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Resumen Ejecutivo

El presente proyecto abordd la problematica de la falta de eficiencia operativa en el
Comedor Azul, una empresa PYME de servicios alimenticios ubicada en la Universidad
Nacional de Ingenieria. La empresa se enfrentaba a la incapacidad de operar bajo economias
de escala debido a la dependencia de procesos manuales y desesta|ndarizados en su cadena de
produccion. El objetivo fundamental fue contribuir al mejoramiento de la eficiencia y lograr la
modernizacion necesaria para sostener un crecimiento rentable. La propuesta se materializo en
un plan de Modernizacién y Optimizacion, centrado en la semi-automatizacion de las tareas
criticas de preparacion de alimentos; El analisis de viabilidad econdmica revel6 la solidez del
proyecto, destacando un Valor Actual Neto positivo y una Tasa Interna de Retorno mas que
aceptable. El resultado més notable es el Periodo de Recuperacion de la Inversion. En
conclusion, la implementacion de este proyecto de modernizaciéon no solo ayuda a la
ineficiencia operativa de la PYME, sino que también garantiza la rentabilidad y el crecimiento
sostenible en el corto plazo, recomendando la formalizacion del negocio como siguiente paso
estratégico para consolidar su éxito.

Abstract

This project addressed the operational inefficiency of Comedor Azul, a small- and
medium-sized food service company located at the National University of Engineering. The
company was faced with the inability to operate under economies of scale due to its reliance
on manual and non-standardized processes in its production chain. The fundamental objective
was to contribute to improving efficiency and achieving the modernization necessary to sustain
profitable growth. The proposal materialized in a Modernization and Optimization plan,
focused on the semi-automation of critical food preparation tasks. The economic feasibility
analysis revealed the project's solidity, highlighting a positive Net Present Value and a more

than acceptable Internal Rate of Return. The most notable result is the investment payback

period. In conclusion, the implementation of this modernization project not only helps address

the SME's operational inefficiency but also ensures profitability and sustainable growth in the
short term. Formalization of the business is recommended as the next strategic step to

consolidate its success
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1. Introduccion

El presente proyecto se centra en la optimizacién de los procesos productivos del
Comedor Azul, una PYME que opera en la Universidad Nacional de Ingenieria (UNI) siendo
la principal problematica que enfrenta la necesidad de mejorar su eficiencia operativa para
satisfacer las demandas de un mercado universitario que valora la rapidez en el servicio y la

accesibilidad en los precios de los productos.

Con el objetivo de incrementar la eficiencia y competitividad del comedor, se propone
la implementacién de maquinaria automatizada que permita semi-automatizar los procesos
productivos. Esta solucion permitird reducir los tiempos de espera, mejorar la calidad del

servicio y aumentar la satisfaccion del cliente.

A través de una mejora en la cadena de valor, se buscara identificar y reducir la
ineficiencia existente, optimizando el flujo de materiales y la utilizacion de recursos. De esta
manera, se logrard una mayor eficiencia operativa, una reduccion de costos, un aumento en la
productividad, y una menor contaminacion, posicionando al Comedor Azul como un referente

en el sector de alimentacion de la universidad donde compite.

El proyecto representa un paso significativo hacia la consolidaciéon de una comunidad

universitaria mas saludable y equitativa. Al optimizar los procesos, garantizar precios

accesibles y promover habitos alimenticios saludables, se contribuye directamente a la
seguridad alimentaria y nutricional de los estudiantes, fomentando su desarrollo integral y

mejorando su rendimiento académico.

Al alinearse con los objetivos del Plan Nacional de Lucha contra la Pobreza, como el
desarrollar la economia creativa, familiar y emprendedora, este proyecto impulsa el desarrollo
economico local y la generacion de empleo de calidad. Se prioriza la compra de productos
locales y la implementacion de précticas sostenibles, fortaleciendo el tejido productivo y
contribuyendo al crecimiento econémico del pais. Ademas, al incrementar la rentabilidad del
comedor, se puede contribuir en la comunidad universitaria mediante los precios accesibles y
contribuir a una calidad de vida digna; al reducir las desigualdades en el acceso a una
alimentacion adecuada, mejorar la salud de los estudiantes y fortalecer la economia local, este
proyecto se posiciona como una iniciativa estratégica que impacta positivamente al desarrollo

humano.
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2. Definicion Del Problema

2.1. Planteamiento Del Problema

La célula econdmica a analizar posee corto tiempo de haber ingresado al mercado, sin
embargo, a pocos meses de iniciar operaciones obtuvo una excelente respuesta por parte de la
demanda, no obstante, existen una serie de factores que provocan un crecimiento a un ritmo

menor, lo que dificulta su operacion con economias de escala.

Segln el trabajo de campo realizado, los factores mas destacables van dirigidos mayormente a

la eficiencia, y a sus canales de distribucion, entre estos tenemos los siguientes:

Fuente: Elaboracion propia.
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El andlisis en el campo permitié6 conocer el potencial de la empresa, asi mismo,

evidencio las limitantes que esta tiene, mismas que se pueden corregir en el corto plazo y

consecuentemente, tener un impacto positivo en el futuro de la misma.
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Con la finalidad de comprender de forma efectiva la problematica central se elabord un

arbol del problema donde se proyecta de manera grafica los temas antes mencionados:

Efecto directo Efecto indirecto

Rificultad para Dificultad para
competin crecer

Solucién

Procedos manusles v no La propuests del proyectn
p Gum incluyw ls sdguenicitn
c-.l.mq;x!l;.ldu: La Ou maguinaria
maquinaria espacializada cspocioRznda y (s
permitira automatizar implementacion de on
taress y eatandarizar sl o Qustion de
procesos -y Viatio, apunta
h chirmcton e

ra

Probl Central ! S i i
R o . Falta de eficiencia operativa

Causa directa
Causa indirecta

v : Procesos manuales y no
alta de conocimiento en estandarizados
gestién de negocios

Fuente: Elaboracion propia
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3. Objetivos Del Producto.

3.1.General.

o Contribuir al mejoramiento de la eficiencia operativa en la célula econdmica analizada.

3.2.Especificos
e Subvenir a la modernizacion de la cadena de produccion en el comedor azul.
e Favorecer la reduccion de costos a largo plazo en la célula econdémica optimizando
sus volumenes de produccion.
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4. Justificacion e Importancia

El proyecto reviste una importancia estratégica para la célula economica, su
implementacion no solo potenciara el crecimiento a través de la optimizacion de procesos y la
generacion de valor econdmico agregado, traduciéndose en resultados financieros y
oportunidades laborales concretas. Paralelamente, la experiencia practica adquirida durante la
elaboracion y gestion del proyecto actuara como un valioso activo de conocimiento para los
responsables de la elaboracion y aplicacion del proyecto, elevando sus competencias y

preparandolo para desafios futuros.
5. Investigacion y Analisis

5.1.Caracterizacion Del Microentorno

El Comedor Azul atiende principalmente a la comunidad de la UNI teniendo buena
aceptacion al ofrecer un ment completo, que consta de comida casera, golosinas, refrescos, y

antojitos a precios bajos.

Los clientes son principalmente, estudiantes, docentes y personal administrativo de la
UNI, con una media entre 90 y 130 cérdobas destinadas al consumo de alimentos; los

competidores son alrededor de 18 comiderias ya establecidas alrededor de la universidad, que

tienen mayor capacidad productiva y experiencia.
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5.1.1. Matriz FODA para Comedor Azul

( FORTALEZAS )

Wmdéuammﬂm
ummm

Buena relacion calidad-preclo
y oferta de comida casera
orada or estudisriess

Capacidad para producir 200
platillos diarios con margen
de mejora.

(' oporTUNIDADES )

( Clientes dispuestos a pagar
algo mas por rapidez

Espacio fisico disponible pa
Instalar maquinaria

Posibilidades de apoyo para
PYMES y accesc a
financiamiento si se
formalizan,

Fuente: Elaboracion propia
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5.1.2. Analisis de Diamante de Porter para Comedor Azul

& Analisis de las cinco fuerzas de Porter
NI Condiciones de los
Factoces Condiciones de 13 Demanda
El Comedor Azul se encuentra La demanda del Comedor Azul ests
estratégicamente ubicado conformada principaimente por
dantro del campus univarsitario, estudiantes, docentes y personal
fo que le otorga scceso directo administrativo de la Universidad
a su mercado objetivo Nacional de Inganieria (UN)).
quienes valoran |a comida casera

No ghstante anfrenta saludabls y aocesible
limitaciones operativas
significativas derivadas de |a Un estudio de campo evidencid
carencia de maquinaria Que una proporcian significativa
especializads. |a prevalencia de de los clientes estaria dispuesta a
procesos manuales que reducen El entorno competitivo pagar un precio ligaraments
Ia productividad y una universitario se caracteriza superior sk se garantizan mejoras
estructura Ofganizative poco por una elevada nivalidad, con en la cahded del servicio y |3
| formalizada al menos dieciocho comiderias rapidez en la atencion
que poseen mayor capacidad
Al Comedor 2ul mantiene instalada Y experiencia Laz principalos  alternativas
vinculos con proveedores locales operativa Estos competidores Comedor Azul incluyen otras
que suministran insumos a ofrecen precios més bajos y comideras, tiandas de conveniencia
crédite, lo  que ha  sido una mayor diversidad de e ce i Sl ks
fundamental para Ia continuidad productos, 'ep'esentando una ‘;'a.;,’:-‘..’c,‘:l:: yp nlormas ¢ wga
de sus operaciones, amenaza directa para el

Comedor Azul Estas opciones ofrecen conveniencia
La falta de formalizacidn y variedad, lo gue puede atraer a
caontractugl limita su capacigad consumidores que priorizan la repidez
de negociacion en periodos de 0 les promocicnes Ls smenszs de

sustitutos s cansiderable,
alta demanda. mientras que Ia especialmente si ol Camedar Azul no

susencia de compras mantiene una diferenciacidn clara
consolidadas impide aprovechar basada en la calidad, frescura y
economias de escala dutenticidad de sus productos

al )

o Amenaza de Sustitutos

<

Fuente: Elaboracion Propia
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5.2. Caracterizacion del Macroentorno.
5.2.1. Politica

La estabilidad de las politicas publicas incide en la viabilidad operativa del Comedor
Azul, el buen manejo de las politicas cambiarias y el control de la inflacién hacen que el pais
tenga estabilidad; eso en consecuencia beneficia a los agentes econémicos en general, la
Politica Fiscal mediante los incentivos fiscales para PYMES favorecen a la inversion en
maquinaria y la reduccion de costos de operacion. La Politica de Apoyo a PYMES mediante
programas de capacitacion, acceso a mercados y lineas de financiamiento facilitan la

formalizacion y expansion del Comedor Azul.

5.2.2. Legal
La normativa vigente sobre salud, trabajo y proteccion al consumidor impactan

directamente la viabilidad operativa y los costos regulatorios del Comedor Azul, cumplir con
las licencias sanitarias, requisitos de seguridad y proteccion al consumidor reduce riesgos
legales y mejora la confianza de la universidad y clientes. La Ley 423 Ley General de Salud
obliga a cumplir normas de manipulacion de alimentos, higiene de instalaciones e informacion
al consumidor, la Ley 842 Ley de Proteccion al Consumidor exige transparencia en precios,
calidad y condiciones de venta, y otorga mecanismos de reclamacion que afectan la gestion

comercial del comedor.

5.2.3. Economico

El Comedor Azul opera en el sector terciario, especificamente en elaboracion de

productos alimenticios (C10) segun el INIDE; La economia nacional muestra crecimiento

moderado y estabilidad en indicadores clave lo que favorece la demanda universitaria de
servicios alimentarios donde las exenciones o beneficios tributarios, créditos a tasas
preferenciales y regimenes especiales hacen atractiva la inversion productiva o adopcion

tecnologica.

5.2.4. Sociocultural

Las preferencias de la comunidad universitaria por comida casera, saludable y rapida
son una ventaja competitiva para el comedor y las tendencias locales muestran mayor interés
por opciones nutritivas y por iniciativas ligadas a sostenibilidad lo que facilita posicionar el

servicio renovado combinando rapidez y calidad.
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5.2.5. Tecnoldgico

La semi automatizacion y la adopcion de tecnologias sencillas de gestion aumentan
productividad y reducen desperdicios ademas de las tendencias en el sector alimenticio apuntan

a soluciones ligeras que a corto plazo pueden ser adaptadas a PYMES para mejorar control de
calidad.

5.2.6. Ambiental

La politica nacional de produccioén y consumo, y la agenda de seguridad alimentaria
aplican incentivos para usar insumos locales y practicas sostenibles donde se reducen

desperdicios mediante envasado al vacio y mejores controles de inventario que contribuyen a

la sostenibilidad del proyecto y pueden alinearse con planes institucionales de la universidad y

de apoyo agropecuario.
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6. Estado Del Arte.
En los tultimos afios se han realizado varios estudios sobre microemprendimientos

gastrondmicos especialmente en contextos urbanos y universitarios con estos trabajos segin
(Pefiufiuri Armenta y otros, 2017) destacan una funciéon econdémica importante dado que
ofrecen alimentos accesibles a sectores con bajo poder adquisitivo donde se menciona que este
tipo de negocios genera empleo informal lo cual ayuda a reducir el desempleo en zonas
vulnerables sin embargo muchos de estos estudios se enfocan en restaurantes formales o
cadenas comerciales donde hay poca informacién especifica sobre comideras que operan
dentro de universidades. Este proyecto busca aportar una mirada mas cercana a ese tipo de
negocio el Comedor Azul representa un caso real que puede servir como referencia para futuras

investigaciones.

Ademas se ha encontrado que los microemprendimientos de comiderias cumplen una
funcion social ya que permiten que estudiantes y trabajadores accedan a comida econdmica sin
salir del campus (Lozano Zelaya & Fuentes Castillo , 2021) puntualizacion que esta dindmica
no solo tiene impacto econdémico sino también en la calidad de vida de los usuarios que a pesar
de eso la mayoria de investigaciones no profundiza en como mejorar la eficiencia de estos
negocios el estado del arte muestra que hay un vacio en el andlisis de comideras
semiautomatizadas en espacios educativos por eso el proyecto del Comedor Azul busca llenar

ese vacio donde se propone una mejora operativa que no solo aumente la productividad sino

que también mantenga el caracter accesible y comunitario del negocio
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7. Definicion del Producto.

El Comedor Azul es un emprendimiento basado en la venta de comidas rapidas, platos
fuertes, refrescos naturales, bebidas carbonatadas y golosinas; este negocio lleva en el mercado
dos afios y ha producido retornos significativos para sus duefios ya que han manejado el
negocio de manera selectiva basandose en las preferencias de los estudiantes universitarios en
alimentos y refrescos, es decir, han manejado el emprendimiento con eficiencia vendiendo

segun requiere la demanda.

7.1.Gestion De Ideas

Con el objetivo de optimizar la eficiencia operativa y elevar la calidad del servicio en
su negocio, se plantea la adquisicion de maquinaria especializada que permita mecanizar
procesos de produccion, reducir tiempos de preparacion y garantizar estdndares tanto de

presentacion como higiénicos.
Las maquinas seleccionadas para este proyecto son:

Fileteadora Vertical WS250ST-U:

“=loregine j

MODELO »

Rebanadora eléctrica de corte
vertical fabricada en aluminio anodizado, equipada con cuchilla de acero templado y
cromado. Su disefio permite cortes precisos y uniformes en carnes rojas sin hueso, la idea de
la adquisicion de la cortadora implica un ahorro del tiempo y esfuerzo en la mano de obra y
permite que no se incurran en gastos operativos innecesarios en contratacion de mano de obra
extra para las preparaciones.
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Cocina gas Gastro-M 4 quemadores CEG/70 gl914

Catacteristicas:

ALTO: 85

LARGO: 70

PESO: 47

COLOR: Acero inoxidable

FONDO: 65

Material composition:ES: Acero inoxidable
Material: Acero inoxidable

PESO (Kg): 47

3

Fuente: Ficha técnica, tienda Precios Factory

REFERENCIA | FRENTE | FONDO | ALTO | HERTZ | VOLTAJE PODER AMPERIOS
WS250ST-U 49¢m 42cm 38cm 60Hz 110V 150W/0.2Hp 1.2A
WS300ST-U 62cm 52cm 48¢cm 60Hz 110V 250W/1/3Hp 3.8A

MARCA MATERIAL DE CONSTRUCCION:

TORNADO ALUMINIO
ACCESORIOS:

1 MANUAL
1 PROTECTOR EN ACRILICO

Fuente: Manual tecnico, tienda Pallomaro

Una inversion clave para garantizar la rapidez, seguridad e higiene dentro de las
operaciones diarias. Fabricada integramente de acero inoxidable para una durabilidad
incomparable y facil limpieza, la cocina ofrece cuatro quemadores de alta potencia, dos de 3.6

kW y dos de 5 kW, permitiéndoles cocinar multiples platos a la vez con precision.

La seguridad es prioritaria gracias al termopar, que corta el gas ante cualquier extincion
de la llama, mientras que las bandejas esmaltadas simplifican el mantenimiento. Con unas
dimensiones de 850(Al)x700(An)*x650(F)mm, esta unidad robusta de 47kg es perfectamente
adaptable con gas natural de fabrica convertible a propano, asegurando una mayor

productividad y un servicio impecable para los clientes.
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4+ Freidora a Gas Sobre Mesa 12 Litros Migsa BN-72

Equipo Sobre Mesa

Capacidad: 6 Litros cada tina

Dimensiones: 58 x 50 x 47 cm (frente x fondo x alto)
Peso: 13 Kg

Fuente: Ficha técnica, tienda Praim Equipos Gastronomicos

Al integrar la Freidora en Comedor Azul representaria una mejora inmediata en la
calidad, la eficiencia y la seguridad operativa, elementos criticos para el crecimiento del
negocio. Esta unidad de 12 litros garantiza un rendimiento excepcional gracias a su disefio de
alta eficiencia que minimiza el consumo de gas natural, lo que se traduce directamente en
ahorros tangibles en costos operativos. Ademas, la facilidad de mantenimiento esta asegurada
con sus dos tanques desmontables para una limpieza rapida e higiénica. Al ofrecer un manejo
seguro, con cestas de manijas aisladas y un disefio estable, minimiza riesgos para el personal,
permitiendo concentrarse en lo importante que seria la entrega de frituras crujientes y
consistentes que los clientes adoraran, elevando asi la reputaciéon de Comedor Azul a un nuevo

nivel de profesionalismo.

La adquisicion de estos productos puede traer a sus duefios la oportunidad de mejorar

significativamente sus procesos con €l fin de obtener mejores rendimientos de sus inversiones

y por consiguiente aumentar sus ganancias sin la necesidad de producir mas de lo necesario.
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7.2.Evaluacion De Ideas

La idea estratégica de optimizar la eficiencia operativa y elevar la calidad del servicio
mediante la adquisicion de maquinaria especializada, esta misma se considera altamente
pertinente para la fase actual de crecimiento de El Comedor Azul. Esta iniciativa aborda la
necesidad de escalar la produccion asi mejorando los estandares tanto de optimizacion de los
recursos como la mejora de la capacidad de agilizar los procesos al preparar sus distintos tipos

de alimentos y productos.

7.3.Impacto Social

Ya que opera en una universidad, el impacto social que puede generar el proyecto como
tal es mostrar el negocio como un establecimiento eficiente con suficiente capacidad para suplir
la demanda, ademads, el trato que tienen los duefios con sus clientes que son estudiantes y
maestros generalmente es cercana y abre la posibilidad de ser un negocio referente en cuanto a

ubicacion, servicios y productos; todo como un paquete ideal para un negocio funcional y

propenso a crecer de formas atin no contempladas.
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8. Desarrollo

8.1.Generacion y seleccion del concepto

El concepto central del proyecto es la Modernizacion y Optimizacién de Comedor Azul.
Esta idea busca transformar la operacion manual y tradicional en un modelo semi-automatizado
y eficiente. El objetivo es utilizar maquinaria y tecnologia estratégica para agilizar al personal
en tareas repetitivas, permitiéndole enfocarse en actividades que aporten mas valor, como la
supervision de la calidad del producto y la atencion al cliente. Este enfoque no solo aporta a

reducir la ineficiencia, también sienta las bases para un crecimiento sostenible.

La implementacion de este concepto se centra en la adquisicion e instalacion de
maquinaria clave, con el objetivo de optimizar los procesos productivos y aprovechar las
economias de escala, se propone implementar como proyecto de mejora y renovacion un
sistema semiautomatizado que sustituya las herramientas actuales por maquinaria

especializada.

Estas maquinas permitiran estandarizar las porciones, reducir el tiempo de preparacion
y mejorar la calidad de los alimentos. Ademas, se implementard un sistema de gestion de

inventarios para optimizar el uso de los insumos y minimizar el desperdicio, dado que su

segmento de mercado se caracteriza por un tiempo de espera limitado, es crucial que estas

unidades econdomicas operen con la maxima eficiencia operativa.
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8.2.Marco normativo y legal aplicable al producto y/o servicio
Entre los requisitos legales que debe cumplir, el Comedor Azul se encuentran los

siguientes:

8.2.1. Ley 423, Ley general de salud
Esta ley obliga al Comedor Azul a cumplir con normas rigurosas respecto a la

manipulacion de alimentos, higiene de las instalaciones e informacion al consumidor, esta ley
afecta directamente la viabilidad operativa, ya que, al ser un negocio de producciéon de

alimentos, debe garantizar que los productos sean inocuos para evitar sanciones del MINSA.

8.2.2. Ley 618, Ley General dehigiene y seguridad del trabajo laboral
Prioriza la seguridad de los trabajadores, regulando aspectos como la prevencion de

accidentes, el uso de equipos de proteccion personal y las condiciones ergonomicas de los
puestos de trabajo. Es una afectacion directa al proyecto a causa de que la maquinaria
implementada necesita ser manipulada por los trabajadores de la empresa a su vez necesita un

tipo de equipo para seguridad de los trabajadores.

8.2.3. Ley de proteccion de los derechos de las personas consumidoras y usuarias.
Establece un marco legal que protege los derechos de los consumidores, incluyendo a

quienes frecuentan los comedores. Esta ley garantiza que los alimentos sean seguros y de buena

calidad, que la informacion sobre los productos sea clara y veraz, y que el trato al cliente sea

justo y equitativo. Esté ligada directamente a la implementacion del proyecto porque es un tipo

de maquinaria dirigida exclusivamente a la produccion de alimentos los cuales van dirigido a
un publico por ende tienen que cumplir lo establecido seglin ley para validar los derechos de

los consumidores.

8.2.4. Ley 815 Codigo Procesal del Trabajo y de Seguridad Social de Nicaragua.
Es la ley que dicta como se resuelven los conflictos legales entre empleadores y

subordinados en Nuestro Pais; esta ley establece los procedimientos judiciales en caso de

demandas laborales o disputas con el seguro social.

8.2.5. Ley 822, Ley de concertacion tributaria.
La Ley dicta la forma en la que los impuestos van a incidir en la actividad economica

del Comedor Azul, de qué manera debera Tributar sobre sus ingresos o ventas, en dependencia
de su realidad economica. El analisis del macroentorno menciona que existen incentivos
fiscales para PYMES que podrian aprovecharse bajo esta ley para reducir costos de inversion

en maquinaria y aportar al capital publico y proyectos de inversion publica en el pais.
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8.2.6. Ley 974, Ley de seguridad social.
Esta ley habla sobre las garantias de cobertura médica, pension, y prestaciones que los

trabajadores tienen por derecho a recibir, inciden en la ética legal del proyecto y aporta a la

restitucion de derechos de los trabajadores.

8.2.7. Ley 185, Cédigo del trabajo de la Reptublica de Nicaragua.
Regula la relacion entre los duefios del Comedor Azul y sus empleados, cita la manera en

la que la empresa debe cumplir con contratos escritos o verbales, debiendo de cumplir con la

formalidad compuesta de horarios definidos y pagos de prestaciones sociales.
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8.3.Pruebas de concepto

Previo a la implementacion a gran escala, se hace indispensable la ejecucion de pruebas
de concepto rigurosas. El propoésito es validar, de forma empirica y cuantificable, que la
maquinaria seleccionada generard las mejoras esperadas en eficiencia y productividad,
mitigando asi el riesgo financiero de la inversion. A través de este proceso de validacion, el

proyecto se basara en datos concretos y no en suposiciones.

8.3.1. Fileteadora Vertical WS250ST-U
Esta prueba estd disefiada para cuantificar la reduccion del tiempo de preparacion y la
mejora en la uniformidad del corte de la carne. El objetivo es verificar la capacidad de la

maquina para optimizar la primera fase del proceso de produccion.

> Procedimiento: Se realizard un estudio de tiempos y movimientos. Inicialmente, un
operario experimentado fileteara manualmente una muestra control de 10 kg de carne,
registrando el tiempo exacto. Posteriormente, el mismo operario, tras recibir una
capacitacion basica sobre la méquina, procesa una muestra idéntica con la Fileteadora
Vertical REBA RS-350 CV. Paralelamente, se tomaran muestras de ambos lotes para ser

analizadas y comparadas en cuanto a la variacion del grosor.

Métrica de Exito: La prueba se considerara exitosa si se logra una reduccion del tiempo de

procesamiento superior al 70%. Adicionalmente, se espera alcanzar una uniformidad en el

grosor de los filetes del 95% o mas, en contraste con el método manual.

8.3.2. Cocina a Gas Industrial

Inicialmente, se registrara el Tiempo de Ebullicion (TEP) de una. Esta prueba esta
disefiada para cuantificar la eficiencia térmica y la seguridad operativa de la unidad, lo cual es
fundamental para manejar los volumenes de produccion requeridos en un comedor. El objetivo
es verificar la capacidad del equipo para optimizar los tiempos de coccién y garantizar la

proteccion del personal.

» Procedimiento: Se realizard un estudio comparativo olla de referencia de
aproximadamente 10 litros de agua utilizando el quemador de mayor potencia del equipo
actualmente en uso. Posteriormente, se repite el proceso en la nueva Cocina a Gas Industrial
utilizando un quemador de 5 kW, registrando el nuevo TEP. Adicionalmente, se simulara la
extincion de la llama en el quemador de 3.6 kW para cronometrar la respuesta del sistema de
termopar o corte de gas.
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> Meétrica de Exito: La prueba se considerara exitosa si se logra una reduccién del
Tiempo de Ebullicion Promedio (TEP) superior al 25% en comparacion con el equipo actual,
demostrando un ahorro significativo de tiempo en la preparacion. Adicionalmente, se espera
alcanzar una respuesta de seguridad del termopar del 100%, cortando el suministro de gas en

menos de 5 segundos.
8.3.3. Prueba de la Freidora a Gas Sobre Mesa Migsa BN-72 (12 Litros)

Esta prueba esta disefiada para cuantificar la Tasa de Produccion y la estabilidad térmica
del aceite, lo cual impacta directamente en la calidad final de los alimentos y la velocidad del
servicio. El objetivo es verificar la capacidad de la maquina para optimizar la coccion de

alimentos fritos a granel sin comprometer la calidad.

> Procedimiento: Se llevara a cabo un estudio de estabilidad y volumen. Primero, la
freidora se calentara a su temperatura 6ptima de operacion de 180°C, se introducira 1 kilogramo
de producto congelado simulando una carga de alta demanda en una de las cestas, y se registrara
la caida de temperatura inicial del aceite. Inmediatamente se cronometrara el Tiempo de
Recuperacion del aceite a la temperatura éptima. Finalmente, se ejecutara una simulacion de 5
ciclos de fritura consecutivos, y se medira la temperatura de la manija aislada para validar la

seguridad ergondmica.

> Meétrica de Exito: La prueba se consideraré exitosa si el aceite logra el Retorno a la

Temperatura Optima (TRA) en menos de 45 segundos, asegurando frituras crujientes incluso

en alta demanda. Adicionalmente, la Tasa de Produccién por Hora (TPH) debe mostrar un
aumento minimo del 20% en la capacidad de procesamiento, y la temperatura de las manijas

de la cesta debe mantenerse consistentemente por debajo de los 45°C para proteger al operador.

8.4.Elementos constitutivos del producto y/o servicio
El producto del proyecto es la mejora en la eficiencia operativa. Para lograrlo, se

utilizan elementos tangibles e intangibles.

+ Elementos fisicos: La maquinaria de vanguardia es el componente central. Esto incluye
la Fileteadora Vertical WS250ST-U, Cocina gas Gastro-M 4 quemadores CEG/70
gl914, y la Freidora a Gas Sobre Mesa 12 Litros Migsa BN-72. Ademas, se consideran
los Equipos de Proteccion Personal (EPP) como guantes anti cortes y trajes protectores

para garantizar la seguridad del personal.
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+ Elementos no fisicos: Estos son igual de cruciales y son la base de un sistema eficiente.

Incluyen los procedimientos operativos estandarizados (POE) para cada maquina, un
programa de capacitacion para el personal en el uso y mantenimiento del equipo, y un

redisefio del flujo de trabajo en la cocina para optimizar los movimientos y las tareas.

8.5.Producto minimo viable
El producto minimo viable, se enfoca en la implementacion inicial de las mejoras mas
criticas. Para el comedor azul, esto significa concentrarse en la estacion de preparacion y corte

de alimentos, que es el punto de mayor ineficiencia.

El PMV incluye la adquisicion e instalacion de maquinaria que permita mejorar la problematica
directa que afecta el funcionamiento completo de la unidad econdmica, entre ellos se
encuentran los siguientes: Fileteadora Vertical WS250ST-U, Cocina gas Gastro-M 4
quemadores CEG/70 gl914, y la Freidora a Gas Sobre Mesa 12 Litros Migsa BN-72.

Para la empresa, el proyecto de modernizacion representa una fase inicial y estratégica
para su modernizacion. Su propdsito no es una solucion completa sino un prototipo funcional
disefiado para validar la viabilidad del concepto de automatizacidén con una inversion aceptable
y un riesgo controlado. El PMV ataca directamente el cuello de botella mas significativo en la
operacion actual el cual es la ineficiencia del procesamiento manual de alimentos. Al enfocarse
en este problema central, el proyecto busca obtener datos concretos y evidencia tangible que

justifiquen futuras inversiones y la escalabilidad del proyecto.
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9. Planificacion
9.1.Planificacion de tareas y cronograma.

El proyecto tendra una duracion total de 8 meses iniciando en Enero del 2026, el plazo
es util para evidenciar la rentabilidad y aceptacion del proyecto, sin embargo, la ejecucion y
puesta en marcha del mismo tendra una duracion de 1 mes previo al inicio de operaciones anual
de la empresa, la cual trabaja 10 meses que comprenden de Febrero a Noviembre, el plazo total
del proyecto esta fijado por los socios, quienes tienen la intencidon de recuperar el capital

invertido en ese lapso de tiempo.

El cronograma de actividades es el siguiente:

CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES
Actividad ABR MAY JUN
Adaptacion del local
Adquisicion de equipos
Adquisicion de insumos
Capacitacion del personal
Lanzamiento del servicio

Modificacion y prucba del proyecto 8 Y A N O A

La mision del proyecto es contribuir a la eficiencia operativa y la capacidad productiva
de la empresa; Actualmente la empresa tiene una capacidad productiva de 36 platillos por hora,
y se espera que luego de la inversion de la maquinaria este rendimiento aumente hasta los 50

platillos por hora.

9.2.Estrategias de comunicacion
La comunicacion de este negocio es directa, por lo que es agil y efectiva, no obstante,
tienen medios virtuales para comunicarse, como grupos de WhatsApp, llamadas y mensajes

convencionales, y camaras de seguridad con micréfonos incorporados.

9.3.Recursos y costos del producto
El proyecto sustenta una Unica inversion en las maquinarias adquiridas, ajustando un

valor de compra de 100,255.00 cordobas con instalacion incluida, posteriormente necesitaran

una revision de partes moviles por un valor total de 500 cordobas al mes, en caso de no necesitar

algiin cambio de piezas por deterioro o uso muy prolongado.
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9.4.Socios claves
La empresa tiene como principales socios a sus gerentes, que se encargan de administrar

y coordinar el negocio directamente, como asociaciones clave, tienen a la Universidad

Nacional de Ingenieria, quien los deja desempenar su actividad econdmica en el espacio donde

se ubica, asi mismo, es clave la asociacion que tiene con sus proveedores, quienes les ceden
los insumos al crédito para que operen y aceptan pago posterior, también, tiene alianza con una
aplicacion que los estudiantes de la universidad han popularizado, y por la cual han logrado

notoriedad y un mayor alcance dentro de su mercado.
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9.5.Segmento de mercado y canales de distribucion

Como parte de esto, se realizé un andlisis de oferta y demanda mediante encuestas, para

ver la posicion de la empresa en el mercado, asi mismo se analizaron sus operaciones para

indagar en sus canales de distribucion.

9.5.1. Analisis de la Demanda
Comedor Azul, tiene como publico objetivo a los estudiantes, profesores y personal

administrativo que buscan opciones de comida econdémica, saludable, y con un servicio rapido

y de calidad.

Los clientes universitarios valoran la variedad, la calidad, la rapidez en el servicio y los
precios accesibles, ya que, generalmente cuentan con poco tiempo entre asignaturas para poder

degustar sus alimentos, es por esto que las opciones que tienden a preferir son:
Comida casera
Postres
Antojos

Comida rapida.
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En base a una encuesta realizada a los estudiantes de la universidad de sus preferencias

a tipos de comidas de parte del Comedor Azul se alcanzaron los resultados siguientes:

OTROS
PASTA
I PESCADO
m CERDO
o RES
M POLLO

0,00 5,00 10,00 15,00 20,00 25,00 30,00 35,00
Fuente: Elaboracion propia en base a analisis de campo

El grafico revela claramente las preferencias alimentarias del grupo de estudiantes entrevistado.
Lo mas destacable es que la categoria "Otros", la cual engloba las opciones de comidas con
quesos y huevos, lidera la demanda con un 32,41%. Esto sugiere que una tercera parte de la

poblacion estudiantil prioriza estos alimentos sobre las carnes tradicionales.

En segundo y tercer lugar, se observa una fuerte inclinacion hacia las proteinas carnicas

principales. La carne de res cuenta con una aceptacion del 27,78%, seguida muy de cerca por

el pollo con un 25,00%. Al sumar estas dos opciones, vemos que mas de la mitad de los

encuestados mantienen una preferencia solida por este tipo de carnes.

Por el contrario, las demas alternativas presentan una demanda significativamente menor. La
carne de cerdo obtiene un 9,26% de los votos, quedando rezagada frente a la res y el pollo.
Finalmente, las opciones menos populares son la pasta y el pescado, con porcentajes marginales
del 3,70% y 1,85% respectivamente, lo que indica que estos alimentos no representan una

prioridad para la gran mayoria de los estudiantes consultados.
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Pese al poco tiempo que tienen para realizar las actividades de alimentacion, segun la
informacion recopilada en el campo prefieren la comida casera, optando a esta por ser una

opcion mas saludable y saciante para ellos.

Un determinante clave para los gustos y preferencias de los clientes potenciales de
Comedor Azul, es su renta disponible. Este publico objetivo tiene como renta disponible un
rango que oscila entre los 90 y 120 cordobas para consumir en los establecimientos
universitarios, esta informacion es util para la planificacion del proyecto, la situacion actual del

mercado permite conocer la posicion de Comedor Azul en el mercado en términos de demanda

En base a un estudio de campo donde se recopild informacion de la demanda se

obtuvieron los datos para la elaboracion de la siguiente curva de demanda a continuacion:

CURVA DE DEMANDA

40 60
CANTIDAD

Fuente: Elaboracion propia en base a analisis de campo

Al encuestar a una muestra de alrededor de 100 estudiantes de la Universidad Nacional
De Ingenieria (UNI), se encontro que el 60% esta dispuesto a pagar entre 130 cordobas por un
servicio mas rapido. Un 10% adicional pagaria ain mas, mientras que el 20% preferiria

mantener el precio actual. El 10% restante no pagaria mas de 130 cordobas por un servicio mas

rapido. Siendo un indicador positivo para la implementacion del proyecto a Comedor Azul ya

que la mayoria de jovenes universitarios valoran el hecho de obtener su servicio en el menor

tiempo posible.
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9.5.2. Analisis de la Oferta

El tamafio del mercado potencial estd determinado por la cantidad de estudiantes que
se encuentran en lugares aledafos donde opera la empresa, asi como por la competencia
existente. Los principales competidores en el mercado, son en promedio de 10 a 20 comedores
las cuales llevan mas de 10 afios operando en el entorno, la competencia que reflejan es aguda,
puesto que tienen una cuota de mercado alta, y su tamafo en términos de capacidad productiva
es alto en comparacion a Comedor Azul, generalmente estos principales competidores ofrecen

en su menu como alimentos principales la comida rapida, comida casera, postres y antojos.

Esta informacion es clave para el proyecto, ya que mediante estos datos podemos
reconocer la incidencia que tienen estos oferentes respecto a Comedor Azul, en la investigacion
realizada se observa que estos competidores tienen un alto grado de incidencia en la cuota de
mercado del Comedor Azul, por lo antes sefialado estos competidores tienen la potestad de

imponer precios, y este punto en concreto, significa un desafio para Comedor Azul.

A pesar de los desafios en el mercado, Comedor Azul ha logrado mantenerse y escalar
dentro de su entorno, se diferencia a su competencia puesto que se centra en la oferta de
alimentos caseros, teniendo mas variedad en estos que su competencia, manteniendo un indice
de precios de los mas bajos del mercado, estos precios no exceden de los 100 cérdobas,
agregado a esto, la calidad de los alimentos hace que Comedor Azul actualmente sea una opcion

mas demandada conforme pasa el tiempo.

Para obtener un andlisis de oferta més efectivo, se realizé un analisis de campo de la

oferta que se encuentra dentro de la Universidad Nacional De Ingenieria, entendiéndose como

parte de la oferta también la unidad econdémica abordada, los generando los siguientes

resultados:
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CURVA DE OFERTA

60
CANTIDAD

Fuente: Elaboracion propia en base andalisis de campo

Teniendo que el 60% de los oferentes incluyendo a Comedor azul, estaria dispuesto a
ofertar alrededor de 60 a 70 servicios alimentarios por el precio de 130 cordobas, el 20% estaria
dispuesto a ofertar de 80 a 90 servicios por un precio de 150 cérdobas, un 10% opta por seguir
manteniendo cantidades ofertadas y sus precios de 100 cérdobas y el otro 10% estaria dispuesto

a ofertar 100 servicios por precios de 200 cordobas.

Teniendo en cuenta el estudio realizado a la demanda como a la oferta se puede extraer

y concluir en el siguiente analisis:

PUNTO DE EQUILIBRIO OFERTA
Y DEMANDA

C8$250

C$200

C$150

PRECIOS

C$100

C$50

C$0
40 60

CANTIDADES

Fuente: Elaboracion propia en base andlisis de campo
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La gréfica nos indica la relacion que tienen los oferentes y los demandantes, cuanto
estan dispuesto a ofrecer y por parte de los consumidores cuanto estan dispuestos a pagar,
surgiendo su punto de equilibrio en la interseccion 60,130. Lo cual significa que es el punto
optimo para Comedor Azul en cuestion, al momento de darle el valor agregado a su servicio
por realizarlo de manera mas eficiente, siendo un indicador positivo ya que la empresa

actualmente ofrece sus servicios con precios por debajo de su punto de equilibrio.

En términos del proyecto, se identifican riesgos tomando en cuenta el analisis del mercado.
Estos riesgos se asocian a los precios de los alimentos. La posicion en el mercado de Comedor
Azul esta determinada mayormente por su indice de precios, a comparacion de su competencia,
es una empresa joven y por lo tanto existe un riesgo inminente que al realizar la inversion en
el proyecto se tengan que aumentar los precios para recuperar la inversion y en esta etapa, estos

nuevos precios no sean aceptados por los demandantes.

Por otro lado la nueva maquinaria permitird optimizar los canales de venta o
distribucion existentes y explorar nuevas oportunidades para Comedor Azul, entre las

recomendaciones para nuevos medios de distribucion se encuentran los siguiente:

Puntos de venta fisicos:

» Ampliacion de la oferta: Incorporar nuevos productos y opciones personalizadas

gracias a la mayor capacidad de produccion.

» Mejora de la experiencia del cliente: Disefiando espacios mas atractivos y
funcionales en el punto de venta, aprovechando las ventajas que proporciona la

nueva maquinaria.
Venta online:

» Venta en linea y delivery: Amplia las opciones de compra expandiendo el
negocio, al ofrecer la posibilidad de hacer pedidos en linea y recibirlos en

cualquier lugar.

» Mayor eficiencia en la preparacion de pedidos: La automatizacion de procesos

permitiré agilizar la preparacion y entrega de pedidos en linea.

» Opciones de pre-pedido: Permite a los estudiantes y servidores publicos dentro de

la institucion realizar pedidos con anticipacion para evitar colas.
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Nuevos canales:

» Ofrecer servicios de catering para eventos académicos y sociales.

10. Analisis Contable
La empresa tiene un control de costos y gastos empirico, por lo que se analizo su

actividad y su estructura se desgloso en las siguientes partes:

verduras
materia prima carne

condimentos

costos ; )
mano de obra directa personal de cocina

empaques

personal de limpieza

sueldos administrativos

servicios basicos
Gastos )
arrendamiento

ventas

transporte

Fuente: Elaboracion propia en base andalisis de campo

Pagina 29 de 50




La empresa ofrece al publico una cantidad muy variada de alimentos y bebidas, se caracteriza
por vender alimentos de buena calidad a precios contenidos, esto le ha construido una
reputacion solida en su mercado, el menu que ofrece al publico suele ser dindmico, siempre

manteniendo los precios, su catalogo es el siguiente:

10.1. Catalogo de platillos ejecutivos

Platillo Descripcion

POLLO ROSTIZADO Pollo entero asado, jugoso por dentro y con piel dorada y crujiente.

POLLO A LA PLANCHA Pechuga de pollo cocinada a la plancha, sazonada ligeramente.

POLLO EN SALSA Pollo cocinado en salsa blanca, con ingredientes de temporada.

POLLO EN SALSA DE

Pollo banado en una rica y cremosa salsa con champifiones.
HONGOS

POLLO EN JALAPENO Pollo en una salsa cremosa o guisado con un toque picante de jalapefio.

ALITAS PICANTES Alitas de pollo fritas, banadas en una salsa picante estilo Buffalo.

FAJITAS DE RES Tiras de carne de res salteadas con pimientos y cebolla.

RES ASADA Carne de res a la parrilla, sazonada al punto.

RES EN JALAPENO Carne de res en una salsa con el sabor y picante del jalapefio.

CARNE DESMENUZADA Carne de res cocida y deshebrada, perfecta un dia de estrés universitario

SALPICON Carne cocida y picada finamente, aderezada con limoén, cebolla y

especias frescas.

TORTAS DE CARNE Tortitas de carne molida, sazonadas y fritas, acompafiadas con salsa.

CANELONES Pasta enrollada rellena de carne y queso, cubierta con salsa de la casa.

ARROZ CANTONES Arroz frito al estilo asiatico con vegetales y carnes

FAJITAS MIXTAS Una combinacion de tiras de carne de res y pollo salteadas con salsa

blanca y cebolla.

GALLOPINTO CON HUEVO | Al estilo més casero de Nicaragua, recordandote una manana en el hogar

GALLOPINTO CON QUESO Reafirmando ser 100% Nica con la degustacion mas pura y tradicional
del pais.

Fuente: Elaboracion propia en base analisis de campo
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10.2. Catalogo de Refrescos

Bebida Descripciéon

PINA Refresco o jugo natural elaborado a base de la pulpa de piiia.

JAMAICA Bebida refrescante elaborada con la infusion de flor de Jamaica

GUAYABA Refresco natural echa con la pulpa de la guayaba.

CACAO Bebida tradicional hecha a base de cacao y leche.

TE DE LIMON La bebida perfecta para cada ocasion, tomala bien fria y senti su sabor a limon.

Fuente: Elaboracion propia en base andlisis de campo

10.3. Catalogo de platillos ejecutivos

Platillo Descripcion

ENCHILADAS Tortillas de maiz fritas y dobladas, rellenas de carne de res y arroz.

TACOS Tortillas de maiz enrolladas y fritas, rellenas de carne de res.

TAJADAS CON QUESO | Tiras de platano verde fritas, servidas con una porcion de queso blanco frito.

TAJADAS CON POLLO Tiras de platano verde fritas, servidas con pollo frito

Fuente: Elaboracion propia en base andalisis de campo
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10.4. Composicion de ventas e ingresos, costos y gastos
La empresa no lleva una contabilidad formal, asi que, tomando en cuenta la informacion

disponible, se sugirio llevar un control por rubro, para tener agrupada la informacion a corto
plazo y de ese modo tomar decisiones de manera eficaz, seguido de ello, la estructura que se
sugiri6 es la siguiente:

10.4.1. Formato de registro mensual de ventas, ingresos, y costos

Ventas
mensuales

TOTAL DE VENTAS

MES PLATILLOS | ANTOJOS | REFRESCOS MENSUALES

FEBRERO 3,271.00 2,729.00 4,436.00 10,436.00

MARZO 2,615.00 2,672.00 4,770.00 10,057.00

ABRIL 2,856.00 2,574.00 5,089.00 10,519.00

MAYO 2,990.00 2,533.00 5,495.00 11,018.00

JUNIO 3,540.00 2,617.00 5,610.00 11,767.00

JULIO 3,351.00 2,588.00 4,290.00 10,229.00

AGOSTO 4,026.00 2,605.00 4,430.00 11,061.00

SEPTIEMBRE 3,810.00 2,573.00 4,515.00 10,898.00

TOTAL 26,459.00 20,891.00 38,635.00 85,985.00

Fuente: Elaboracion propia en base andlisis de campo

Este formato es un resumen que permite ver toda la actividad de la empresa, de igual
forma se sugirid hacer tarjetas de control para cada rubro, para registrar los costos de cada bien

ofertado y los gastos.
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10.4.2. Formato de control mensual de ventas
COSTO

PLATILLOS SEMANA1 SEMANA2 SEMANA3 SEMANA4 C/U MENSUAL

POLLO

ROSTIZADO 300.00 309.00 251.00 292.00 64.28 74,054.40

FAJITAS DE

RES 153.00 212.00 80.00 120.00 92.53 52,281.33

POLLO AL

PLANCHA 126.00 280.00 192.00 109.00 66.28 46,862.32

CANELONES 109.00 156.00 95.00 92.45 33,282.00

PESCADO A

LA TIPITAPA 72.00 93.32 6,718.80

CERDO

ADOBADO 95.00 76.42 17,346.58

ARROZ

CANTONES 92.45 6,841.30

GALLOPINTO

CON HUEVO 25.00 2.00 38.80 2,366.80

GALLOPINTO

CON QUESO 23.00 5.00 T 33.90 1,796.70

TOTAL 786.00 882.00 781.00 241,550.23

Fuente: Elaboracion propia en base andlisis de campo
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10.4.3. Formato de control de costos unitarios por producto

rendimiento por
materia prima en
platos

costo
unitario

Ingrediente Presentacion Precio

Plat
ato Principal Estimada Inicial

FAJITAS Carne de res C$

DE RES (en tiras) 1 libra (Lb) 145.00 3.00 C$48.33

Pimiento
(varios 1 libra (Lb)
colores)

(O

35.00 C$8.75

C$

Cebolla 1 libra (Lb) 30.00

C$7.50

1 libra (Lb) 19C:f)0 . C$4.75

frijoles 1 libra (Lb) 29Cf) i . C$5.80

tajadas o ! C$
maduro unidad (U) 5.00 . C$5.00

aceite 1 Litro (Lt) 86Cf) 0 C$8.60

botella (480 C$

o) 26,00 C$3.80

condimentos

Total C$92.53

Fuente: Elaboracion propia en base andlisis de campo

Pagina 34 de 50




10.4.4. Formato de control de Gastos mensuales

GASTO
MENSUAL

CONCEPTO GASTOS MENSUALES CANTIDAD

SUELDOS Y

TRABAJADORES . 38,400.00
SALARIOS

RECIPIENTES DE COMIDA 50
EMPAQUES UND 6,945.49

HIELO BOLSA DE 25 LB . 1,200.00

PAPEL ALUMINIO 25 PIES PACK . 328.00

ENCENDEDORES PACK DE 12 A 190.00

UTILERIA'Y

GUANTES 1,250.00
LIMPIEZA

MAYAS PROTECTORAS . 750.00

TOTAL 49,063.49

Fuente: Elaboracion propia en base analisis de campo

Es importante aclarar que los costos indirectos de fabricacion de la empresa deben de
ser prorrateados segun las normas de informacion financiera, sin embargo, el manejo de estos

Documentos va a ser por personas sin conocimientos contables, por lo que el tratamiento de

los CIF, va a ser distinto, para que tenga un manejo basico. A nivel técnico es contraproducente

tener un registro indebido de los CIF, pero; en el contexto de esta empresa, es algo aterrizado

que va a servir de punto de partida para su posterior formalidad.
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Haciendo uso de las herramientas previamente implementadas, se obtuvieron los

siguientes resultados durante el periodo estudiado

10.5. Reporte de ventas, costos e ingresos por producto de Febrero a Septiembre de
2025

ventas mensuales por producto Feb-Sept 2025

11,767.00
12,000.00 11,018.00 ,

10,436.00 10,057.00 10,519.00 10,229.00

11,061.00 10,898.00

10,000.00
8,000.00

6,000.00

4,290.00
4,430.00
4,515.00

ooq-"
(==

A
— >

4,000.00 5%

o
2.000.00 II

)

3,351.00
88.00

I
. 2,588.
I 4,026.00

2.605.00

I 3,810.00
. 2,573.00

AGOSTO

>
<
=

84
~
o
=
7
=
=
(=W
o
n

EPLATILLOS ®ANTOJOS  ®mREFRESCOS TOTAL DE VENTAS MENSUALES

Fuente: Elaboracion propia en base andlisis de campo
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10.6. Reporte de costos por producto de Febrero a Septiembre de 2025

costos mensuales por producto
Feb-Sept 2025
300,000.00 276,069.17 292’525'41279,535.79
241,550.23 246,148.81

219,501.05
193,713.15198,349.62

250,000.00
200,000.00
150,000.00
100,000.00

50,000.00

P 56,805.93
P 60,910.81
P 62,160.04
. 63,717.76
I 65,757.94
B 66,568.04

e 52,704.46

FEBRERO NN 82,308.28
B 48,333.18
MARZO NEEEEEE 80,024.73
ABRIL NN 76,290.40
MAYO BN 71,625.37
JUNIO BN 78.876.07
JULIO M 74,711.68
AGOSTO NN 76,498.92
SEPTIEMBRE NN 74,827.03

mPLATILLOS B ANTOJOS  ®REFRESCOS

Fuente: Elaboracion propia en base andlisis de campo

10.7. Reporte de ingresos por producto de Febrero a Septiembre de 2025

Ingresos mensuales por producto

500,000.00 327,100.00

285.600.00 354,000.00 CUELUTY

(O8]
[e e}
—_
[
(=]
=
[
(=)

5

400,000.00 261.,500.00 299,000.00

335,100.00
\ os
22

00
0

129,650.00

300,000.00

0
0
124,100.00
107,310.00
126,450.00
104,795.

200,000.00

100,520.00
100,975.00

100,000.00

[ 99,810.00
MARZO HEE 107,06
s 107,70
I 115,280.00
MAYO B 100,460.00
I
JUNIO s
I
JULIO s
I
P 133,750.00
[ 135,400.00

FEBRERO I 108,005.00
ABRIL m

AGOSTO I
SEPTIEMBRE I 102,260.00

EPLATILLOS ®ANTOJOS mREFRESCOS

Fuente: Elaboracion propia en base andlisis de campo
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Esta composicion demuestra que, a comparacion de los demads bienes, los refrescos se

venden en cantidades superiores a los otros, lo que refuerza la necesidad de aumentar la

produccion de los alimentos conociendo que la empresa no logra satisfacer toda la demanda;

Es por ello, que la misma ha evaluado sus costos y gastos, para determinar la viabilidad
de invertir en el proyecto. Utilizando sus registros y apuntes, se logr6 analizar contablemente
los ingresos, costos y gastos de la empresa, para visualizar de manera ordenada los datos y

analizar su comportamiento.

Segun los hallazgos, en refrescos la unidad econdmica vende mas cantidades, y también
son los que tienen costos mas bajos, asi que, en costo beneficio son los que mas destacan, por
otro lado, los platillos son los bienes mas caros de producir, sin embargo, seglin su naturaleza,
también son los que mas contribuyen, los antojos son los que pasan més desapercibidos, no

aportando demasiado, y siendo poco relevantes.

Es importante aclarar que los costos unitarios no son uniformes en la empresa, pero los
precios de venta en su mayoria si, esta es una estrategia mediante la cual se logra llegar a mas
personas sacrificando un margen de ganancia, esto no es necesariamente malo, puesto que el

margen de ganancia sacrificado se ve recompensado por la cantidad de ingresos percibidos.
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Los costos unitarios por producto y su precio de venta son los siguientes:

10.8. Reporte de costos y margen bruto por producto de Febrero a Septiembre de 2025

Margen
COSTO PRECIO DE
PRODUCTO De
UNITARIO VENTA
ganancia

PLATILLOS

FAJITAS DE RES 15.88%

FAJITAS MIXTAS 21.18%

POLLO A LA PLANCHA 39.74%

POLLO EN SALSA
22.55%

(Blanca/Crema)

POLLO EN SALSA DE HONGOS 17.32%

POLLO EN JALAPENO 28.23%

CANELONES 15.95%

PESCADO A LA TIPITAPA 15.17%

CERDO ADOBADO 30.53%

BEBIDAS

CACAO 41.00%

TE DE LIMON . 81.25%

PINA 30.21%

JAMAICA . 52.14%

GUAYABA . 77.00%
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ANTOJOS

ENCHILADA 26.82 40.41%

TACO 13.07 56.44%

TAJADAS CON QUESO 40.37 32.72%

TAJADAS CON POLLO 66.37 17.04%

Fuente: Elaboracion propia en base andlisis de campo

Si bien, se observa que los refrescos son los mas rentables, en el grafico se observa que

los ingresos en términos monetarios siguen perteneciendo a los platillos.
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11. Analisis Financiero

Teniendo en cuenta los datos anteriormente suministrados, se procedid a elaborar un estado de flujo de efectivo proyectado, tomando en

cuenta los datos anteriores, se procedid a estimar mediante los valores promedio, y el comportamiento fue estimado en base a las variaciones

intermensuales de cada elemento contable, asi mismo se tomd en cuenta un posible aumento salarial, el aumento inflacionario, y la recuperacion

de capital de la maquinaria junto a su gasto de mantenimiento; el estado financiero proyectado es el siguiente:

ESTADO DE FLUJO DE EFECTIVO PROYECTADO
COMEDOR AZUL
FEBRERO - SEPTIEMBRE
Expresado en Cordobas

SEPTIEMBR
FEBRERO MARZO ABRIL MAYO JUNIO JULIO AGOSTO E

INGRESO
S 534,915.00 469,036.20 561,735.43 557,555.61 593,342.83 517,807.53 591,803.62 518,776.59

COSTOS 379,939.23 326,692.54 385,67491  402,162.55 439,209.42 347,804.57 423,810.56 367,436.72
GASTOS 107,353.74 107,353.74 107,353.74 107,353.74 107,353.74 107,353.74 107,353.74 107,353.74
SALDO 47,622.02 34,989.91 68,706.78 48,039.32 46,779.67 62,649.21 60,639.31 43,986.12

Fuente: Elaboracion propia en base andlisis de campo
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11.1. Indicadores Financieros

Para tener un criterio robusto del analisis, fue fijada una tasa minima de rendimiento
esperado (TREMA) por los inversionistas, quienes la componen en un 5% del rendimiento
esperado a otra inversion, y el 2.98% que es el valor interanual en términos porcentuales de la

inflacion, redondeando su TREMA en 8.00%.

Para este proyecto se calcul6 su viabilidad mediante el valor actual neto (VAN), la

tasa interna de retorno (TIR), y el periodo de recuperacion de la inversion (PRI). Estos

indicadores van a determinar si el proyecto le conviene a los inversionistas.

11.2. Analisis de Resultados
11.2.1. Resultados De Los Indicadores Financieros

194,153.53
cS

TASA DE
RENDIMIENTO
MINIMA
ESPERADA
(TREMA)

PERIODO DE
VALOR ACTUAL TASA INTERNA RECUPERACION
NETO DE RETORNO DE LA
INVERSION

Fuente: Elaboracion propia en base andlisis de campo
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El valor Actual Neto del proyecto es de 194,153.53 Cordobas, nos indica que, una vez
descontados todos los flujos de caja futuros a nuestra tasa del 8%, el proyecto genera un valor
adicional para la empresa, le es rentable en términos absolutos porque no solo recupera la
inversion, sino que ganal94,153.53 Cdérdobas por encima de lo que le cuesta el capital. Por lo

tanto, para el indicador VAN, el proyecto es conveniente,

La Tasa Interna de Retorno que es la rentabilidad real que el proyecto esta generando
es de un 47%. Nos indica que el proyecto, por si mismo, estd generando una ganancia
equivalente al 47% de la inversion inicial cada mes considerando el valor del dinero en el

tiempo, sin necesidad de reinvertir las ganancias.

El periodo de Recuperacion de la Inversion es de 2.26, convertido a dias son 2 meses
y 7 dias, esto quiere decir que la totalidad del capital invertido es recuperado en un 100% en

solo 2 meses y 7 dias, la empresa obtendra maquinaria nueva que le servira durante varios afos,

y tendra su capital de regreso en un periodo muy corto de tiempo ¢ inferior a lo esperado.
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12.  Conclusion y recomendaciones
12.1.Conclusion

La implementacion del nuevo proyecto en Comedor Azul reforzara su posicion como
referente en la eficiencia, por ende, se desarrollaron una serie de estrategias de marketing como

recomendacion para promover el nuevo funcionamiento de la empresa.

Se concluye el trabajo instando al comedor azul a realizar la inversion, ya que la
maquinaria involucrada en el proyecto abordado es clave para que su eficiencia y su capacidad
productiva mejore significativamente, otorgando menos estrés laboral y un ambiente de trabajo
mas comodo y pacifico, las condiciones econdémicas del negocio indican que este puede
expandirse en un corto plazo, sin embargo, para que sea viable y rentable el negocio debe de
tener personal capacitado para gestionar su capital y planificar de manera objetiva las metas y

operaciones.

12.2.Recomendaciones.

12.2.1. Posicionamiento de Marca:
» Enfocado en la personalizacion y frescura por medio de la comunicacion de que la

nueva maquinaria permite adaptar el tiempo de espera al de los estudiantes y garantizar

la maxima frescura de los ingredientes.

Tener en cuenta la sostenibilidad y responsabilidad social, resaltando el compromiso
con practicas sostenibles, como el uso de productos locales y la reduccion del

desperdicio alimentario.

12.2.2. Promocion de Productos y Servicios:
» La creacion de menus tematicos que se adapten a diferentes ocasiones y

festividades, ya que con el uso de la nueva maquinaria podran diversificar sus
propuestas para el tipo de mercado donde se encuentran, permitiendoles

incrementar su demanda.

» Ofrecer combos y promociones atractivas para incentivar las compras.

» Implementacion de programas de puntos o descuentos para recompensar a los

clientes frecuentes.
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12.2.3. Redes Sociales:
» La creacion de redes sociales que les permita llegar a mas personas, asi como

crear una imagen que les de reconocimiento y la interaccion con los

consumidores.

» Compartir fotos y videos de alta calidad que muestren la preparacion de los

alimentos, la innovacion dentro del establecimiento y los platos mas populares.

» Incentivar la participacion de los estudiantes a través de concursos y sorteos con

premios o regalias.

12.2.4. Formalidad
Se recomienda a la empresa que opere de manera formal, puesto que, tiene el potencial

de crecer y expandirse en un plazo muy reducido de tiempo; formalizar va a otorgarle

oportunidades de emplear economias de escala, de trabajar con pedidos mas grandes y de

acceder a financiamiento cuando lo requiera.

12.2.5. Fortalecer el entorno laboral
Asi mismo, se recomienda formalizar por el lado laboral, ya que, el personal no tiene

acceso a un seguro social que le permita gozar de los beneficios que por ley merece, a
como lo sefala el Gobierno de Reconciliacion y Unidad Nacional, a través de la restitucion

de Derechos.

12.2.6. Aumentar la relacion con los clientes
También se le recomienda al negocio realizar mas estudios de mercado que aporten a

la ampliacion y dinamismo en su men, realizar encuestas o votos con los demandantes es
una estrategia que a largo plazo le facilitara el seguir con el mismo ritmo e influencia en

el mercado.
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14. Anexos

Anexo 1: Muestra de Costos Unitarios.

costo
unitario

C$48.33

Ingrediente Principal Presentacién Estimada Precio Inicial (C$

Carne de res (en tiras) 1 libra (Lb)

Pimiento (varios colores) 1 libra (Lb) C$8.75

Cebolla 1 libra (Lb) C$7.50

arroz 1 libra (Lb) C$4.75

frijoles 1 libra (Lb) C$5.80

tajadas o maduro unidad (U) C$5.00

aceite 1 Litro (Lt) C$8.60

condimentos botella (480 gr) C$3.80

FAJITAS DE RES C$92.53

Anexo 2: Registro de adquisicion de Maquinaria

ADQUISICION DE MAQUINARIA FREIDORA"MIGSA BN-72"
FILETEADORA DE CARNE "WELLMIX " 110 V
COCINA INDUSTRIAL GASTRO CEG/70

TOTAL

15,957.00
26,180.00
58,118.00
100,255.00
12,531.88
107,353.74

MARGEN DE CAPITAL RETIRADO U AMORTIZADO 8 MESES
GASTOS PRONOSTICADOS

Anexo 3: Proyeccion de Gastos

CONCEPTO
SUELDOS Y SALARIOS
EMPAQUES

GASTOS MENSUALES
TRABAJADORES

RECIPIENTES DE COMIDA 50 UND
BOLSAS TRANPARENTES
BOLSAS DE GABACHA MEDIANA
SERVILLETAS

PAJILLAS EMP. 100

CUCHARAS DE PLASTICO 25 UND
MENSUAL

MENSUAL

MENSUAL

MENSUAL

MENSUAL

CANTIDAD

4.00
23.15
14.49
25.00
72.00
48.00
46.00
500.00
35.00
48.00
35.00
2.00

PRECIO
400.00
300.00

18.00
80.00
26.00
11.00
25.00
37.02
37.02
200.00
37.02
3,553.92

GASTO MENSUAL

38,400.00
6,945.49
260.79
2,000.00
1,872.00
528.00
1,150.00
18,510.00
1,295.70
9,600.00
1,295.70
7,107.84

PROYECCION
42,240.00
7,117.74
267.25
2,049.60
1,918.43
541.09
1,178.52
18,510.00
1,295.70
9,600.00
1,295.70
7,107.84

MOTIVO

AUMENTO SALARIAL DEL 10%
INFLACION

INFLACION

INFLACION

INFLACION

INFLACION

INFLACION

ARRENDAMIENTO

INTERNET

TRANSPORTE

SERVICIOS DE INSPECCION HIGIENICA Y DESINFECCION
GAS BUTANO

HIELO

BOLSA DE 25 LB

8.00

150.00

1,200.00

1,200.00

PAPEL ALUMINIO

25 PIES PACK.

41.00

8.00

328.00

INFLACION

ENCENDEDORES

PACK DE 12

5.00

38.00

190.00

INFLACION

UTILERIA Y LIMPIEZA

GUANTES

125.00

10.00

1,250.00

INFLACION

MAYAS PROTECTORAS

125.00

6.00

750.00

INFLACION

de Maquinaria

MENSUAL

500.00

92,683.51

94,821.87
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Anexo 4: Proyecciones estimadas

Ventas mensuales

MES B PLATILLOEIANTOJOS

FEBRERO 3,271.00

2,729.00

4,436.00

10,436.00

VARIACI
ON
INTERME

10,748.13

B REFRESCEI TOTAL DE VENTAS MEINSUAL B PROYECCI(E

MARZO 2,615.00

2,672.00

4,770.00

10,057.00

4% 10,343.08

2,856.00

2,574.00

5,089.00

10,519.00

4% 11,220.19

2,990.00

2,533.00

5,495.00

11,018.00

5%  11,234.90

3,540.00

2,617.00

5,610.00

11,767.00

6% 11,432.27

3,351.00

2,588.00

4,290.00

10,229.00

15% 9,132.07

4,026.00

2,605.00

4,430.00

11,061.00

8%  11,556.59

SEPTIEMBRE 3,810.00
TOTAL 26,459.00

costos mensuales

A O
241,550.23

2,573.00
20,891.00

O
82,308.28

4,515.00

R O
48,333.18

10,898.00
85,985.00

O
372,191.70

1% 10,587.37

A

it

PR . .
379,939.23

193,713.15

80,024.73

52,704.46

326,442.34

-14.01%

326,692.54

198,349.62

76,290.40

56,805.93

331,445.95

1.51%

385,674.91

219,501.05

71,625.37

60,910.81

352,037.22

5.85%

402,162.55

276,069.17

78,876.07

62,160.04

417,105.28

15.60%

439,209.42

246,148.81

74,711.68

63,717.76

384,578.25

-8.46%

347,804.57

292,525.41

76,498.92

65,757.94

434,782.27

11.55%

423,810.56

279,535.79

PLATILLOS
327,100.00

74,827.03

62.4

ANTOJOS
108,005.00

66,568.04

420,930.87
039 8

-3.29%

VARIACI
ON
INTERME

REFRESCOS TOTAL DE COSTOS MEMMNSUAL

99,810.00

534,915.00

HHHHHHHH

367,436.72

PROYECCIO
534,915.00

261,500.00

107,060.00

107,700.00

476,260.00

-12.32%

469,036.20

285,600.00

100,520.00

115,280.00

501,400.00

5.01%

561,735.43

299,000.00

100,460.00

124,100.00

523,560.00

4.23%

557,555.61

354,000.00

107,310.00

126,450.00

587,760.00

10.92%

593,342.83

335,100.00

104,795.00

129,650.00

569,545.00

-3.20%

517,807.53

402,600.00

100,975.00

133,750.00

637,325.00

10.64%

591,803.62

SEPTIEMBRE 381,000.00
TOTAL A

18,510.00

102,260.00
831,385.00

PROYECCION
107,353.74

18,510.00

107,353.74

18,510.00

107,353.74

18,510.00

107,353.74

18,510.00

107,353.74

18,510.00

107,353.74

18,510.00

107,353.74

SEPTIEMBRE 18,510.00
TOTAL 818,268.11

107,353.74
858,829.95

135,400.00
972,140.00

618,660.00
4,449,425.00

-3.02%

518,776.59
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Anexo 5: Estructura de calculos “Comedor Azul”

iEscanéame!
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