuanto ha pagado por un almuerzo?

Menos de C$80

C$80-89

C$90-99

C$100-110

Mas de C$110

(Qué tipo de carnes consume mayor mente? Seleccione mas de una alternativa si usted

asi lo considera

Res

Pollo

Cerdo

Pescado

(Qué tipo de bebidas prefiere? Seleccione més de una alternativa si usted asi lo

considera

Refrescos Naturales

Gaseosas




b)

b)

10.

b)

11.

Jugos Artificiales

(Como prefiere usted consumir sus alimentos?

Comer en el local

Pedir para llevar

(Los fines de semana desayunan o almuerzan fuera de casa?

Si

No

Si su respuesta fue “si” a la pregunta anterior. ¢ Viajan fuera del municipio de Mateare

para comer?

Si

No

(Qué considera que son las cualidades de un comedor? Seleccione mas de una

alternativa si usted asi lo considera.

Precio

Servicio

Calidad de la comida




d) Parqueo

12. ;Si existiera un local en el municipio de Mateare con las cualidades que marco

anteriormente asistiria?

a) Si

b) No

iMuchas gracias por su colaboracion!



Anexo #5. Plano del Comedor de Paso del Camino
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Anexo #6. Manual de Funciones

MANUAL DE FUNCIONES

Pagina: 1

Fecha:
21/12/2020

Manual de Funciones del Comedor Del Camino




Organigrama del Comedor Del camino

Propietario

Adminitrador

= Cocinero

s Despachador




MANUAL DE FUNCIONES

Péagina: 3

Fecha:
21/12/2020

Cargo

Administrador

Area Organizativa

Administracion

Jerarquia del puesto
Puesto Inmediato Superior Propietario
Puestos Subordinad * Cocinero
uestos Subordinados « Despachador
e PTM

Tipo de Puesto

Administrativo

Descripcion Genérica

Este puesto responde a un proceso de prelacion por parte del Propietario del Comedor “Del

Camino”, siendo nombrado al puesto finalmente por el mismo.

Su funcidn principal es:

Planificar, coordinar y asignar cada una de las actividades para el funcionamiento normal
del comedor.

Responsabilidades del ocupante del puesto:

Coordinar a los trabajadores para el funcionamiento del comedor.

Coordinar con propietario y el cocinero los platillos que elaboraran en la semana.
Coordinar con el cocinero los ingredientes, productos e insumos de cocina que se
compraran.

Mantener al dia y en orden los pagos y deudas que realice el comedor “Del Camino”
para sus operaciones

Mantener al dia una contabilidad general para control del local.

Asegurar que el personal cumpla con eficiencia y eficacia el desarrollo de las
actividades asignadas.

Mantener un nivel fluido de comunicacion con el propietario y subordinados.
Velar por la satisfaccion razonable del cliente.

Informar ante cualquier situacion de riesgo o de importancia al Propietario.

Funciones:

Planificar, coordinar y asignar las actividades propias para hacer funcionar el comedor.
Realizar las compras con el cocinero los ingredientes, productos e insumos de cocina
que se compraran.




Velar por el uso adecuado de los recursos del comedor.

Asegurar la calidad de los alimentos y de la atencion.

Elaborar informes diarios de ganancia, gastos y costos para el propietario.
Dar el seguimiento a los trabajadores que tiene a cargo.

Relaciones de Coordinacion:

Propietario
Cocinero

Requisitos

Cualidades Primordiales

Buena presentacion, poseer fuertes principios
morales y éticos, ser proactivo, excelente
relacionandose con personas y saber trabajar

bajo presion.

Competencia de conducta

Puntual
Responsable
Honesto

Lider
Proactivo
Comunicativo

Competencia de Conocimientos

Experiencia laboral de un afio
Conocimientos bésicos del paquete
Office

Conocimiento en contabilidad bésica
Conocimientos generales en Costos
Conocimientos generales en Kardex

Formacién académica

Licenciatura en Contaduria Publica y
Finanzas o Licenciatura en Administracion de
Empresas o Licenciatura en Banca y Finanzas




Péagina: 5

MANUAL DE FUNCIONES Fecha:

21/12/2020

Cargo Cocinero

Area Organizativa Administracion

Jerarquia del puesto

Puesto Inmediato Superior Administracion

Puestos Subordinados . PTM

Tipo de Puesto Operativo

Descripcion Genérica

Este puesto responde a un proceso de prelacion por parte del Propietario del Comedor “Del
Camino”, siendo nombrado al puesto finalmente por el mismo.

Su funcion principal es:

e Planificar, controlar y prepara los alimentos

Responsabilidades del ocupante del puesto:

Garantizar un ambiente higiénico para la preparacion de alimentos.
Mantener el control de insumos, productos e ingredientes a utilizar.
Mantener comunicacion con el administrador y el propietario.

Dar un uso adecuado del equipo de higiene, proteccion personal, utensilios y equipos
para la realizacién de los alimentos

e Informar ante cualquier situacion de riesgo o de importancia al jefe inmediato.

Funciones:

Planificar y coordinar los platillos de la semana con el Administrador y Propietario.
Elaborar la lista de compra de insumos, productos e ingredientes para los alimentos
Mantener un inventario de insumos necesario para evitar desperdicios.

Preparar los desayunos y almuerzos con una gran calidad y sabor.

Mantener frescos los ingredientes.

Relaciones de Coordinacion:

e Propietario
e Administrador




Requisitos

Buena presentacion, poseer fuertes principios
morales y éticos, ser proactivo, excelente
relacionandose con personas y saber trabajar
bajo presion.

Cualidades Primordiales

e Puntual
. e Responsable

Competencia de conducta e Honesto
e Proactivo
e Comunicativo
e Experiencia laboral de un afo

. _— e Conocimientos en el area de cocina
Competencia de Conocimientos . . .
e Conocimientos de higiene y seguridad
laboral
e Tener un amplio repertorio de platillos
Formacion académica Técnico General en Cocina y Gastronomia

Normas de Seguridad e Higiene

Al iniciar actividades:

Limpiar y Ordenar el area de trabajo

Lavar bien sus manos

Colocarse el equipo de higiene (gorro, guantes y bata)
Corroborar la limpieza de los utensilios y equipos de cocina

Durante las actividades:

Utilizar correctamente los equipos y utensilios de cocina
Ser lo méas limpio y ordenado posible

Al concluir las actividades:

Limpieza de los equipos y utensilios de cocina
Limpieza del area de trabajo
Desechar correctamente los desperdicios de alimentos y guante




Pagina: 7

MANUAL DE FUNCIONES Fecha:

21/12/2020

Cargo Despachador

Area Organizativa Administracion

Jerarquia del puesto

Puesto Inmediato Superior Administracion
Puestos Subordinados Ninguno
Tipo de Puesto Operativo

Descripcion Genérica

Este puesto responde a un proceso de prelacion por parte del Propietario del Comedor “Del
Camino”, siendo nombrado al puesto finalmente por el mismo.

Su funcion principal es:

e Servir alimentos a los comensales

Responsabilidades del ocupante del puesto:

e Garantizar un ambiente higiénico en el bafio maria
e Garantizar una atencion de calidad
e Informar ante cualquier situacion de riesgo o de importancia al jefe inmediato.

Funciones:

Atender correctamente a los clientes

Servir los alimentos con una correcta presentacion de los alimentos
Mantener limpio el bafio maria

Apoyar al cocinero

Relaciones de Coordinacion:

e Administrador




Requisitos

Buena presentacion, poseer fuertes principios
morales y éticos, ser proactivo, excelente
relacionandose con personas y saber trabajar
bajo presion.

Cualidades Primordiales

e Puntual
_ e Responsable
Competencia de conducta e Honesto
e Proactivo
e Comunicativo

Competencia de Conocimientos o -
P e Experiencia laboral de un afio

Formacion académica Bachiller

Normas de Seguridad e Higiene

Al iniciar actividades:

Limpiar y Ordenar el area de trabajo

Lavar bien sus manos

Colocarse el equipo de higiene (gorro, guantes y bata)
Corroborar la limpieza de los utensilios y equipos de cocina

Durante las actividades:

Utilizar correctamente los equipos y utensilios de cocina
Ser lo méas limpio y ordenado posible

Al concluir las actividades:

Limpieza de los equipos y utensilios de cocina
Limpieza del area de trabajo
Desechar correctamente los desperdicios de alimentos y guante




Pégina: 9

MANUAL DE FUNCIONES Fecha:

21/12/2020

Cargo PTM

Area Organizativa Administracion

Jerarquia del puesto

Puesto Inmediato Superior Administracion
Puestos Subordinados Ninguno
Tipo de Puesto Operativo

Descripcion Genérica

Este puesto responde a un proceso de prelacion por parte del Propietario del Comedor “Del

Camino”, siendo nombrado al puesto finalmente por el mismo.

Su funcion principal es:

Ayudar en lo que se le solicite

Responsabilidades del ocupante del puesto:

Garantizar un apoyo con demas puestos de trabajo
Informar ante cualquier situacion de riesgo o de importancia al jefe inmediato.
Mantener limpio el local

Funciones:

Apoyar en cocinero
Apoyar al administrador
Apoyar al despachador
Limpiar el local

Relaciones de Coordinacion:

Administrador




Requisitos

Buena presentacion, poseer fuertes principios
morales y éticos, ser proactivo, excelente
relacionandose con personas y saber trabajar
bajo presion.

Cualidades Primordiales

e Puntual
_ e Responsable
Competencia de conducta e Honesto
e Proactivo
e Comunicativo

Competencia de Conocimientos o -
P e Experiencia laboral de un afio

Formacion académica Bachiller

Normas de Seguridad e Higiene

Al iniciar actividades:

Limpiar y Ordenar el area de trabajo
Utilizar los equipos adecuados en dependencia del lugar de apoyo

Durante las actividades:

Utilizar correctamente los equipos de limpieza y de otros equipos en dependencia del
lugar de apoyo

Al concluir las actividades:

Limpiar el local.
Desechar correctamente la basura.
Otras actividades en dependencia del lugar de apoyo.




Anexo #7: Tabla sobre Macro localizacion, método cualitativo por puntos.

Factor Peso | Municipio de Managua | Ciucad Sandino El Crucero San Francisco Libre San Rafael del Sur Ticuantepe Tipitapa Villa Carlos Fonseca Mateare
relevante asignado

Calificacion | Calificacion | Calificacion | Calificacion | Calificacion | Calificacion | Calificacion | Calificacion | Clasificacion | Calificacion | Clasificacion | Calificacion | Clasificacion | Calificacion | Clasificacion | Calificacion | Clasificacion | Calificacion

ponderada ponderada ponderada ponderada ponderada ponderada ponderada ponderada ponderada

Oportunidades 02 5 1 3 06 4 08 4 08 3 06 4 08 2 04 4 08 5 1
de inversion
Apertura el 0.15 3 045 4 06 3 045 3 045 4 06 3 045 3 045 4 06 4 06
mercado
Necesidad 02 5 1 5 1 3 06 3 06 3 06 3 06 4 08 3 06 4 08
alimentaria sin
cubrir
Numero de 02 5 1 4 08 3 06 3 06 4 08 5 1 3 06 2 04 4 08
Competidores
directos.
Disponibilidad 0.1 3 03 2 02 2 02 4 04 3 03 3 03 2 02 2 02 5 05
e locales
Cercaniay 0.15 4 06 3 045 3 045 3 045 3 045 5 0.75 2 03 1 0.15 5 0.75
visibilidad con
respecto a vias
e acceso
Total 1 43 365 31 33 33 39 275 275 44




Anexo #8: Costos unitarios de insumos, Desayunos.

Porcién Valor unidad (C$)
Tipico 1l | Cliente | Cocina | cliente cocina
Gallo 1 1 12.22 22.32
pinto
Tortilla 1 1 2 2
Leche 1 1 15 15
agria
29.22 39.32
Porcion Valor unidad
Tipico 2 | Cliente | Cocina | cliente cocina
Gallo 1 1 12.22 22.32
pinto
Tortilla 1 1 2 2
Huevo 1 1 5.78 5.86
Cuajada 0.25 0.3 5 6
25.00 36.19
Porcion Valor unidad
Tipico 3 | Cliente | Cocina | cliente Cocina
Gallo 1 1 12.22 22.32
pinto
Tortilla 1 1 2 2
Frito 3 4 23.42 28.17
37.64 52.50
Porcion Valor unidad
Desayuno | Cliente | Cocina | cliente Cocina
4
Gallo 1 1 12.22 22.32
pinto
Tortilla 1 1 2 2
Chorizo 3 4 11.83 15.78
criollo
26.05 40.10




Desayuno Porcidn Valor unidad
Express 1
Cliente | cocina cliente | cocina
hot cakes 1 orden | 1orden 2352 | 25.66
especiales 5u 5u
Cafe/ refresco
natural
Empaques (papel 25 30 0.14 0.16
aluminio cm)
23.66 | 25.83
Desayuno Porcién Valor unidad
Express 2
Cliente | cocina cliente | cocina
Sandwich de 1 1 16.59 | 17.35
Omelet
café/refresco
natural
Empaques (papel 25 30 0.14 0.16
aluminio cm)
16.72 | 17.51
Desayuno Porcién Valor unidad
Express 3
Cliente | cocina cliente | cocina
Sandwich 1 1 15.81 | 16.85
tradicional
Café/refresco
natural
Empaques (papel 25 30 0.14 0.16
aluminio cm)
1594 | 17.01




Anexo # 9: Costo unitario de insumos, Almuerzo.

Del camino 1 Porcion (Onzas) | Valor unidad (C$)
cliente | cocina cliente | cocina
(sirve) | (cobra) | (sirve) | (cobra)
Pollo a la 5 8
plancha 11.81 | 11.04
(onzas)
Arroz 1 1 3.54 7.74
Ensalada 1 15 6.95 10.42
Bastimento 1 15 5.23 7.85
Frijoles/guiso 1 15 2.57 3.86
30.10 | 40.90
Tradicional 1 Porcion Valor unidad
cliente | cocina cliente | Cocina
Pollo con 7 8
papas 2155 |20.14
Arroz 1 1 3.54 7.74
Ensalada 1 6 6.95 10.42
Bastimento 1 15 5.23 7.85
Frijoles/guiso 1 15 2.57 3.86
39.85 | 42.16
Del camino 2 Porcion Valor unidad
cliente | cocina cliente | Cocina
Pollo frito 7 8| 34.27 35.02
Arroz 1 1 3.54 7.74
Ensalada 1 15 6.95 10.42
Bastimento 1 15 5.23 7.85
Frijoles/guiso 1 15 2.57 3.86
52.56 64.88
Tradicional 2 Porcién Valor unidad
cliente | cocina cliente | Cocina
Bistec 5 6| 48.63 43.01
Arroz 1 1 3.54 7.74
Ensalada 1 15 6.95 10.42
Bastimento 1 15 5.23 7.85
Frijoles/guiso 1 15 2.57 3.86
66.92 72.87
Del camino 4 Porcion Valor unidad




cliente | cocina | cliente | Cocina
Carneala 5 6| 57.98 39.94
plancha
Arroz 1 1 3.54 7.74
Ensalada 1 15 6.95 10.42
Bastimento 1 15 5.23 7.85
Frijoles/guiso 1 15 2.57 3.86
76.28 69.80
Del camino 3 Porcion Valor unidad
cliente | cocina | cliente | Cocina
Albondigas 1 1 19.34 17.90
porcién | porcion
Arroz 1 1 3.54 1.74
Ensalada 1 15 6.95 10.42
Bastimento 1 15 5.23 7.85
Frijoles/guiso 1 1.5 2.57 3.86
37.63 47.77
Tradicional 3 Porcion Valor unidad
cliente | cocina | cliente | Cocina
Cerdo 5 6| 2342 28.17
adobado
Arroz 1 1 3.54 7.74
Ensalada 1 15 6.95 10.42
Bastimento 1 15 5.23 7.85
Frijoles/guiso 1 15 2.57 3.86
41.72 58.03
Del camino 5 Porcién Valor unidad
cliente | cocina | cliente | Cocina
Cerdo ala 5 6| 5297 46.32
plancha
Arroz 1 1 3.54 7.74
Ensalada 1 15 6.95 10.42
Bastimento 1 15 5.23 7.85
Frijoles/guiso 1 15 2.57 3.86
71.26 76.18
Tradicional 4 Porcién Valor unidad




cliente | cocina | cliente | Cocina
Carne 5 6 47.67
desmenuzada 52.90
Arroz 1 1 3.54 7.74
Ensalada 1 15 6.95 10.42
Bastimento 1 15 5.23 7.85
Frijoles/guiso 1 15 2.57 3.86
77.53
71.19
Tradicional 5 Porcion Valor unidad
cliente | cocina | cliente | Cocina
Salpicon 6 6| 36.43 32.11
Arroz 1 1 3.54 7.74
Ensalada 1 15 6.95 10.42
Bastimento 1 15 5.23 7.85
Frijoles/guiso 1 15 2.57 3.86
54,72 61.97
Findespecial 1 Porcién Valor unidad
Cliente cocina | cliente | cocina
Solomillo a la parrilla 7 8
46.89 | 42.06
Arroz 1 1 3.54 7.74
Ensalada 1 15 6.95 6.95
tostones 5 u 5u 5u 7.94 9.81
66.55
65.32
Findespecial 2 Porcion Valor unidad
cliente Cocina cliente cocina
Costillas de res a la miel 7 8 48.21 43.40
Arroz 1 1 3.54 7.74
Ensalada 1 15 6.95 6.95
papas a la parrilla lu lu 8.50 9.03
67.20 67.12
Findespecial 3 Porcion Valor unidad
cliente cocina cliente cocina
Churrasco a la plancha 7 8 141.67 124.47
Arroz 1 1 3.54 7.74
Ensalada 1 15 6.95 10.42
papas a la parrilla lu lu 8.50 9.03




160.66 151.66
Anexo #10: Costo unitario de insumo, Bebidas.
Porcion Valor unidad
Gaseosa 1/2 litro Cliente cocina Cliente Cocina
Negra 1 unidad 12 10
Roja 1 unidad 12 10
Naranja 1 unidad 12 10
12 10
En base a un litro de chia
Porcion Valor unidad
Chia con Cliente cocina Cliente Cocina
tamarindo
Chia 2.54 2.6 49.3 50.4
Tamarindo
limén unidades 4 5 10 12.5
Azlcar 0.5 0.6 0.38 0.45
59.7 63.4
7.46 7.93
En base de 2 litro de naranja
Porcion Valor unidad
Naranja cliente cocina Cliente Cocina
Naranja unidades 20 25 46.67 58.33
Azlcar 1 15 0.76 1.13
Sal 1.01 1.05 0.06 0.06
47.48 59.53
5.94 7.44
en base a 6 litros de Jamaica
Porcion Valor unidad
Jamaica Cliente cocina Cliente Cocina
Jamaica (bolsas) 2 2.5 83 103.75




Azlcar 32.46 33 24.55 24.96
Canela 0.4 0.5 0.008 0.011
107.56 128.72

4.48 5.36




Anexo # 11: Nomina

Ao | Salario | Horas | Antigue | Totalde | IR INSS Total Neto a INSS INAT | Vacacio | 13vo | Indemniza
S Mensual | Extra dad ingresos Laboral | deducci | recibir | patrona | EC 2% nes mes cion
7% ones 1 21.5%

1
449,483. | 3,745. - 453,228. - 31,726. | 31,726.0 | 421,502. | 97,444. | 9,064. | 37,456. | 37,456. | 37,456.93
16 69 85 02 2 83 20 58 93 93

2
449,483. | 3,745. | 8,989.6 | 453,228. - 31,726. | 31,726.0 | 421,502. | 97,444. | 9,064. | 37,456. | 37,456. | 37,456.93
16 69 6 85 02 2 83 20 58 93 93

3
449,483. | 3,745. | 8,989.6 | 453,228. - 31,726. | 31,726.0 | 421,502. | 97,444. | 9,064. | 37,456. | 37,456. | 37,456.93
16 69 6 85 02 2 83 20 58 93 93

4
449,483. | 3,745. | 13,484. | 453,228. - 31,726. | 31,726.0 | 421,502. | 97,444. | 9,064. | 37,456. | 37,456. | 24,971.29
16 69 49 85 02 2 83 20 58 93 93

5
449,483. | 3,745. | 17,979. | 453,228. - 31,726. | 31,726.0 | 421,502. | 97,444. | 9,064. | 37,456. | 37,456. | 24,971.29
16 69 33 85 02 2 83 20 58 93 93

Tota

I 2247,41 | 18,728 | 49,443. | 2266,14 - 158,630 | 158,630. | 2107,51 | 487,221 | 45,322 | 187,284 | 187,284 | 162,313.3
5.80 A7 15 4.27 10 10 4.17 .02 .89 .65 .65 6




Salario

Anexo # 12: Calculo de tasa MOD

Despachadores. 11690.45*12

Desayuno

Almuerzo

Tasa MOD (Expresado en cordoba)

140285.40/2368

59.24*3

177.73*296

52607.03

PTM C$ 53,610.60

Despachador C$ 52,607.03

Cocinero C$ 140,285.40
C$ 246,503.03
C$  104.10

269*3 104.10*+888

888 hrs C$ 92,438.64

296*5 104.10*1480

1480 hrs C$ 154,064.39

Salario Cocina.

(/) 2368 Numero de hrs totales

92438.64/13896

154064.39/ 21176

11690.45*12 4467.55*12 Salario PTM
140285.4 53610.6

C$

6.65

C$

7.28



Anexo #13: Tabla de porcentajes de distribucion de ventas en unidades

Distribucion de ventas en unidades

Desayuno Almuerzo Bebidas
Express | Tipico | Tradicional | Del Camino | Findespeciales Refrescos Naturales Refresco art.
(66%0)
10% 11% 10% 10% 6% Chia | Naranja | Jamaica
18% 18% 7% 10% 10% 35% | 25% 40% 34%
17% 10% 8% 5% 10%
16% 7% 5%
7% 5%
Anexo # 14: Tabla de encuesta: ;Qué tipo de bebidas prefiere?
7. ¢Qué tipo de bebidas prefiere?
Bebidas que prefiere Si % No %
No contesto 1 1% 72 99%
Refrescos Naturales 57 78% 16 22%
Gaseosas 26 36% 47 64%
Jugos Atrtificiales 2 3% 71 97%
Anexo #15: Estado de resultado proyectado y consolidado en délares.
Cuentas Ano 1 Ao 2 Ano 3 Afo 4 Afo 5
Ingresos $99,513.63 | $98,594.56 | $100,027.92 | $99,617.05 | $102,753.41
Proyectados
Costo de Ventas $67,235.16 $66,664.43 | $ 66,098.32 | $65541.60 | $ 65,725.37
Utilidad Bruta $32,278.47 $31,930.13 | $ 33,929.59 | $34,07545 | $ 37,028.04
Gastos operativos
Gastos de $8,752.33 $ 834819 | $ 806829 |$ 7,74290 | $ 7,467.59
Administracion
Gastos de Ventas $10,510.84 | $10,033.06 | $ 944250 |$ 901329 | $ 8,603.59
UAIIDA $13,015.29 $13548.88 | $ 16,418.80 | $17,319.25 | $ 20,956.86
Gastos Financieros $2,557.67 $ 208561 $ 151010 |$ 127172 | $ 706.51




UAIDA $10,457.63 $11,463.26 | $ 14,908.69 $16,04754 | $ 20,250.35
Depreciacion $639.23 $ 61017 | $ 582.43 | $ 555.96 $ 530.69
Amortizacion $733.59 $ 70024 | $ 66841 |$ 638.03| $ 609.03

UAI $9,084.81 $10,152.85 | $ 13,657.85 $14,85355 | $ 19,110.63

Impuesto Cuota fija $1,809.07 $ 172684 | $ 164834 | $ 157342 |$ 1,501.90
(C$ 5500)

Utilidad Neta $7,275.74 $ 842601 | $ 12,009.50 $13,280.13 | $ 17,608.74

Anexo #16: Calculo de tabla de amortizacion para préstamo Pyme financiera FAMA.

Inversion Fija
Muebles, equipos y

utensilios C3 250,374.37
Acondicionamiento
de local C$ 79,280.00
C$ 329,654.37
$ 9,394.54
Tabla de Amortizacién
No Cuota Interés
0
$
1 $ 3,532.54 2,375.00
$
2 $ 3,532.54 2,085.61
$
3 $ 3,532.54 1,723.88
$
4 $ 3,532.54 1,271.72
$
5 $ 3,532.54 706.51

Préstamo para Pymes

Monto $9,500.00
Plazo 5
Efectiva
Tasa de Interés 25% Anual
Comision 2% $190.00
Amortizacion Saldo
$ 9,500.00
1,157.54 $ 8,342.46
144693 $ 6,895.53
1,808.66 $ 5,086.86
2,260.83 $ 2,826.04
2,826.04 0.%0



Anexo #17: Estado de flujo de efectivo proyectado.

Flujo de caja

Detalle 0 1 2 3 4 5
Capital de
trabajo $12,851.34 $13,338.98 $13,532.90 $13,477.31 $13,901.63 $-
Inversion en
CT $(12,851.34) $(487.64) $(800.25) $(559.56) $(1,036.94) $13,269.73
Detalle 0 1 2 3 4 5
Inversion fija  $(9,035.87)
Inversién
diferida $(691.62)
Inversionen CT $(12,851.34)
Recuperacion
CT $13,269.73
Valor de
mercado $998.99
Flujo de
inversiones  $(22,578.83) $- $- $- $- $14,268.72
UONDI=UO*(1-
IR) $11,206.22 $13,532.90 $14,770.45 $15,745.84 $19,454.96
Mas:
Depreciacion $1,350.63 $1,289.24  $1,230.64 $1,174.70 $1,121.30
Mas:
Amortizacién 1D $138.32 $132.04 $126.03 $120.31 $114.84
VAR CT $(487.64) $(800.25) $(559.56) $(1,036.94)
Flujo operativo $12,207.54 $14,153.92 $15,567.57 $16,003.90 $20,691.10
Préstamo $9,035.87
Menos:
Amortizacién $(1,157.54) $(1,446.93) $(1,808.66) $(2,260.83)  $(2,826.04)
Menos:
Intereses $(2,375.00)  $(2,085.61) $(1,723.88) $(1,271.72) $(706.51)
Escudo fiscal $- $- $-
Flujo de
financiamiento  $9,035.87 $(3,532.54) $(3,532.54) $(3,532.54) $(3,532.54) $(3,532.54)



FC $(13,542.95) $8,675.00  $10,621.38 $12,035.02 $12,471.35 $31,427.27




Anexo #18: Memoria de calculo de flujo de efectivo

Capital de trabajo

Inversion
Inicial

Remuneraciones del

personal

Materias primas e insumos
Agua y Electricidad
Alquiler del local
Impuestos alcaldia

Impuesto cuota fija

Inversion fija

Inversion diferida

Capital de trabajo

C$668,362.73
C$929,559.75
C$48,225.17
C$126,000
C$37,265
C$66,000.00
C$1875,413.01

Gradiente de crecimiento

4%
C$329,654.37

Gastos de Constitucion

Pago de permisos

C$1875,413.01

| afio
C$167,090.68
C$232,389.94
C$12,056.29
C$31,499.99
C$9,316.35
C$16,500.00
C$468,853.25

C$9,295.60

C$650.00
C$2,500.00
C$3,150.00
C$2208,217.38
C$22,082.17

C$25,232.17

Il afio

C$167,090.68
C$241,685.54
C$12,056.29
C$31,499.99
C$9,256.16
C$16,500.00
C$478,088.66

C$9,667.42

111 afio

C$167,090.68
C$251,352.96
C$12,056.29
C$31,499.99
C$10,252.84
C$16,500.00
C$488,752.77

C$10,054.12

1% de la inversion inicial

Subtotal

Inversion dif.
Total

IV afio

C$167,090.68
C$261,407.08
C$12,056.29
C$31,499.99
C$10,686.57
C$16,500.00
C$499,240.61

C$10,456.28

V afo
C$167,090.68
C$271,863.36
C$12,056.29
C$31,499.99
C$11,528.60
C$16,500.00
C$510,538.92



Inversion Fija C$329,654.37
Inversién Diferida C$25,232.17 5046.43
C$2230,299.56



Anexo #19: Calculo de TIR y TIRM

Tasa Interna de Retorno

Flujo de Caja Libre 0 1 2 3 4 5
494,085 316,488 340,561 481,885 523,135 1381,053
TIR 79% Aceptar
TIRM
54% Aceptar
Anexo #20: Calculo de RBC
indice de Sensibilidad- Relacion B/C
RBC
2.72 Aceptar

Anexo #21: Calculo de PRI y PRID
Valor actual de cada
flujo (494,085.43) 316488.50 340561.44 | 481884.68| 523134.84 1381053.38
Falta por recuperar -177596.93 162964.51

0
PRI
1.52 Aceptar

Afios 1
Meses 6.26

Dias 7.73




Valor actual de cada
flujo (494,085.43) 250823.03 483803.08 | 924435.07 | 1209940.67 3625966.47
Falta por recuperar -494084.43 -10281.35| 914153.72
PRI descontado 2.01 Aceptar
ATfios 2
Meses 0.13
Dias 4.00
Anexo #22: Tabla de Depreciacion.
Descripcion Numero Periodo en dolar
de 2021 2022 2023 2024 2025 Total
productos
Cocina de Mesa 6 $190.00 $190.00 $190.00 $190.00 $190.00 $950.00
Quemadores de 36" 1
a Gas
Parrilla Jumbo 1 $9.19 $9.19 $9.19 $9.19 $9.19 $45.94
Freidor A Gas De 2 $150.00 $150.00 $150.00 $150.00 $150.00 $750.00
Canastas 40 LBS 1
Aceite
Bafio Maria de 6 $377.60 $377.60 $377.60 $377.60 $377.60 $1,887.98
Madulos con 1
Deslizador
Computadora de $85.60 $85.60 $85.60 $85.60 $85.60 $428.00
escritorio (CPU, 1
Teclado, Mouse y
parlantes)
Licuadora 5 1 $5.21 $5.21 $5.21 $5.21 $5.21 $26.05
velocidades
Monitor 1 $23.69 $23.69 $23.69 $23.69 $23.69 $118.45
Microondas 1 $12.52 $12.52 $12.52 $12.52 $12.52 $62.58
Congelador 7pc 1 $56.11 $56.11 $56.11 $56.11 $56.11 $280.53
Refrigeradora 15 pc 1 $110.92 $110.92 $110.92 $110.92 $110.92 $554.62
TV. Led RCA 1 $32.99 $32.99 $32.99 $32.99 $32.99 $164.95
Perol Grande 4 $22.97 $22.97 $22.97 $22.97 $22.97 $114.86
Estanteria de acero 5 5 $18.16 $18.16 $18.16 $18.16 $18.16 $90.81
niveles
Perol Pequefio 4 $18.38 $18.38 $18.38 $18.38 $18.38 $91.89
Olla 26 cm 4 $12.92 $12.92 $12.92 $12.92 $12.92 $64.59
Cazuela 4 $18.38 $18.38 $18.38 $18.38 $18.38 $91.89




Parlante Bluetooh 1 $11.86 $11.86 $11.86 $11.86 $11.86 $59.28
Sartén 30 cm 3 $6.46 $6.46 $6.46 $6.46 $6.46 $32.30
Sartén 20 cm 3 $5.00 $5.00 $5.00 $5.00 $5.00 $24.98
Sartén 24 cm 3 $5.86 $5.86 $5.86 $5.86 $5.86 $29.29
Sartén 28 cm 2 $4.88 $4.88 $4.88 $4.88 $4.88 $24.41
Sartén 26 cm 2 $3.73 $3.73 $3.73 $3.73 $3.73 $18.67
Mueble MYO para $28.75 $28.75 $28.75 $28.75 $28.75 $143.75
computadora SIT- 1
D295
Mesa grande para 2 $11.49 $11.49 $11.49 $11.49 $11.49 $57.43
cocina
I\_/Ilfsa estandar con 4 4 $75.81 $75.81 $75.81 $75.81 $75.81 $379.04
sillas
I\(Iltlasa pequefia con 2 3 $41.35 $41.35 $41.35 $41.35 $41.35 $206.75
sillas
Sillas de barra $5.17 $5.17 $5.17 $5.17 $5.17 $25.84
Gabinete de pared $28.72 $28.72 $28.72 $28.72 $28.72 $143.58
Tanques de gas, $64.32 $64.32 $64.32 $64.32 $64.32 $321.61
instalacion, valvula,
mano de obray 2
tuberia
Anexo #23: Inventario Final.
Inventario final
2021 2022 2023 2024 2025
Pollo
Subtotal
Ajo 198 206 218 223 232
Subtotal C$63.30 C$65.83 C$69.52 C$71.21 C$74.05
Platano
Subtotal
Mantequilla
Subtotal
Leche
Subtotal
gg{\‘/‘;’a en 10 11 11 12 12
Subtotal C$10.80 C$11.23 C$11.68 C$12.15 C$12.63
Polvo para
hornear 46 48 49 51 53




Subtotal C$181.26 C$188.51 C$196.05 C$203.89 C$212.05
AzUcar 1,119 1,257 1,307 1,359 1,439
Subtotal C$175.47 C$197.03 C$204.91 C$213.11 C$225.56
Miel maple 23 24 25 26 27
Subtotal C$16.50 C$17.16 C$17.85 C$18.56 C$19.31
Aceite 2,541 2,642 2,755 2,858 2,972
Subtotal C$4,096.85 C$4,260.72 C$4,442.67 C$4,608.40 C$4,792.73
Papel 60,675 63,102 65,626 68,251 70,981
aluminio

Subtotal C$328.28 C$341.41 C$355.07 C$369.27 C$384.04
Limon

Subtotal

Orégano 14 14 16 15 16
Seco

Subtotal C$3.53 C$3.67 C$3.98 C$3.97 C$4.13
Sal 459 477 497 516 537
Subtotal C$5.75 C$5.98 C$6.23 C$6.47 C$6.73
Perejil

Subtotal

Aceite para

engrasar 183 190 205 206 214
Subtotal C$58.93 C3$61.28 C3$66.16 C3$66.28 C$68.93
Arroz 1,184 1,232 1,281 1,332 1,386
Subtotal C$2,146.84 C$2,232.71 C$2,322.02 C$2,414.90 C$2,511.49
Cebolla

Subtotal

Chiltoma

Subtotal

Lechuga

romana

Subtotal

Tomate

Subtotal

Aguacate

Subtotal

Papa

Subtotal

Crema

Subtotal

Frijol 849 883 919 955 994
Subtotal C$1,550.66 C$1,612.68 C$1,677.19 C$1,744.28 C$1,814.05

Tortilla




Subtotal

Banano
Verde

Subtotal

Guineo

Subtotal

Maduro

Subtotal

Carne de
res

Subtotal

Salsa de
tomate

Subtotal

Pimienta

37

38

40

41

43

Subtotal

Cs$2.27

C$2.36

C$2.46

C$2.56

C$2.66

Achiote

74

77

81

84

87

Subtotal

C$10.21

C$10.62

C$11.04

C$11.49

C$11.95

Empanizado

58

60

63

65

68

Subtotal

C$1,186.05

C$1,233.50

C$1,282.84

C$1,334.15

C$1,387.51

Comino

6

6

6

6

7

Subtotal

C$2.04

C$2.12

C$2.20

C$2.29

C$2.38

Salsa
Inglesa

7

7

7

8

8

Subtotal

C$1.09

C$1.13

C$1.18

C$1.23

C$1.28

Vinagre

145

151

157

163

170

Subtotal

C$36.31

C$37.76

C$39.27

C$40.84

C$42.47

Leche agria

Subtotal

Cuajada

Subtotal

Huevo

Subtotal

Posta de
cerdo

Subtotal

Chorizo
criollo

Subtotal

Avena
hojuela

Subtotal

Platano

Subtotal




Pan blanco

Subtotal

Mortadela

Subtotal

Queso
amarrillo

Subtotal

Margarina

Subtotal

Salsa soja

107

111

116

120

125

Subtotal

C$78.43

C$81.57

C$84.83

C$88.23

C$91.76

vinagre
manzana

29

30

31

32

34

Subtotal

C$37.50

C$39.00

C$40.56

C$42.18

C$43.87

Mostaza

Subtotal

Romero

5

5

5

5

5

Subtotal

C$8.90

C$9.26

C$9.63

C$10.01

C$10.41

Ajo molido

16

16

17

18

18

Subtotal

C$23.94

C$24.89

C$25.89

C$26.92

C$28.00

Costilla de
res

Subtotal

Consume de
res

8

8

8

9

9

Subtotal

C$807.32

C$839.61

C$873.20

C$908.13

C$944.45

Miel

179

187

194

202

210

Subtotal

C$1,328.06

C$1,381.18

C$1,436.43

C$1,493.88

C$1,553.64

Canela

16

16

17

18

19

Subtotal

C$0.01

C$0.01

C$0.01

C$0.01

C$0.01

Jamaica

Subtotal

Chia

Subtotal

Naranja

Subtotal

Refresco
artificial

Subtotal

TOTAL

C$12,160.29

C$12,661.24

C$13,182.86

C$13,694.40

C$14,246.10
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Anexo #24. Presupuestos de ventas

Desayuno
Express

Tipico

Almuerzos
Tradicional

Del Camino

Findespecial

Total Ingresos afio 1

Desayuno
N
EXxpress

w

g B W DN - A WO DN B

g b WODN -

1
2
3

Unidades
1390
2501
2362

1529
2501
1390
2223

2118
1482
1694
1482
1482

2118
2118
1059
1059
1059

1270

2117
2118

Unidades

Comedor de paso "'Del Camino™

Presupuesto de Ventas

Precio
C$ 45.00
C$ 30.00
C$ 30.00

C$ 55.00
C$ 50.00
C$ 70.00
C$ 55.00

C$ 75.00
C$120.00
C$ 95.00
C$ 130.00
C$110.00

C$ 95.00
C$105.00
C$ 80.00
C$ 115.00
C$125.00

C$115.00
C$115.00
C$ 240.00

Ingreso Total

C$
C$
C$

C$
C$
C$
C$

C$
C$
C$
C$
C$

C$
C$
C$
C$
C$

C$
C$
C$
C$

62,550.00
75,030.00
70,860.00

84,095.00
125,050.00
97,300.00
122,265.00

158,850.00
177,840.00
160,930.00
192,660.00
163,020.00

201,210.00
222,390.00

84,720.00
121,785.00
132,375.00

146,050.00
243,455.00
508,320.00
3,150,755.00

Comedor de paso "'Del Camino™

Presupuesto de Ventas

Precio

Ingreso Total



ANO 3

Tipico

Almuerzos
Tradicional

Del Camino

Findespecial

Total Ingresos afio 2

Desayuno
Express

Tipico

w

g B~ W DN - S W N

g1 B W N -

1
2
3

w N

B WO DN B

1446
2601
2456

1590
2601
1446
2312

2203
1541
1762
1541
1541

2203
2203
1101
1101
1101

1321
2202
2203

Unidades

1503
2705
2555

1654
2705
1503
2404

C$ 45.00
C$ 30.00
C$ 30.00

C$ 60.00
C$ 50.00
C$ 70.00
C$ 55.00

C$ 75.00
C$120.00
C$ 95.00
C$125.00
C$ 105.00

C$ 95.00
C$105.00
C$ 80.00
C$ 115.00
C$125.00

C$ 115.00
C$ 115.00
C$ 240.00

C$
C$
C$

C$
C$
C$
C$

C$
C$
C$
C$
C$

C$
C$
C$
C$
C$

C$
C$
C$
C$

65,052.00
78,031.20
73,694.40

95,409.60
130,052.00
101,192.00
127,155.60

165,204.00
184,953.60
167,367.20
192,660.00
161,834.40

209,258.40
231,285.60

88,108.80
126,656.40
137,670.00

151,892.00
253,193.20
528,652.80
3,269,323.20

Comedor de paso "'Del Camino™

Presupuesto de Ventas

Precio
C$ 45.00
C$ 35.00
C$ 30.00

C$ 60.00
C$ 55.00
C$ 75.00
C$ 55.00

Ingreso Total

C$
C$
C$

C$
C$
C$
C$

67,654.08
94,677.86
76,642.18

99,225.98
148,779.49
112,756.80
132,241.82



ANO 4

Almuerzos

Tradicional
1 2291 C$ 75.00 C$ 171,812.16
2 1603  C$120.00 C$ 192,351.74
3 1832  C$100.00 C$ 183,223.04
4 1603  C$130.00 C$ 208,381.06
5 1603  C$105.00 C$ 168,307.78
Del Camino
1 2291  C$100.00 C$ 229,082.88
2 2291  C$110.00 C$ 251,991.17
3 1145 C$ 85.00 C$ 97,360.22
4 1145  C$120.00 C$ 137,449.73
5 1145  C$125.00 C$ 143,176.80
Findespecial
1 1374  C$115.00 C$ 157,967.68
2 2290 C$115.00 C$ 263,320.93
3 2291  C$240.00 C$ 549,798.91
Total Ingresos afio 3 C$ 3,486,202.30
Comedor de paso "'Del Camino™
Presupuesto de Ventas
Desayuno
Express Unidades Precio Ingreso Total
1 1564 C$ 45.00 C$ 70,360.24
2 2813 C$ 35.00 C$ 98,464.97
3 2657 C$ 35.00 C$ 92,992.51
Tipico
1 1720 C$ 60.00 C$ 103,195.02
2 2813 C$ 55.00 C$ 154,730.67
3 1564 C$ 75.00 C$ 117,267.07
4 2501 C$ 55.00 C$ 137,531.50
Almuerzos
Tradicional
1 2382 C$ 75.00 C$ 178,684.65
2 1667  C$120.00 C$ 200,045.81
3 1906  C$100.00 C$ 190,551.96
4 1667  C$130.00 C$ 216,716.30
5 1667  C$105.00 C$ 175,040.09



ANO 5

Del Camino

Findespecial

Total Ingresos afio 4

Desayuno
EXxpress

Tipico

Almuerzos
Tradicional

Del Camino

Findespecial

g B~ W N -

1
2
3

w N

g b W DN - A WO DN B

g b W DN -

2382
2382
1191
1191
1191

1429
2381
2382

Unidades
1626
2926
2763

1789
2926
1626
2601

2478
1734
1982
1734
1734

2478
2478
1239
1239
1239

1486

C$ 100.00
C$110.00
C$ 85.00
C$120.00
C$125.00

C$ 115.00
C$ 115.00
C$ 240.00

C$
C$
C$
C$
C$
C$

C$
C$
C$
C$

238,246.20
262,070.81
101,254.63
142,947.72
148,903.87

164,286.39
273,853.77
571,790.87
3,638,935.04

Comedor de paso "'Del Camino™

Presupuesto de Ventas

Precio
C$ 45.00
C$ 35.00
C$ 35.00

C$ 65.00
C$ 55.00
C$ 80.00
C$ 55.00

C$ 80.00
C$125.00
C$105.00
C$ 135.00
C$110.00

C$100.00
C$115.00
C$ 85.00
C$120.00
C$ 130.00

C$115.00

Ingreso Total

C$
C$
C$

C$
C$
C$
C$

C$
C$
C$
C$
C$

C$
C$
C$
C$
C$

C$

73,174.65
102,403.57
96,712.21

116,266.39
160,919.89
130,088.27
143,032.76

198,220.83
216,716.30
208,082.74
234,053.60
190,710.34

247,776.04
284,942 .45
105,304.82
148,665.63
161,054.43

170,857.84



2 2477
3 2478

Total Ingresos afio 5

C$ 115.00
C$ 250.00

Anexo # 28. Presupuesto de Produccion

ANO 1

Desayuno
Express

w

Tipico

AW N PR

Almuerzos
Tradicional
1

g b~ w N

Del Camino

A W N

5
Findespecial
1
2
3

Ventas
proyectadas

1390
2501
2362

1529
2501
1390
2223

2118
1482
1694
1482
1482

2118
2118
1059
1059
1059

1270
2117
2118

C$
C$
C$

284,807.92
619,440.11
3,893,230.79

Presupuesto de Produccién

(+) Inventario
Final Des.

Subtotal

1390
2501
2362

1529
2501
1390
2223

2118
1482
1694
1482
1482

2118
2118
1059
1059
1059

1270
2117
2118

(-) Inventario
Inicial Estim.

Total Unidades a
Producir

1390
2501
2362

1529
2501
1390
2223

2118
1482
1694
1482
1482

2118
2118
1059
1059
1059

1270
2117
2118



Total Unidades a Prod. Afio 1 35072

Comedor de paso ""Del Camino™
Presupuesto de Produccion

Desayuno Ventas (+) Inventario  gyptotal  (-) Inventario  Total Unidades a
Express proyectadas Final Des. Inicial Estim. Producir
1 1446 1446 1446
2 2601 2601 2601
3 2456 2456 2456
Tipico
1 1590 1590 1590
2 2601 2601 2601
3 1446 1446 1446
4 2312 2312 2312
Almuerzos
Tradicional
o~ 1 2203 2203 2203
S 2 1541 1541 1541
< 3 1762 1762 1762
4 1541 1541 1541
5 1541 1541 1541
Del Camino
1 2203 2203 2203
2 2203 2203 2203
3 1101 1101 1101
4 1101 1101 1101
5 1101 1101 1101
Findespecial
1 1321 1321 1321
2 2202 2202 2202
3 2203 2203 2203
Total Unidades a Prod. Afio 2 36475
Comedor de paso ""Del Camino™
Presupuesto de Produccion
,% o« Desayuno Ventas (+) Inventario  gyptotal  (-) Inventario  Total Unidades a

< Express proyectadas Final Des. Inicial Estim. Producir



ANO 4

w

Tipico

A W N P

Almuerzos
Tradicional
1

g1~ wN

Del Camino

A W N R

5
Findespecial
1
2
3

1503
2705
2555

1654
2705
1503
2404

2291
1603
1832
1603
1603

2291
2291
1145
1145
1145

1374
2290
2291

Total Unidades a Prod. Afio 3

Desayuno
Express

Tipico

Ventas
proyectadas

1564
2813
2657

1720
2813
1564

1503
2705
2555

1654
2705
1503
2404

2291
1603
1832
1603
1603

2291
2291
1145
1145
1145

1374
2290
2291

Comedor de paso ""Del Camino™
Presupuesto de Produccion

(+) Inventario
Final Des.

Subtotal

1564
2813
2657

1720
2813
1564

(-) Inventario
Inicial Estim.

1503
2705
2555

1654
2705
1503
2404

2291
1603
1832
1603
1603

2291
2291
1145
1145
1145

1374
2290
2291
37934

Total Unidades a
Producir

1564
2813
2657

1720
2813
1564



ANO 5

4 2501

Almuerzos
Tradicional
1 2382
2 1667
3 1906
4 1667
5 1667
Del Camino
1 2382
2 2382
3 1191
4 1191
5 1191
Findespecial
1 1429
2 2381
3 2382

Total Unidades a Prod. Ao 4

Desayuno Ventas
Express proyectadas
1 1626
2 2813
3 2657
Tipico
1 1720
2 2813
3 1564
4 2501
Almuerzos
Tradicional
1 2382
2 1667

3 1906

2501

2382
1667
1906
1667
1667

2382
2382
1191
1191
1191

1429
2381
2382

Comedor de paso ""'Del Camino™
Presupuesto de Produccion

(+) Inventario
Final Des.

Subtotal

1626
2813
2657

1720
2813
1564
2501

2382
1667
1906

(-) Inventario
Inicial Estim.

2501

2382
1667
1906
1667
1667

2382
2382
1191
1191
1191

1429
2381
2382
39451

Total Unidades a
Producir

1626
2813
2657

1720
2813
1564
2501

2382
1667
1906



4 1667 1667 1667

5 1667 1667 1667
Del Camino

1 2382 2382 2382

2 2382 2382 2382

3 1191 1191 1191

4 1191 1191 1191

5 1191 1191 1191
Findespecial

1 1486 1486 1486

2 2477 2477 2477

3 2478 2478 2478
Total Unidades a Prod. Afio 5 39761

Anexo #25: Proyeccion de la tasa de deslizamiento de ddlar con respecto al cordoba, para la

determinacion del tipo de cambio proyectado.

2016 2017 2020
29.3247 30.7909 34.8245
27.932 499%  29.3286 6.27%  33.8408 2.91%
1.3927 1.4623 0.9837
2018 2019
32.3305 33.8381
30.795 499%  32.3348 4.65%
1.5355 1.5033
%
4.99 2016
6.27 2017
4.99 2018
4.65 2019

2.91 2020



4.76 %



