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Resumen

La presente propuesta de plan de emprendimiento comprende una guia para la micro

empresa Comedor Universitario “Augusto Cesar Sandino”

El presente documento contiene un plan de emprendimiento para la micro empresa
dedicada a la produccion y comercializacion de alimento saludables. El elemento de
innovacion de este plan, consiste en la elaboracion de productos saludables y con un
balance nutricional, comercializado a bajos precios dentro de la comunidad universitaria
de la UNAN — FAREM - Carazo.

Se propone brindar un servicio buffet que permita a los clientes recibir un servicio
rapido y puedan ver que los productos comprado cumplen con las normas de higiene
obligatorias y ademas brindar la tranquilidad que el local debe trasmitir a los clientes al
momento de su comprar y que puedan desconectar un poco a los clientes del ajetreo

del dia a dia dentro de la universidad.

La realizacion de este plan de emprendimiento incorpora aspectos mercadoldgicos, de

produccién, organizacion y econdémico-financieros, como se describen a continuacion:

En el Plan de mercadotecnia, se definieron la propuesta de innovacion, el segmento de
mercado y los principales clientes del negocio, ademas se analizé el comportamiento
de la demanda, los factores determinantes de la misma, la ubicacion de la zona
comercial y su participacion de mercado esperada, también se elaboraron estrategias

de mercado y las estimaciones de ventas con proyecciones a tres afios.

En el aspecto de Produccion se elaboro de forma detallada el proceso de produccion
donde se refleja mediante un flujograma cada uno de los procesos y su tiempo de
duracion, se definieron los diferentes proveedores que trabajaran de la mano con el
comedor y cual son la condiciones para adquirir los productos de estos. Se especifican

cada uno de los equipos y maquinaria necesaria, sus costos y su disponibilidad.
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También se definio la ubicacion exacta del negocio y al ser un proyecto institucional los
criterios mas importantes a seguir es la cercania con el estudiantado y que no afecte

con la construccidon de nuevos edificios de aulas.

El volumen esperado para la produccién del primer afio del comedor es de 32,832
unidades, cabe destacar que los meses laborados solo serdn ocho, debido a que el
resto del tiempo los estudiantes estan de vacaciones.

En cuanto al aspecto Econdmico-financiero se elaboro el plan de inversién en el que
se reflejan la inversién fija, la inversion diferida y el capital de trabajo; ascendiendo
dicho plan a una inversion total de C$ 1, 425,814.70, que sera financiado por la
Universidad Nacional Autonoma de Nicaragua con fondos de la Facultad y fondos por

gestion universitaria.

De igual forma se proyectaron a tres afios los Estados Financieros correspondientes
(Balance General, Estado de Resultado) con el propésito de mostrar cual sera la
situacion financiera y los resultados de las operaciones en un futuro, también se
elabord el flujo de caja en el que se analizé las entradas y salidas de efectivo que se

producen en la empresa.

Para finalizar se evalué la rentabilidad del negocio mediante los indicadores financieros
VAN Y TIR los que demostraron la viabilidad econdmica-financiera del plan de negocio
de la pequefia empresa Comedor Universitario Augusto Cesar Sandino.
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1. Introduccion del temay subtema

El Plan de emprendimiento presente esta elaborado con el fin de conocer la
rentabilidad y factibilidad de la creacion de un Comedor en el Recinto Universitario
“‘Augusto Cesar Sandino” de la facultad multidisciplinaria de Carazo, el documento
contiene un plan de innovacion y emprendimiento, orientado a la creacién de una micro
empresa de servicio y con productos alimenticios con alto valor nutritivo. Con un

enfoque de mejora continua a sugerencia del cliente.

En el trabajo, se detallan las bases para emprender un negocio, a través de los
estudios de mercado, técnico, organizacion, analisis legal y financiero para poder
operar en el pais de Nicaragua. En el estudio de mercado que se realizd en el Recinto
universitario “Augusto Cesar Sandino” por ser el sitio foco de instaurar el comedor
universitario, este fue fundamental para recabar informacion sobre demanda, oferta,

distribucién, competencia y precios de mercado competitivo.

Durante el estudio y analisis técnico, se pudo definir el tamafio de mercado, los factores
determinantes de éste, la macro y micro localizaciébn de la micro empresa y los
aspectos como acreedores de: material de materiales y utiles, equipo de produccién y

administrativo entre otras cosas.

Se definié la parte de Organizacional y Legal del plan en donde son reflejados néminas

de pago y la estructura organizacional y aspectos legales generales.

Para terminar se realizd un estudio financiero que nos permitié definir si el proyecto de

esta micro empresa sera rentable o no para su desarrollo en el mercado.



2. Justificacion

En la actualidad la propuesta del comedor va mas alla y con la expansion de la
Facultad y la apertura del nuevo Recinto Universitario “Augusto Cesar Sandino”, el
comedor universitario es una oportunidad que vendra a cubrir las necesidades basicas
de la comunidad universitaria como lo es alimentarse diariamente, es por esto que la
FAREM - Carazo est4 dispuesta a buscar el financiamiento para cubrir estas
necesidades.

Se reconoce que la salud es un derecho humano béasico e indispensable, para el
desarrollo social, econémico de las personas, naciones, y es responsabilidad de las

universidades la promocion de la salud.

El comedor universitario vendra a dar una alternativa donde la comunidad de la UNAN
— FAREM - Carazo, Recinto “Augusto Cesar Sandino” podrd adquirir productos
saludables y la cual hasta el momento no cuenta con un lugar con buen servicio donde
puedan adquirir alimentos de buena calidad, consumidos con tranquilidad y sin tanta
prisa en un local arménico con el ambiente de este Recinto, esta idea surge con el fin

de dar solucion a las demandas de alimentacion existentes.

El servicio de alimentacion brindado por el comedor sera disefiado y supervisado de la
mano con una licenciada en nutricién, en cuanto a disefio de infraestructura, se conto
con el apoyo y asesoria de un ingeniero para garantizar la seguridad y el cumplimiento

de la normas de construccion.

El presente trabajo servira al equipo de emprendimiento e innovacion para el
cumplimiento de requisitos académicos y presentacion en la asignatura de seminario
de graduacion. El plan de emprendimiento cuenta con una base de instrumentos de
recoleccion de informacién, instrumentos de investigacion y un sondeo de mercado,
estos serviran de insumo para que las autoridades universitarias valoren la propuesta

de emprendimiento



3. Objetivos
3.1.Objetivo general

Proponer un plan de emprendimiento para la micro empresa Comedor Universitario
“‘Augusto Cesar Sandino”, ubicada en el municipio Jinotepe, departamento Carazo,

durante el segundo semestre del afio 2017.

3.2.0bjetivos especificos

1. Realizar un plan de mercadotecnia para la identificacion de la viabilidad comercial

del producto y servicio.

2. Estructurar un plan de produccion para la empresa Comedor Universitario “Augusto
Cesar Sandino”, especificando los costos de produccion, mantenimiento de equipos y

gastos generales de la misma.

3. Elaborar un plan de gestidén y organizacion que visualice los requisitos legales, para
la ejecucion de los procedimientos, reglamentos y directrices que administren a la

empresa.

4. Establecer un plan financiero para la evaluacion de la rentabilidad y viabilidad de la

empresa Comedor Universitario “Augusto Cesar Sandino”.
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4. Desarrollo del subtema

4.1 Plan de Mercadotecnia

“La investigacion de mercado es el disefio, obtencion y presentacion sistematica de los
datos y hallazgos relacionados con una situacion especifica de mercadotecnia” (Kotler,
1980)

4.1.1 Descripcion de lainnovacion.

“Innovar es explotar con éxito nuevas ideas o0 nuevo conocimiento, asumiendo mas riesgo

que los competidores, para conseguir una posicion competitiva superior”. Xavier Ferras.

El Plan de emprendimiento consiste en la creacion de un comedor universitario ubicado
en el Recinto Augusto Cesar Sandino de la UNAN — FAREM — Carazo que posea un
menu variado y saludable que se distribuya a través de un servicio buffet a la poblaciéon
universitaria de este Recinto Universitario, ademas que éste tenga un disefio y decoracién
campestre, esto acorde con el ambiente del Recinto en el establecimiento de manera que
sirva para mantener el balance nutricional y colaborar a través de esto con el desempefio
académico ademas que sea lugar de relajacion para los comensales los que serian,
personal Docente, Administrativo y estudiantes del Recinto universitario durante las

jornadas universitarias.

El sector al que es perteneciente el Comedor Universitario “Augusto Cesar Sandino” es al
sector gastronémico este, “es el estudio de la relacion del ser humano con su
alimentacion y su medio ambiente o0 entorno”. La gastronomia estudia varios

componentes culturales tomando como eje central la comida.

Como parte de innovacion y emprendimiento en este servicio se implementaran
elementos higiénicos y de seguridad alimentaria, nutricionales, tecnolégicos, comodidad y

ambiente, explicando cada uno de estos:
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> Elemento higiénicos y de seguridad alimentaria: en este elemento se garantiza que
cada uno de los procedimientos utilizados para la preparacion de alimentos seré el
adecuado, esto corroborado por las certificaciones de las instituciones como el

Minsa y la alcaldia municipal.

» Elemento nutricional: se garantiza que cada plato tendra el balance nutricional
segun la experta lo recomiende, esto permitird que el cliente consuma alimentos

balanceados, nutritivos, y que aporten al funcionamiento de sus cuerpos.

> Elementos tecnoldgicos: a través de publicaciones en la paginas del comedor en
redes sociales se le dara a conocer el menu del dia a todos los consumidores y de
esta misma manera se admitiran pedidos previos para evitar la incomodidad de las
filas al comprar, ademés a través de una pantalla grande se estar proyectando el
menu y promociones del dia y se contara sefial WIFI para que los estudiantes

puedan estar conectados.

» Elemento de comodidad y ambiente: con la ayuda profesional de un ingeniero,
ademas de crear un espacio donde los clientes puedan cémodamente disfrutar su
alimentos, también se creara un espacio techado en todo el borde del comedor
donde los estudiantes se puedan quedar a trabajar en sus asignaciones pero sin
afectar a los comensales y en cuanto al ambiente se respetara el entorno del
recinto para de cierta forma desconectar a los clientes de todo su ajetreo mientras

estén en el comedor.

Basados en estos elementos se pretende crear un servicio capaz de cumplir con los
estandares y exigencias de los consumidores pero también como parte de la variedad de
opciones de menu se ofreceran opciones ligeras y mas econdmicas para los intermedios
de clase y como un valor agregado se formaran vinculos con las autoridades estudiantiles

para poder cubrir la beca alimenticia en esta facultad se entrega.
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4.1.2 Comparacion del producto con la competencia.

llustracion 1 Comparacion de Producto con la Competencia

El analisis de la competencia se elabord
Competenma mediante el método de la observacion y
B Frecuencia de visitas por negocio encuestas, en él se encontro a los
411 alrededores del Recinto universitario hay,
279 . , )
122 2 negocios establecidos y ademas de una
P |
- - serie de vendedores ambulantes que se
o [T} © e . , . . .
£ gL S 5 ubican en el portén principal de Recinto.
o S ® 6 =
2 83 s
s £k . .
3 De la competencia analizada solo uno de
Perdidos los negocios cuenta con un permiso de la

facultad pero ninguno posee las condiciones para que los clientes se sienten a consumir
los productos que adquieren, de los 412 personas encuestadas para este estudio el
67.7% consume en el Bar del Recinto, el 29.6% adquiere se productos alimenticios con
los vendedores ambulantes y solo un 2.4% el negocio la Choza, en este Ultimo caso con

estudiantes del sabatino, puesto que el Unico dia que atienden.

De todas las personas encuestadas, las quejas mas frecuentes son referentes a la
calidad y precios de los productos que la competencia ofrece, por la calidad de la
atencion y el espacio del establecimiento, convirtiéendose esto en una oportunidad para el
Comedor Augusto Cesar Sandino siempre que se pueda cumplir con las demandas de la

comunidad universitaria.

Mediante la obtencion de los datos se refleja que la calidad de los servicios que se
ofrecen dentro de la facultad es deficiente, de acuerdo con los encuestado el 34%
consideran que la calidad es deficiente, un 42% que es regular y solo el 24% dividido en
bueno, muy bueno y excelente, consideran que la calidad de lo que se ofrece es
adecuada para ellos, lo que nos deja con una demanda insatisfecha de un 76% que
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representa en la poblacion total a 1,095 de 1,441 personas existentes en el Recinto, esto

Iustracién 2 Calidad vs Precio Fuente: Equipo de Investigacion

muestra que la conformidad con lo
Calidad de la competencia segun 3
Preci que se les ofrece, ademas al
recio . .
analizar los resultados obteniendo
ESi ®mNo .
sobre precios encontramos que la
104 118 opinién popular de los
;3 157 a9 °8 23 consumidores es que son
= ; ;
demasiando alto para sus bolsillos
2 2 2 g 2
b5 9] ] 2 k5 de acuerdo con la encuesta el
% 2 @ & = . ,
w 2 K 61% consideran que los precios
Calidad no son razonables ni de acuerdo

con la realidad en el mercado,
dejando asi un mercado cautivo listo para incursionarlo lo que presenta una oportunidad

para el comedor.

4.1.3 Mercado/ Zona comercial.

La propuesta de este comedor es que esté ubicado en el Recinto universitario “Augusto
Cesar Sandino” (Recinto B) exactamente en el costado principal del pabellén de clases de
esta manera se podra ajustar a los planes de traslados de la comunidad estudiantil que
tiene el decanato y su equipo de trabajo, conformando una sola inversién para la
instituciéon que les servira a corto, mediano y largo plazo segun desarrollo de la facultad y

del comedor mismo.

Macro localizacion:

lNustracion 3 Macro Localizacion La macro localizacion del comedor universitario

estara delimitada al departamento de Carazo,
municipio de Jinotepe que es la ubicacion de la
FAREM - Carazo.

Fuente: Equipo de Investigacion
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Micro localizacioén:
llustracion 4 Micro Localizacion

Fuente: Equipo de Investigacion

La micro localizacion del comedor estara
delimitada al Recinto universitario Augusto
Cesar Sandino de la UNAN — FAREM —
Carazo este ubicado frete al polideportivo

de la facultad.

Se considera esta ubicacién como la mas

adecuada por la cercania que se tendria

con la comunidad universitaria del Recito
universitario Augusto Cesar Sandino, qgue ademas colabora con los planes de crecimiento
que la FAREM - Carazo y la idea de a largo plazo trasladar toda la comunidad

universitaria a este recinto.

4.1.4 Segmentacion de mercado.

La poblacion que se atendera en el comedor universitario esta conformada por, los 1,438
estudiantes, 52 docentes y 7 administrativos del Recinto Augusto Cesar Sandino de la
FAREM — Carazo.

4.1.4.1. Principales Clientes.

Durante el analisis del instrumento de encuestas se pudo definir que porcentajes de la

poblacion visitara el comedor universitario segun cada estrato.

» Personal Docente: Dado al poder adquisitivo, este estrato tiende a exigir aiun mas
la calidad de los productos que consume. Como opciones de facilidad el comedor
ofrece ademas de la calidad, un servicio de reservacion de comida y/ o Delivery
interno debido a la poca disposicion de tiempo con la que los docentes cuentan.
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» Personal administrativo: En este estrato la fidelizacion es algo crucial por su

permanecia dentro del recinto y aunque es la poblacion mas pequefia no deja de

ser importante, como estrategia se pretende mantener el servicio a crédito que la

competencia les ofrece a todos los trabajadores de este Recinto.

> Estudiantes: en el caso del estrato estudiantes se dividira en dos, esto dado a la

naturaleza de este:

e Estudiantes Turno Regular: EI comportamiento de compra de este se inclina

mas a los intermedios de clase, debido al bajo poder adquisitivo y el poco

tiempo que pasan dentro del Recinto universitarios. Para estos la oferta esta

basada en botanas, bebidas y meriendas ligeras que puedan consumir en sus

10 minutos de descansado entre boque de clase.

e Estudiantes Turno Sabatino: Los estudiantes de este turno tienen una

jornada obligatoria de 8:00 am a 5:00pm una vez a la semana y esta se divide

en dos cortes de descanso entre clase mas un corte para almorzar, por ese

tiempo entre cada bloque, tendra opcion a consumir los productos que se

ofrezcan dentro del Comedor esto los convierte en cliente permanentes para

el comedor tanto en los intermedios de clase como el almuerzo.

llustracién 5 Porcentaje de Visita

Porcentajes de visitas por estrato

M Estudiantes 29

[l Docentes

11%_—— 0

Fuente: Equipo de Investigacion

El porcentaje de visitas segun cada
estrato de la comunidad universitaria del
Recinto Augusto Cesar Sandino de la
FAREM - Carazo es de 2% de
trabajadores administrativos, 11% de
docentes y siendo la poblacibn mas
significativa el 87% seran estudiantes,

ademas se atenderan a personas de los

diferentes Recintos universitarios y poblacion general que visite el comedor universitario.
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4.1.5 Demanda total.

La demanda se define como "el valor global que expresa la intencion de compra de una

colectividad. La curva de demanda indica las cantidades de un cierto producto que los

individuos o la sociedad estan dispuestos a comprar en funciébn de su precio y sus

rentas". (Diccionario de marketing, cultura S.A, 1999, pag. 87)

[lustracion 6 Demanda Fuente: Equipo de Investigacion

Demanda

Si No

Los factores como el servicio
deficiente y los costos de los
productos la demanda de un nuevo
comedor en el Recinto Augusto
Cesar Sandino de la FAREM -
Carazo es bastante representativa,
con un 98% de la poblacion total lo
que representa a 1,479 persona,
también existe un 0.2% de personas
gue NO \visitarian el comedor,
equivalente a 18 personas de la

poblacion total, esto por qué: el

estudiante carga con sus alimentos, economia, o simplemente no comen fuera de sus

casas.

Tabla 1 Célculo de la Demanda  Fuente: Equipo de Investigacion
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Comportamiento de la Demanda:

llustracion 7 Comparacion de la Demanda Fuente: Equipo de Investigacion

Segun lo obtenido en la

recopilacion de datos, la mayor

160 frecuencia de consumo esta en la

140 variable “varias veces a la

120 semana” que para el estudio

100 representa una frecuencia de 3

80 dias a la semana, esta equivale a

60 un 35% de la poblacion total o

40 bien a 524 personas de la

20 poblacion real. La poblacion mas

frecuente es la que visitaria diario

Diariamente Unavezala Varias veces a la
semana semana el comedor esta equivale a un
.Frecuencia .Porcentaje 33.5% de |a. demanda muestral O

501 personas de la poblacién real
y como la demanda menos frecuente la poblacion que consumiria una vez por semana,
equivalente al 31.3% de la muestra, cabe destacar que estos son estudiantes del sabatino

gue por la naturaleza de su turno solo vistan la facultad una vez a la semana.
Factores determinantes de la Demanda.
» Consumo: Este factor es el mas importante a considerar , puesto que es el que
permitird mantener la estabilidad del comedor, segun las encuestas realizadas el

33.5% de la poblacién estudiar consumiria productos a diario.

» Servicio: Por la mala atencion recibida por el Bar del Recinto, el comedor debe
poseer un servicio de calidad y amabilidad con cada uno de los clientes atendidos.

» Calidad: La calidad es un factor fundamental para los clientes y este no solo por el

hecho de comer algo con un buen sabor, si no por cuestiones de salud e higiene.
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» Precio: segun lo expresado por la comunidad universitaria, en relacion al precios
de la competencia son excesivos en comparacion al mercado externo, es por esto

gue si el comedor no ofrece precios adecuados no existira tal demanda.

» Poder adquisitivo: Al tratarse de una comunidad conformada mayormente de
estudiantes, los ingresos por persona no son muy altos ni constantes debido a que
estos dependen de mesadas proporcionadas por sus padres, es por ello que este

factor influirh mucho en la demanda de los productos ofrecidos en el comedor.

llustracién 8 Ingreso mensuales Fuente: Equipo de Investigacion

De C$ 5,501 a mas Lﬁ 155
De C$4,501aC$ 5,500 [« 68
De CS$ 3,501 a C$ 4,500 3.2
De C$ 2,501 a C$ 3,500 Cr, 16.7
De C$ 1,500 a C$ 2,500 %/

Menos de C$ 1,500 |moome==—" 427

.0 10.020.030.040.050.0

[0 Porcentaje de ingresos
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4.1.6 Participacion de mercado esperada.

La participacion de mercado es un indice de competitividad, que nos indica que tan
bien nos estamos desempefiando en el mercado con relacion a nuestros competidores.
Este indice nos permite evaluar si el mercado esta creciendo o declinando, identificar
tendencias en la seleccidén de los clientes por parte de los competidores y ejecutar,

ademas, acciones estratégicas o tacticas.

Participacion de mercado en unidades (%)=
Total de unidades vendidas por la empresa (Mercado a Cubrir por el Comedor)

Total de unidades vendidas por el mercado (Demanda Satisfecha con la competencia)

Total de unidades vendidas por la empresa = 4,104 unidades = 47.63%

Total de unidades vendidas por el mercado = 8,616 unidades

La participacion esperada del mercado se obtuvo a través del porcentaje de mercado
gue el comedor pretende cubrir, entre el porcentaje de personas satisfechas con los

servicios del bar del Recinto.

Al haber poca competencia de mercado la participacion esperada que se calculd para

el Comedor Universitario es de un 47.63%.
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4.1.7 Estrategia de mercado.

La seleccion de la estrategia de marketing supone la definicion de la manera de
alcanzar los objetivos de marketing establecidos. Esta decision comportara la
implementacion de un conjunto de acciones (las 4 Pes) que la hagan posible en un
horizonte temporal y un presupuesto concreto. (Fundamentos de Marketing, Diego
Monterrer Tirado, pag., 43)

El Comedor Universitario “Augusto Cesar Sandino” tiene como objetivo de Marketing
introducirse en el mercado y lograr un posicionamiento en la comunidad Universitaria
de la FAREM — Carazo en su Recinto Augusto Cesar Sandino, para lo que se

plantearon las siguientes estrategias de Marketing:
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Tabla 2 Estrategias de Marketing, Desarrollo de Producto Fuente: Equipo de Investigacion

Estrategias de Marketing

Objetivos Acciones Recursos Responsables Costo Periodo

» Elaboracion de Disefio  de

Investigacion de yn

Mercado instrumento

' de

>  Disefio de investigacio

infraestructura  con n. _

ambiente campestre. Equipo
Disefiar una Instrumento Investigacion
Propuesta >  Implementacion de o : Segun
innovadora de un mend variado Investigacio Ing. Luis do
mediante la . i
implementaci Y con  atributos n. AIeJa}ndro C$1,50 Seme
6n de un nutricionales. . Acufia 0 stre
Comedor g\gl"cac'on y 2017
Universitario . Ic.

» Creacion de un Instrumento Georgina

sistema de atencion Baltodano

rapido y eficaz, sin Transporte

perder la calidad y

buen gusto de la Apoyo  de

comida. Expertos.
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Establecer un
precios de
ventas
competitivos
mediantes el
previo
establecimien
to de
estructura de
costo

Elaborar un
sistema de
distribucion
rapida,
eficiente y
eficaz.

> Realizaciéon de
estructuras de costos
de los productos que
se ofreceran en el
Comedor.

»  Fijacién el
precio de venta
mediante la
estructura de costos,
utilizando como

minimo los costos
requeridos.

»  Asignacion de
un margen de
ganancias segun el
poder de compra de
los clientes.

»  Ofrecer al
cliente un comedor
con un mejor

ambiente comodo a
la hora de consumir
el producto.

>

Informacioén
de costos
para la
produccion

» Equipo de
Investigacion

Computador
as

Programa
Excel

» Equipo de
— Investigacion

Segun
do
Seme
stre
2017

Segun
do
Seme
stre
2017
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De
introduccién
de los
productos y
servicios

»  Sistema de
despacho rapido que
permita una rotacion
del salon entre 20 y
25 minutos lo que
permita una mayor
venta en la hora de
almuerzo.

» Disefo de
anuncios audio visual
que se puedan
transmitir en la
pantalla del comedor.

» Implementacion
la publicidad digital
mediante
plataformas virtuales
y redes sociales.

» Desarrollo un
plan de relaciones
publicas que incluya
la realizacion de
actividades
recreativas,
degustaciones y
eventos sociales
para los clientes del
Comedor.

>

>

>

Computador
as

Programas
de edicién
de video e
imagenes

» Equipo de
Investigacion

Internet

C$500

Segun
do
Seme
stre
2017
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4.1.7 Estimacion de venta

Tabla 3 Proyecciones de Ventas Unidades Fisicas ~ "UeNte: Equipo de Investigacion

Proyeccion de ventas Mensuales afio 1

Valor Fisico

Producto Marzo Abril Mayo Junio Agosto Septiembre Octubre Noviembre Total

Desayuno 1,038 1,038 1,038 1,038 1,038 1,038 Unds. 1,038 1,038 8,304 Unds.
Unds. Unds. Unds. unds. unds. Unds. unds.

Alpllsivders 1,839 1,839 1,839 1,839 1,839 1,839 Unds. 1,839 1,839 14,712Unds.
Unds. Unds. Unds. unds. unds. Unds. unds.

NN 1,227 1,227 1,227 1,227 1,227 1,227 Unds. 1,227 1,227 9,816 Unds.
Unds. Unds. Unds. unds. unds. Unds. unds.

Total 4,104 4,104 4,104 4,104 4,104 4,104 4,104 4,104 32,832

Unds. Unds. Unds. unds. Unds. Unds. unds. Unds. Unds.

Tabla 4 Proyecciones de Ventas Unidades Monetarias Fuente: Equipo de Investigacion

Proyeccion de ventas Mensuales afio 1

Valor Monetario

Producto Marzo Abril Mayo Junio Agosto Septiemb  Octubre  Noviembr Total
re e
Desayuno C$36,330 C$36,330 C$36,330 C$36,330 C$36,330 C$36,330 C$36,330 C$36,330 (C$290,640
C$35
Algltlsdess  C$110,340 C$110,34  C$110,34 C$110,34 C$110,34 C$110,34 C$110,34 C$110,34 (C$882,720
C$60 0 0 0 0 0 0 0
Intermedio C$36,810 C$36,810 C$36,810 C$36,810 C$36,810 C$36,810 C$36,810 C$36,810 (C%$294,480
C$30
Total C$183,480 (C$183,48 (C$183,48 (C$183,48 (C$183,48 (C9$183,48 (C$183,48 (C$183,48 (C$1,8467,8
0 0 0 0 0 0 0 40
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Nota: El precio de venta por unidad es C$60.00 en el caso de los almuerzos pero también se especifican los precios de los otros
servicios

Las ventas se realizan al contado. Con un periodo de 30 dias de crédito para clientes de dentro de la facultad es decir Personal
Docente y Administrativo

Las estimaciones se obtuvieron de las respuestas dadas en las encuestas aplicadas y solo se tomaran en cuentas los 0
Ocho meses en lo que se laborara en el comedor, estos comprenden de Marzo a Junio y de Agosto a Noviembre
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4.1.8 Presupuesto de mercadotecnia.

El presupuesto es la estimacion programada de manera sistematica, de las condiciones
de operacién y de resultado a obtener por una organizacion en un periodo determinado.
El presupuesto es un método sistematico y formalizado para lograr responsabilidades

directivas de planificacion, coordinacion y control.

Tabla 5 Presupuesto de Marketing ~ Fuente: Equipo de Investigacion

Presupuesto para el plan de accién de marketing estratégico.

) ., Unidades Costo Costo total Costo total
Cantidades | Descripcion . o
de medida unitario mensual Anual
81/2 x11
200 Broshure papel C$6.00 C$1,200.00 C$9,600.00
satinado
1 Perfilesen o ebook  C$500.00 C$500.00  C$ 4,000.00
redes sociales
1
Rotulo de
R6tulo L12mt e 5 60000 C$216.60  C$ 2,600.00
ancho
1mt largo
1
Total por Estrategias | C$2,000.00
Total | C$3,106.00 C$1916.00 C$ 18,200.00

4.2 Plan de produccion

Es una herramienta metodoldgica que permite a una OEP (Organizacion Econdmica de
Productores), generar informacion de tipo productivo y le ayuda a organizar y a tomar
decisiones sobre su producciébn en respuesta a la demanda del mercado. Esta
informacion se refiere a la disponibilidad de recursos, a las acciones productivas y sus
costos, al ser generada de manera participativa le permite a la OEP conocer sus
limitaciones y ventajas productivas y diseflar en base a ellas acciones rapidas y
consensuadas en respuesta a la demanda del mercado. (Plan de Produccién y costos, P.

Mamani, A. Guidi, J. Espinoza)
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4.2.1 El proceso de produccion.

Como empresa de alimentos se elaborard un menu completo para una atencion en
horarios de desayuno, almuerzo, también se elaboraran productos tipo botanas para los
intermedios de clase asi tanto docentes como estudiantes tengan productos sanos y

accesibles para su consumo.

Como parte de los procesos a seguir para la preparacion de alimentos del comedor

universitario tenemos:

Aplicando esto a una preparacion de alimentos como el caso del Pollo a la Plancha

tendriamos:

1. Alistar materia prima

2. Preparacion del pollo.

3. Lavado y preparacion de legumbres.

4. Coccion del pollo.
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5. Incorporacién de las legumbres.

6. Adicion de especies.

7. Retirar del fuego y esperar.

©mycolombianrecipes.com

8. Servir al consumidor.

Tabla 6 Flujograma de preparacion de Almuerzo. Fuente: Equipo de Investigacion
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N°  Actividades Metodologia
Total:
oese (O = O O (O
D 50 minutos
Alistar X
1 materia Indefinido
prima.

Preparacién

de la proteina

2 y X —>X 10 min
complemento
s del plato.
Lavado y
3 Preparacién X 8 min

de legumbres.

Coccion de la X
proteinay :
4 — X —> X 20 min
complemento
s del plato.
Coccion de
5 legumbre. X 8 min
%
(Salsa) l
Agregar
6 J g 2 min
especies. \)15
8  Retirar fuego. 3/( 2 min
9 Servir. X X Indefinido

El flujograma anteriormente mostrado detalla el tiempo (50 minutos) en que se incurrira
para preparar 77 porciones de almuerzos, este aplica para los tres tipos de proteinas a

ofrecer (pollo, res y cerdo), ya que el tiempo de su preparaciéon es el mismo.
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En este flujograma se indica el tiempo de preparacion de 43 unidades del Desayuno
Mozzarella en carrosa (30 minutos), este proceso consta de 4 actividades, detalladas en

este diagrama de flujo.

Tabla 7 Flujograma de preparacion del Desayuno Mozzarella en carrosa.

Fuente: Equipo de Investigacion

Tiempo
Metodologia

Total:
N° Actividades O 9 O <> O
D 30 minutos

Preparacion de X
materia prima
(pan, queso, 5 minutos
salsa de tomate,
huevo, aceite y
pan molido)
Coccion (freir) de

H

X
S X—> 20 min
la materia prima 1/

Agregar salsa de

tomate
3 y X 2 min

mayonesa (Salsa
Rosada) \

4 servir X —>X —> X 3 min
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Tabla 8 Flujograma de preparacion de Sdndwich (Intermedio).
Fuente: Equipo de Investigacion

El tiempo de preparacion de 51 unidades de un sandwich es de 30 minutos, consta de 4

actividades que se detallan en el flujograma anteriormente presentado.

Metodologia

Total:
N° Actividades O O O
D 9 < > 30 minutos

Preparacion de X
materia prima
1 _(Pan, Jamon, 15 minutos
Tomate Cebolla,
Lechuga,
Salsas)
X

Calentarlo en el X

_ —_— 2 min
microondas l

Agregar

3 lechuga, X 10 min
tomate, pepino \
y mayonesa

4 servir X —>X —> X 3 min
4.2.2 Proveedores y condiciones de compra de los equipos.

Para la seleccion de los proveedores de los equipos y utensilios, se ha tomado como
principales criterios la calidad de los productos, las formas de pago y la garantia que
proporcionan al comedor por cada equipo y ademas al ser parte de una institucion estatal
estos deberan ser proveedores del estado.
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Proveedores de Articulos de cocinay maquinaria:
» Gallo méas Gallo

> La Curacao

» Mercado municipal
Proveedores de alimentos:
> Tip-top
» Matadero San Martin
» Mercado Municipal
> Unilever: arroz, azucar, frijoles empacados.
» Coca Cola: jugos, agua, gaseosas.
» Cainsa: embutidos.
> Aceitera Real: Aceite.
» EDT Nicaragua: jugos enlatados, bebidas energizantes.
» Disegsa: mostaza. Mayonesa, pepinesa, jalea.
» Agricorp: salsas de tomate, papel toalla, maseca sal, consomé, salsa Mccormy.

Proveedores de Servicios convencionales:
Enacal
Empresa de gas (Z Gas)

Unién Fenosa

YV V V V

Claro

Proveedores de Materiales para la infraestructura.
» Sinsa

Ferromax

Y

» Juan Agustin
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A continuacion se detallard el equipo y utensilios necesarios para la produccion y
distribucién de los productos del Comedor Universitario:

Tabla 9 Materiales y Suministros ~ Fuente: Equipo de Investigacion

Empresa Comedor Equipo Set de Porras
Universitario Augusto
Cesar Sandino

Negocio: Numero de Equipos
Comercializacion de Requeridos:

comidas y bebidas 5

Servicios: Preparacion de Datos del Disefio:
Alimentos Material Solido

Acero inoxidable

Tabla 10 Materiales y Suministros ~ Uente: Equipo de Investigacion

Empresa Comedor Equipo Set Cuchillos
Universitario  Augusto
Cesar Sandino

Negocio: Numero de Equipos
Comercializacion de Requeridos:

comidas y bebidas 5

Servicios: Pelar y picar Datos del Disefio:

los alimentos Material Solido

Acero inoxidable

Tabla 11 Materiales y Suministros ~ Fuente: Equipo de Investigacion

Empresa Comedor Equipo Cocina Industrial
Universitario

Augusto Cesar

Sandino

Negocio: Numero de Equipos Requeridos:
Comercializacion de 2

comidas y bebidas
Servicios: Coccion Datos del Disefio:

de los alimentos Datos de Disefio 4 hornillas con
quemadores de aluminio. 1
Plancha multiusos de 16"x22" con
quemador tipo "U" 4 Asador con
piedra volcanica de doble parrilla
Quemador en forma de U con
perforacion doble para el asador
2 freidores con llave de
descargue de aceite Base
metdlica y estructura tubular
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metélica Bandejas de limpieza
Incluye Regulador y Manguera
Respaldar grande de acero
inoxidable Medidas: 88" ancho x
26.5” fondo x 33" alto Modelo
FDCPM-615 Marca Resto pan

Tabla 12 Materiales y Suministros  Fuente: Equipo de Investigacion

Empresa Comedor Equipo Horno Microondas

Universitario Augusto
Cesar Sandino
Negocio:

NUmero de Equipos |

Comercializacion de Requeridos:

comidas y bebidas 1

Servicios: Calentar y Datos del Disefio:

tostar alimentos Estado de la materia: Sélido

Material: acero inoxidable 304
en todas sus  partes.
Capacidad: 5 kg
Dimensiones: altura: 20 cm
Ancho: 40 cms Peso: 12 kgs
Horno microonda, eléctrico
dotado de diversas funciones
para el calentamiento de
alimentos sdlidos y liquidos

Tabla 13 Materiales y Suministros Fuente: Equipo de Investigacion

Empresa  Comedor
Universitario Augusto
Cesar Sandino

Equipo Licuadora

Negocio: NUumero de Equipos
Comercializacion  de Requeridos:

comidas y bebidas 2

Servicios: Preparar Datos del Disefio:

Bebidas Estado de la materia: Sélido

Material: acero inoxidable y
vidrio templado. Licuadora
Black &  decker con
capacidad de 2 kgs de pulpa,
de fruta de acero inoxidable
y vaso de vidrio templado,
extremadamente resistente a
caidas y golpes. Equipada
con mas de 6 velocidades.
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Tabla 14 Materiales y Suministros Fuente: Equino de Investigacion

Empresa Comedor
Universitario Augusto
Cesar Sandino

Equipo Refrigeradora

Negocio: Numero de Equipos Requeridos:

Comercializacion  de 1

comidas y bebidas

Servicios: Datos del Disefio:

Conservacion de Estado de la materia: Solido

Productos y Material: Refrigeradora de acero

enfriamiento de inoxidable de dos puertas con

bebidas capacidad de 50kgs. Altura 1,60
mts Peso de 75kgs

Tabla 15 Materiales y Suministros ~ FUeNte: Equipo de Investigacion

Empresa Comedor Equipo Cafetera
Universitario Augusto

Cesar Sandino

Negocio: Numero de Equipos Requeridos:
Comercializacion  de 1

comidas y bebidas
Servicios: Preparar Datos del Disefio:

bebidas calientes Estado de la materia: Sélido
Material:  Cafetera de acero
inoxidable con capacidad de 2
litros, eléctrica de uso doméstico

Tabla 16 Materiales y Suministros Fuente: Equipo de Investigacion

Empresa Comedor Equipo: Equipo de
Universitario Sonido

Augusto Cesar

Sandino

Negocio: Numero de Equipos
Comercializacion de Requeridos:

comidas y bebidas 1

Servicios: Datos del Disefio:
Entretenimiento al Estado de Ila materia:
cliente Sélido Equipo de sonido

marca Sony a control
remoto, digital, de cuatro
salidas, con USB
integrada. Material de
plastico resistente a golpes
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y caidas. -

Tabla 17 Materiales y Suministros ~ Fuente: Equipo de Investigacion

Empresa Comedor Equipo Televisor Plasma

Universitario Augusto
Cesar Sandino

Negocio: Numero de Equipos Requeridos:

Comercializacion  de 1

comidas y bebidas

Servicios: Datos del Disefo:

Entretenimiento para el Estado de la materia: Sélido Televisor

Cliente LCD marca Samsung de 32" Plastico
resistente a golpes y rasgaduras. A
control remoto con entrada USB
integrada.

Tabla 18 Materiales y Suministros ~ Fuente: Equipo de Investigacion

Empresa Equipo Vitrina de Vidrio
Comedor

Universitario

Augusto Cesar

Sandino

Negocio: Numero de Equipos
Comercializacibn Requeridos:

de comidas vy 1

bebidas

Servicios: Datos del Disefio:

Exhibidor de Estado de la materia: Solido,
Reposteria Vitrina de vidrio con 3

estante con un peso 30kg,
una altura de 1.2 mts,
equipada con ruedas
giratorias para mejor
desplazamiento.
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Tabla 19 Materiales y Suministros ~ Fuente: Equipo de Investigacion

N de
requeridos
Elaboracion y 4
comercializacion de

postres naturales.
Especificaciones

Estado de la materia: Sélido
Material: Plastico

Dimensiones: 8 x 12 pulgadas

Negocio: equipos |

Tabla 20 Materiales y Sumini Fuente: Equipo de Investigacion

Negocio: N de equipos requeridos
2

Elaboracion y

comercializacion de

postres naturales.

Especificaciones

Estado de la materia: Sélido

Material: Polipropileno

Incluye 3 contenedores de 2 kilo, 1 kilo y % kilo.
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Tabla 21 Materiales y Suministros Fuente: Equipo de Investigacion

N de
requeridos
Elaboracion y 2
comercializaciéon de
postres naturales.

equipos |

Negocio:

Especificaciones

Estado de la materia: Sélido

Material: Punta plastica
Mango metalico

4.2.3 Capital fijo y vida util.

Segun Urbina (2010), el capital fijo comprende la adquisicién de todos los activos fijos o
tangibles y diferidos o intangibles necesarios para empezar las operaciones en la

empresa sin necesidad del capital de trabajo.

Estructura de Construccion del “"Comedor Augusto César Sandino’

Costo
Mano de Obra C$ 495,020.40
Materiales C$ 492,084.00
Total C$ 987,104.40

De acuerdo con la tabla anterior, el presupuesto para la construccién del comedor es de
C$ 987,104.40

Estos los activos son los necesarios para comenzar las operaciones en el Comedor

“Augusto Cesar Sandino’, claro esta que se deben analizar y ser valorizados mediante
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licitaciones o pro - formas, también depende de la casa comercial en la que se obtenga el
mobiliario y equipo. Para el caso de este proyecto se hizo una estimacion del equipo que

se necesitara a largo plazo, el total en términos monetarios es de C$200,989.00.

En la siguiente tabla también se detalla el célculo de la depreciacién de cada equipo, esto
apegado al articulo 19 de la Ley de equidad fiscal de la republica de Nicaragua.

Tabla 22 Maquinaria y Equipo

Fuente: Equipo de Investigacion

Sl Canti Precio Costo Afios a  Depreciacio
dad Unitario Total Depreciar n Anual
Edificio 1 987,c1:§4.4o 987,C1:§4.40 ° 197,530-88
Mantenedora 1 15,0%%.00 15,0%$o.oo > 3,03300
Refrigeradora 1 17,(%%.00 17,(%%.00 > 3,4(8300
Cocina Industrial 2 20,&%_00 4010%%_00 S 8,0(8300
Mesa de trabajo 1 C$2,500.00 215835_00 S 50%?00
Tenaza multiuso 2 C$ 47.00 92:_%0 S 1§_$éo
Tablas para picar 3 C$ 60.00 18%i$00 S 3&3%0
vasos de vidrios 100 C$ 25.00 2’58300 S 50%%00
Cuchara de hierro 100 C$10.00 1,0g(i)$.00 S 20%?00
Platos de vidrios 100 C$ 25.00 2,5%:300 S 50%:$00
contiﬁgggrii con 3 C$ 155.00 46%%00 S 93(3_%0
tapa
Equipo de Limpieza 1 C$ 450.00 45%:$00 S gg_%o
Eqm?/osgguprrig;%ccmn 1 C$2,500.00 2,58(?.00 5 50%?00
Escritorio 1 2,88300 2,88300 > 560.00
Estantes 2 1,5%300 3,0%(?.00 > 00,00
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Micro Hondas ! 2,5(0:300 2,5(0335.00 > 50000
Licuadora Industrial 2 1,58?;_00 3,08300 > 60%?00
Cafetera 1 1,58§.oo 1,58?.00 > 30000
Equipo de sonido 1 9,08?.00 9,08300 ° 1,8(5300
Televisor LCD . 12,(%%.00 12,(%6.00 > 2,4335-00
Vitrina de vidrio 1 6,5%300 6,5%300 S 1,38300
Mesas Con Sillas 45 1’78300 76,5CO%.00 5 15,3%%_00
Total 1 083(’: 276 4 1 18EC§: %93 4 5 c3
, 0 : 7 O ' 237,618.68

4.2.4 Capacidad planificada.

Conociendo el tiempo necesario para elaborar cada producto, se procede a calcular la
capacidad de produccién. Para esto se toma en cuenta el horario del comedor, este sera

de lunes a sabado, desde las 6:30 am hasta las 4:00 pm.

Producto: almuerzo

Tiempo de produccion: 50 minutos

Unidades producidas por dia: 77 Unidades
Unidades producidas por semana: 462 Unidades

Unidades producidas por mes: 1,848 unidades

Producto: Desayuno mozzarella en carrosa
Tiempo de produccion: 30 minutos

Unidades producidas por dia: 43 Unidades
Unidades producidas por semana: 258 Unidades
Unidades producidas por mes: 1,032 unidades

Producto: sandwich
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Tiempo de produccion: 30 minutos
Unidades producidas por dia: 51 Unidades
Unidades producidas por semana: 306 Unidades

Unidades producidas por mes: 1,224 unidades

De acuerdo a los calculos anteriores se planifica que nuestra capacidad mensual seré de

1,848 almuerzos, 1,032 Desayuno mozzarella en carrosa y 1,224 sandwiches.
4.2.5 Ubicacion y distribucion fisica de la empresa.

La distribucion disefiada para la empresa fue elaborada con la colaboraciéon del Ingeniero
Luis Alejandro Acufa, esta cuenta con area de comedor de 13 por 12 metros, el cual tiene
capacidad de albergar 180 personas. También tendra areas de cocina de 3 por 6 metros,
bodega y zona buffet de 2 por 6 metros, bafios de 1.5 por 5 metros y un area abierta para
recreacion de los clientes, misma que puede servir para que estos trabajen en sus

asignaciones académicas.

llustracion 9 Plano de la Planta Fuente: Ina. Luis Alejandro Acufia
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4.3. Plan de organizacién y gestion

4.3.1 Marco legal.

Pasos para formalizar la empresa

Documentos a presentar a la DGI

>

>

NOTA:

Carta de Solicitud de inscripcidbn como contribuyente dirigida a Lic. Salka Lewites.

Original y Fotocopia de escritura de constitucion y estatutos (Ya inscrita en el
registro mercantil), (Si la sociedad ya tiene mas de un mes de haberse inscrito en

el registro mercantil, paga multa).

Fotocopia de Ceédula de identidad nicaragiense de los socios y de la junta

directiva en el caso de extranjeros, copia de pasaporte.

Fotocopia de recibo de Servicios Béasicos a nombre de la empresa (agua, Luz,
teléfono o cable), si no esta a nombre de la empresa y esta a nombre de alguno
de los socios hacer un documento que de fe del domicilio de la empresa,

declaracion notarial.

Contrato de arrendamiento en caso de ser inquilino.

Libros contables (Diario Mayor) debidamente inscritos en el registro mercantil.
Correo electronico que NO sea de la compafia de Hotmail.

El representante legal tiene que ser nicaragiiense.

Con estos requisitos se emite el numero RUC correspondiente a la empresa.
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Matricula Alcaldia

Alcaldia de Jinotepe
Administracion tributaria
Requisitos para matricular negocio (Alcaldia de Jinotepe)
Art, 8,9 y10 Ordenanza Tributaria N° 3-11

1. Presentar copia de cédula de identidad.

2. Carta de solicitud de matricula. Lic. Mirtha Cortez. Resp.
Admoén. Tributaria.

3. Requisitos indispensables presentar copia de los ultimos
recibos de pago de IBI, limpieza publica y recoleccion de
basura del local donde se establecera el negocio, para los
gue se van apertura o bien para los locales donde se

encuentren establecidos.

Ministerio de Salud

La licencia sanitaria es autorizada por el ministerio de salud de Jinotepe, SILAIS- Carazo

(Sistemas locales de Atencion Integral de Salud), a todo aquel establecimiento que

ofrecen comida, la inspeccién es hecha por el centro de salud "Pedro Narvéaez.”

Requisitos de obtencidon de Licencia sanitaria.

>

>

Carta de Solicitud,

Ficha de inspeccidn.

Copia de cédula.

Certificado de salud de los trabajadores (eses y sangre).
Permiso Policial.

Licencia o certificado de INTUR.

Orden de pago ( C$500.00- C$1000.00
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Certificado de seguridad.

El certificado de seguridad es impartido por el cuerpo de bomberos de Jinotepe, Carazo,
en donde realizan una inspeccion de seguridad e instalacion correcta de la luz eléctrica y
salidas de emergencias. Una vez realizada esta inspeccion por los bomberos se procede

al permiso de seguridad realizada por la Policia Nacional.

Cuerpo de Bomberos:

» Llenar Formulario de inspeccion.
» Pagar $ 4.00 si el voltaje es de 120 KW.
» Ceédula de identidad.

Policia Nacional:

» Carta de solicitud dirigida al comisionado Juan Ismael Gaitan.
> N°de cédula del propietario.

» Teléfono del propietario.

> Inspeccion. (revisar costos)

» Certificado de inspeccién de los bomberos.

Jornada de trabajo.

La jornada de trabajo sera ordinaria, de 10 horas diurnas, de 6:30 am a 4:00 pm. Esta
jornada seré establecida de acuerdo con el trabajador y el contrato establecido ya que se
trabajara 6 dias a la semana, de lunes a sabado.

Prestaciones sociales que tendran los trabajadores.

Las prestaciones sociales conforme al codigo del trabajo. Los cuales son los siguientes:

» Salario: El salario de la microempresa "“Comedor Universitario Augusto Cesar

Sandino” serda igual al salario minimo.
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» Vacaciones: No seran acumuladas y seran dadas durante la vacaciones inter

semestrales de toda la comunidad universitaria.
» Indemnizacion: Esta Indemnizacion sera emitida por el INSS.

» Pago de Horas Extras: esto segun lo establecido en el cédigo del trabajo.

Beneficios sociales.

No se contara con muchos beneficios sociales para los colaboradores. Los Unicos

beneficios sociales con los que se ayudara a los colaboradores son:

» Canasta Basica: Se otorgara una canasta basica a cada colaborador para

incentivarlos a final de cada afio.

Impuesto Sobre Renta.

Segun Reglamento de Ley 822, Capitulo Il “Renta y Actividades econdémicas”, seccion |l
“‘Exenciones” Articulo 25. Exenciones Subjetivas; Para los efectos del art. 32 de la LCT se

entenderd como:

“1.En relacion con el numeral 1, las Universidades y centros de educacion técnica
superior, las instituciones de educacion superior autorizadas como tales de conformidad
con la Ley No0.89, Ley de Autonomia de las Instituciones de Educacién Superior,
publicada en La Gaceta, Diario Oficial No. 77 del 20 de abril de 1990. Los Centros de

educacioén técnica vocacional seran las instituciones autorizadas por el INATEC”
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4.3.2 Estructura de la organizacion.

La estructura organizacional de la mediana microempresa comedor universitario "Augusto
Cesar Sardino”, fue elaborada haciendo uso de la estructura organizacional de caréacter
funcional, debido a que cada miembro cumple con una determinada funcion en la
microempresa, asi como los niveles de mando por orden jerarquico y la interrelacion de

cargos. La estructura organizacional sera la siguiente:

Gestor
Administrador

Cocinera Cajero

Auxiliar de

Fuente: Equipo de Investigacion Cocina
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4.3.3 Experienciay habilidades basicas del empresario.

Comedor Universitario Augusto César Sandino Fecha

Noviembre, 2017

Manual de Organizacion General Pagina

1

De

2

A. identificacion:

1. Nombre del cargo: Administrador
2. Ubicacion:  Administracion

3. Ambito de operacion: Interno y externo

B. Relacién de autoridad:

4. Jefe inmediato: No aplica

5. Subordinados directos:

e Cajero
e Cocinero
Propdosito del puesto

Administrar y controlar las actividades financieras y econdmicas de la empresa.
Funciones del puesto

e Contratar el personal requerido para la empresa
e Velar por el bienestar de los colaboradores

e Llevar el control de inventario en bodega

e Archivar todos los documentos correspondientes a las actividades de la empresa (facturas,

correspondencia y otros documentos)

e Negociar con los proveedores

e Realizar y controlar los pagos a proveedores, colaboradores, INSS y servicios basicos

e Establecer politicas y normas dentro de la empresa
e Hacer cierre de caja diario al cajero

e Capacitar a los colaboradores en materia de atencion al cliente

Elabor6 \ Reviso ]

Autorizo
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Comedor Universitario Augusto César Sandino Fecha Noviembre, 2017
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e Controlar el horario de entrada y salida del personal a su cargo

e Elaborar informes sobre la situacion financiera

e Velar por que se cumplan con las normas de higiene en la manipulacion de alimentos
e Disefiar plan de incentivos para los colaboradores de la empresa

e Cuidar de los recursos materiales y financieros de la empresa

e Disefiar y ejecutar estrategias publicitarias

o Realizar evaluaciones semestrales sobre la calidad del servicio

e Tomar correctivos y proponer estrategias que permitan el desarrollo y constante crecimiento de la
compafia

e Solucionar problemas que se presenten con los clientes

c. Responsabilidades
e Mantener la seguridad y bienestar de la empresa.
e Crear condiciones adecuadas para el personal de la empresa.

e Capacitar al personal para que al igual que sus productos brinden un servicio que satisfaga a los
clientes.

e Incentivar a los colaboradores para que trabajen en conjunto en el crecimiento de la empresa.

D. Comunicacion:
e Descendente: Personal a cargo

e Externa: Clientes y Proveedores

E. Especificaciones del puesto: experiencia laboral de 1 afio en puestos similares

Estudios Realizados: licenciatura en administracion de empresas

F. Condiciones de trabajo: El trabajo se realiza un espacio con humedad ambiental natural y caracteristicas

de higiene normales e iluminacion apta.

| Elabor6 Reviso Autoriz6
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Comedor Universitario Augusto César Sandino Fecha Noviembre,
2017
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A. identificacion:

1. Nombre del cargo: Cajero
2. Ubicacion: Caja

3. Ambito de operacion: interno y externo

B. Relacién de autoridad:

4. Jefe inmediato: administrador
5. Subordinados directos: no aplica

Propdsito del puesto
Registrar y controlar las operaciones financieras de la empresa
Funciones del puesto

e Atender de manera amable y recibir el pago de los clientes

e Registrar las ventas diarias en el establecimiento fijo

e Elaborar informes de ventas

e Realizar arqueo de caja diariamente

e Elaborar estados financieros para ser aprobados por el administrador

e Mantener la limpieza y el orden en su area de trabajo

e Entregar el dinero al administrador para ser depositados en la cuenta bancaria

e Garantizar la disponibilidad de dinero necesario para dar cambio a los clientes

\ Elabor RevisO Autoriz6

Pagina 43



“Comedor Universitario Augusto César Sandino”

Comedor Universitario Augusto César Sandino Fecha

Noviembre, 2017
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c. Responsabilidades

e Brindar a los clientes una atencién de calidad

e Velar por los recursos financieros de la empresa
D. Comunicacion:

e Ascendente: Administrador

e Horizontal: Cocinero

e Externa: Clientes

E. Especificaciones del puesto: experiencia laboral de 1 afio en puestos similares

Estudios Realizados: técnico en contabilidad

F. Condiciones de trabajo: El trabajo se realiza un espacio con humedad ambiental natural y caracteristicas

de higiene normales e iluminacion apta.

Elabord Reviso

Autorizo
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Comedor Universitario Augusto César Sandino Fecha Noviembre, 2017
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A. identificacion:

1. Nombre del cargo: Cocinero

2. Ubicacion: cocina

3. Ambito de operacion: interno

B. Relacién de autoridad:

4. Jefe inmediato: administrador

5. Subordinados directos: auxiliar de cocina

Propdsito del puesto

Cocinar los alimentos ofertados por la empresa cumpliendo con las normas de higiene

Funciones del puesto

Limpiar diariamente su area de trabajo

Revisar el buen estado de los ingredientes a utilizar

Llenar el formato de requisicion de ingredientes para ser aprobado por el administrador
Usar adecuadamente los utensilios de cocina

Mantener limpios los utensilios asignados

Cocinar los platillos en el tiempo establecido

Usar guantes y malla al momento de cocinar y servir los alimentos

Colocar los alimentos en el mostrador

Elabor6 Revisé Autorizé
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Comedor Universitario Augusto César Sandino

Fecha

Noviembre, 2017
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c. Responsabilidades

Mantener el orden y limpieza en la cocina

Cocinar los alimentos apegado a las normas de higiene

D. Comunicacion:

Ascendente: Administrador
Descendente: Auxiliar de cocina
Horizontal: Cajero

Externa: Clientes

Estudios Realizados: secundaria culminada

de higiene normales e iluminacion apta.

E. Especificaciones del puesto: experiencia laboral de 3 afios en puestos similares

F. Condiciones de trabajo: El trabajo se realiza un espacio con humedad ambiental natural y caracteristicas

Elabor6 Revisé

Autorizé
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Comedor Universitario Augusto César Sandino

Fecha

Noviembre, 2017
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B.

1.

2.

identificacion:

Nombre del cargo: Auxiliar de cocina

Ubicacion: cocina

3. Ambito de operacion: interno y externo

B. Relacién de autoridad:

4.

5.

Jefe inmediato: cocinero

Subordinados directos: no aplica

Propdosito del puesto

Apoyar al cocinero en el cumplimiento de sus funciones y brindar a los clientes una atencion de calidad

Funciones del puesto

Realizar la limpieza del area del comedor cuando sea necesaria

Apoyar al cocinero a colocar los alimentos en el mostrador

Atender a los clientes de manera amable y eficiente

Usar guantes y malla al momento de cocinar y servir los alimentos
Realizar las compras diarias de ingredientes indicados por el cocinero

Lavar los platos y utensilios cuando ya no estén siendo utilizados

Velar por el orden en el &rea del comedor

Almacenar adecuadamente los ingredientes restantes para su posterior utilizacion

Elabord Reviso

Autorizo
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Comedor Universitario Augusto César Sandino Fecha

Noviembre, 2017
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c. Responsabilidades
e Mantener el orden y limpieza en el area del comedor
e Servir los alimentos apegado a las normas de higiene
D. Comunicacion:
e Ascendente: Cocinero

e Externa: Clientes

E. Especificaciones del puesto: experiencia laboral de 1 afios en puestos similares

Estudios Realizados: secundaria culminada

F. Condiciones de trabajo: EIl trabajo se realiza un espacio con humedad ambiental natural y caracteristicas

de higiene normales e iluminacion apta.

Elabord Reviso

Autorizo
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4.3.4. Actividades y gastos preliminares

4.3.4 Equipos de oficina.

Tabla 23 Equipos necesarios para la administracion

Fuente: Equipo de Investigacion

Equipos necesarios para la administracion

Descripcion del equipo.
Escritorio
Silla
Calculadora
Total

Tabla 24 Papeleria y tiles de oficinas

Papeleria y Gtiles de oficinas

Cantidad

Descripcion

Libro Diario
Libro Mayor
Engrapadora
Quita grapas
Sello
Perforadora
Folders

Grapas
Libreta
Cuaderno
Papel Bond
Tijeras
Fastener
Total

4.3.6 Gastos administrativos.

Cantidad

Precio
C$2,000.00
C$940.00
C$130.00
C$3,070.00

Precio Totales

C$2,000.00
C$940.00
C$260.00

C$3,200.00

I\)Q)NE.I—\HQI\JHH
S )
~— ~—

% caja

1(Caja)

Fuente: Equipo de Investigacién

Precio

C$67.00
C$67.00
C$85.00
C$16.00
C$250.00
C$84.00
C$150.00
C$26.00
C$13.00
C$15.00
C$100.00
C$24.00
C$36.00
C$933.00

Precio
Totales
C$67.00
C$67.00
C$170.00
C$16.00
C$250.00
C$84.00
C$150.00
C$52.00
C$39.00
C$30.00
C$100.00
C$48.00
C$36.00

C$%$1,109.0
0

La valoracion de los gasto administrativo se realiza tomando en cuenta todo el

desembolso que esta relacionado con la gestion de la empresa, en este se debe de

incluir los gasto relacionado con el personal de administrativo y de contabilidad

Pagina 49



“Comedor Universitario Augusto César Sandino”

(sueldos y cargas sociales), las depreciaciones de los muebles, maquinas, edificio,

Gtiles de oficina y gastos generales (luz, agua y otros).

En la siguiente tabla se presentan los gastos mensuales de administracion y gestion
de la empresa. Como se menciond anteriormente, el porcentaje se definid

considerando las demas areas del negocio (produccion y venta).

Tabla 25 Gastos generales de administracion

Gastos generales de administracion (mensual)

Concepto Total
Depreciacion de edificio CS 4,935.52
Energia eléctrica CS 140.00
Salario de personal CS 5,500.00
Prestaciones sociales del personal CS$ 1,961.67
Depreciacion equipos de oficina C$ 75.00
TOTAL C$12,612.19

4.4 Plan financiero

El plan financiero recoge los datos econdmicos de los elementos antes desarrollados
(prevision de ventas, compras, produccién, personal, inversiones, etc.), permitiendo
verificar la viabilidad econémica del negocio en todo su conjunto, asi como identificarlas

necesidades de financiacion. (Li, 2011, pags. 2-3)

A continuacion se expresa todos los elementos informativos cuantitativos que permiten
conocer la viabilidad que tendra el comedor universitario “Augusto César Sandino”,
donde se integra el comportamiento de las operaciones necesarias para que la
empresa sea puesta en marcha, visualizando a su vez el crecimiento de la misma en el
tiempo.
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4.4.1 Inversién y fuente de financiamiento.

Un plan de inversion define los ingresos de la empresa con precision, identifica sus
metas y permite distribuir los recursos de forma apropiada, manejar complicaciones

imprevistas y tomar buenas decisiones para el negocio. (Gitman & Zutter, 2012)

4.4.1.1 Activos fijos.

Los activos fijos corresponden a todos aquellos que la empresa adquiere y de los
cuales no puede desprenderse con facilidad, ya que estan relacionados con sus
actividades productivas y al prescindir de ellos pueden generar perjuicios en las
mismas. Todos los activos que componen denominada la “inversion fija” deben ser

valorizados mediante licitaciones o cotizaciones.

En la siguiente tabla se presentan los activos clasificados como fijos, cuyo monto total
asciende a C$ 1, 188,093.40.

4.4.1.2 Activos intangibles.

Por su parte, los activos intangibles son aquellos representan derechos que la empresa
adquiere incluyendo servicios necesarios para la realizacion del estudio y
emprendimiento de negocio. Estos tiene como principal caracteristica se inmaterialidad

y su susceptibilidad a la amortizacién mensual.

El mosto para el comedor serd de C$ 1,267.00, los cuales e detallan en la siguiente

tabla.

Pagina 51



“Comedor Universitario Augusto César Sandino”

Tabla 26 Amortizacion diferidos Fuente: Equipo de Investigacion

Amortizacion diferidos

Descripcion total periodo amortizable (afios)  amortizacion anual
gastos de organizacién CS$ 430.00 5 C$86.00
papeleria y Gtiles CS$ 837.00 1 CS$837.00
Total C$1,267.00 C$923.00

4.4.1.3 Capital de trabajo.

El capital de trabajo esta representado por la suma de dinero que se requiere para
comenzar a producir. Constituye una inversion en activos corrientes: efectivo inicial,
inventario, cuentas por cobrar e inventario, y permita operar durante un ciclo
productivo, garantizando la disponibilidad de recursos para la compra de materia prima
y para cubrir costos de operacion durante el tiempo requerido para la recuperacién del
efectivo, de modo que se puedan invertir nuevamente. (Gonzéles, Lépez, & Aceves,
2013, pag. 3)

El capital de trabajo necesario para que el comedor inicie operaciones es de C$
291,143.67.30, detallados en la siguiente tabla:

Tabla 27 Proyeccion capital de trabajo Fuente: Equipo de Investigacion

Proyeccion capital de trabajo (3 meses)

Descripcion marzo abril mayo total
Materia prima directa cS 33,559.36 cs 33,559.36 cs 33,559.36 cs 100,678.09
mano de obra directa cs 9,400.00 cS 9,400.00 cS 9,400.00 cS 28,200.00
CIF cS 43,554.97 cs 43,554.97 cs 43,554.97 cs 130,664.90
gastos de administracion CS 12,612.19 CS 12,612.19 CS 12,612.19 CS 12,612.19
gastos de venta cS 18,988.12 cs 18,988.12 cs 18,988.12 cs 18,988.12
Total cs 118,114.64 cs 118,114.64 cs 118,114.64 (6 291,143.30

Pagina 52




“Comedor Universitario Augusto César Sandino”

4.4.1.4 Inversion total.
Para iniciar operaciones se necesita una inversion total de C$1, 425,814.70, los cuales

se detallan en la siguiente tabla:

Tabla 28 Plan de Inversion Fuente: Equipo de Investigacion

PLAN DE INVERSION

DESCRIPCION TOTAL
INVERSION FIJA
Edificio C$ 987,104.40
Maquinaria y Equipo de Produccion C$  143,500.00
Mobiliario y Equipo de Oficina C$ 2,800.00
SUBTOTAL INVERSION FIJA C$ 1133,404.40

INVERSION DIFERIDA

Gastos de Organizacion C$ 430.00
Papeleria y Utiles C$ 837.00
SUBTOTAL INVERSION DIFERIDA C$ 1,267.00

CAPITAL DE TRABAJO (3 MESES)

Materia Prima Directa C$ 100,678.09

Mano de Obra Directa C$ 28,200.00

Costos indirectos de Fabricacion Cs 130,664.90
Gastos de Venta C$ 12,612.19

Gastos de Administracion Cs 18,988.12
SUBTOTAL CAPITAL DE TRABAJO C$ 291,143.30
INVERSION TOTAL C$ 1,425,814.70
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4.4.2 Ingresos, egresos y costos.

4.4.2.1 Presupuesto de ingreso.

Se proyecta una cantidad de C$ 977,080.00 durante el afio 2018 en concepto de ventas. En la siguiente tabla se muestra

la cantidad que se vendera por cada producto.

Tabla 29 Ventas unidades monetarias

Fuente: Equipo de Investigacion

2018

Ventas unidades monetarias 2018

Producto marzo abril mayo junio agosto septiembre octubre noviembre TOTAL

Almuerzos C$ C$ C$ C$ C$ C$ C$ C$ C$

(pollo) 55,170.00 55,170.00 55,170.00 55,170.00 55,170.00 55,170.00 55,170.00 55,170.00 441,360.00

Almuerzos C$ C$ C$ C$ C$ C$ C$ C$ C$

(res) 33,102.00 33,102.00 33,102.00 33,102.00 33,102.00 33,102.00 33,102.00 33,102.00 264,816.00

Almuerzos C$ C$ C$ C$ C$ C$ C$ C$ C3

(cerdo) 22,068.00 22,068.00 22,068.00 22,068.00 22,068.00 22,068.00 22,068.00 22,068.00 176,544.00

Mozarella en C$ C$ C$ C$ C$ C$ C$ C$ C$

carrosa 36,330.00 36,330.00 36,330.00 36,330.00 36,330.00 36,330.00 36,330.00 36,330.00 290,640.00

Sanwich C$ C$ Cs$ C$ Cs$ Cs$ Cs$ Cs$ C$
36,810.00 36,810.00 36,810.00 36,810.00 36,810.00 36,810.00 36,810.00 36,810.00 294,480.00

Total C$ C$ C$ C$ C$ C$ C$ C$ C$
183,480.00 183,480.00 183,480.00 183,480.00 183,480.00 183,480.00 183,480.00 183,480.00 1467,840.0

0
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4.4.2.2 Presupuesto de egresos.

Los egresos deben diferenciarse en costos y gastos. Los costos se refieren a un
desembolso de dinero del que se espera obtener un beneficio, el gastos es un

desembolso cuyo beneficio ya se obtuvo.

Segun las Normas Internacionales de Contabilidad (NIC), los gastos son decrementos
en el patrimonio neto de la empresa durante el ejercicio, ya sea en forma de salidas o
disminuciones en el valor de los activos, o de reconocimiento o aumento del valor de
los pasivos, siempre que no tengan su origen en distribuciones, monetarias o no, a los

socios o propietarios, en su condicion de tales. (Nunes, 2012)

El comedor tendra un total de C$ 16,186.12 mensualmente, de forma anual seran
129,488.95. Dentro de estos gastos estan el pago de salarios del cajero, sus

prestaciones sociales, depreciacion de equipos, gasto de energia eléctrica, entre otros.

Por su parte los gastos de administracion hacen un total de C$ 12,612.19 de manera
mensual y C$ 100,897.52 por afio. Estos gastos los conforman el salario del
administrador, sus prestaciones sociales, depreciacion del equipo de oficina, gasto de
energia eléctrica, etc.
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4.4.2.3 Presupuesto de costos.
Los componentes del costo de produccidon son materia prima directa, mano de obra directa y costos indirectos de
fabricacion. En la siguiente tabla se detalla de manera mensual el mosto de estos costos.

Tabla_ 39 Fuente:  Equipo de  Fiente: Equipo de Investigacion
Investigacion

Proyeccion de costos de produccién 2018

Descripcion marzo abril mayo junio agosto  septiembre octubre noviembre total
Materia prima C$ C$ C$ C$ C$ C$ C$ C$ C$
directa 33,559.36  33,559.36  33,559.36 33,559.36  33,559.36  33,559.36 33,559.3 33,559.36 268,474.91
6
Mano de obra directa | C$ C$ C$ C$ C$ C$ C$ C$ C$
9,400.00 9,400.00 9,400.00 9,400.00 9,400.00 9,400.00 9,400.00 9,400.00 75,200.00
Costos indirectos de | C$ C$ C$ C$ C$ C$ C$ C$ Cs$
fabricacion 43,554.97 43,554.97 43)554.97 43)554.97 43,554.97 43,554.97 43,554.9 43,554.97 348,439.73
7
Total C$ C$ C$ C$ C$ C$ C$ Cs$ Cs$
86,514.33  86,514.33  86,514.33  86,514.33  86,514.33  86,514.33 86,514.3 86,514.33 692,114.64
3

Pagina 56




“Comedor Universitario Augusto Cesar Sandino”

4.4.2.4 Punto de equilibrio.

El analisis del punto de equilibrio es un método que se utiliza para determinar el
momento en el cual las ventas cubriran exactamente los costos, es decir, el punto en
gue la empresa se equilibrard pero también muestra la magnitud de las utilidades o

pérdidas de la empresa cuando las ventas exceden o caen por debajo de ese punto.

En el comedor de ofertaran 5 tipos de productos, los cuales se han mencionado en los

flujogramas en el apartado 4.2.1 de este plan.

Para el célculo del punto de equilibrio se utilizaron las siguientes férmulas:

Margen de Contribucion = Precio de Venta — Costo Variable por Unidad

Punto de Equilibrio en Unidades= Costo Fijo
Margen de  Contribucion  Promedio
En la siguiente tabla se procede a Ponderado por Unidad

hacer el calculo:

El total de costos fijos es de C$ 593,554.91

Tabla 31 Punto de Equilibrio Fuente: Equipo de Investigacion

. Punto de
. costo Margen de Porcentaje de e
Producto  Precio de venta . . 0 Equilibrio por
variable contribucion contribucion

Plato
Almuerzos cS cS cs o

(pollo) 60.00 14.50 45.50 222 =222

Almuerzos cS cS cS
139 2322
(res) 60.00 21.50 38.50 3% 3

Almuerzos (o cS cS 0

(cerdo) 60.00 20.00 40.00 oz 1786
Mozarella cS cS cS o

en carrosa 35.00 7.19 27.81 25% 4465
. Cs cs$ S .

Sandwich 30.00 579 2491 30% 5358

Total 17860
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Haciendo uso de la formula anteriormente referida se obtiene que el punto de equilibro
del comedor es de 17,860 unidades anuales, 2,233 mensuales. Esto quiere decir que al
vender esta cantidad de unidades se cubririan los gastos, es decir no se obtendria

pérdidas ni ganancias.

Tabla 32 Costos Fijos Anuales Fuente: Equipo de Investigacion
Costos fijos anuales total
Mano de obra directa cS 75,200.00
CIF fijos cs 265,552.47
Gastos de venta cS 151,904.93
Gastos de administracion cs 100,897.51
Total cS 593,554.91

4.4.2.5 Flujo de caja.

Segun Gonzalez Y Lopez (2013), El Flujo de caja permite proyectar, de manera
concreta y confiable, la situacibn econdmica de la empresa en tiempos futuros,
facilitando a la vez tanto el calculo de las cantidades de dinero que se requieran en
fechas posteriores (para compra de equipo, materia prima, pago de adeudos, pago de
sueldos, etc.), como de las cantidades de dinero que ingresaran a la empresa, por

conceptos de ventas, derechos, intereses, etcétera. (Elementos de un plan financiero,

pag. 9)

El flujo de caja proyectado a 5 afios para el comedor se muestra en la siguiente tabla:

Tabla 33 Flujode Caja  Fuente: Equipo de Investigacion
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Concepto
Saldo Inicial
Ingresos

Ventas

Disponibilidad
Egresos

Costo de ventas

Gastos de venta

Gastos de
administracion

Total Egresos

Disponibilidad
Efectiva
Caja Minima
Requerida
Excedente o
Déficit sobre la
caja minima
Disponibilidad
Neta Final

4.4.3 Analisis financiero.

2018
C$
1425,814.70

C$
1467,840.00
C$
2893,654.70

C$
692,114.64
C$
151,904.93

C$100,897.51

C$944,917.08

C$
1948,737.61

C$ 2,500.00
C$
1946,237.61

C$
1946,237.61

4.4.3.1 Flujo de fondo.

Flujo de Caja

2019
C$
1946,237.61

C$
1688,016.00
C$
3634,253.61

C$
733,641.52
C$
162,538.28
C$
107,960.33
C$
1004,140.13
C$
2630,113.48

C$ 2,500.00
C$
2627,613.48

C$
2627,613.48

2020
C$
2627,613.48

C$
1941,218.40
C$
4568,831.88

C$
777,660.01
C$
173,915.96
C$
115,517.56
C$
1067,093.53
C$
3501,738.35

C$ 2,500.00
C$
3499,238.35

C$
3499,238.35

2021
C$
3499,238.35

C$
2232,401.16
C$
5731,639.51

C$
824,319.61
C$
186,090.07
C$
123,603.79
C$
1134,013.47
C$
4597,626.04

C$ 2,500.00
C$
4595,126.04

C$
4595,126.04

2022
C$
4595,126.04

C$
2567,261.33
C$
7162,387.37

C$
873,778.79
C$
199,116.38
C$
132,256.05
C$
1205,151.22
C$
5957,236.15

C$ 2,500.00
C$
5954,736.15

C$
5954,736.15

Este estado financiero consiste en un esquema que presenta sistematicamente los

costos e ingresos registrados afio por afio, considerdndose asi como una sintesis de

todos los estudios realizados como parte de la etapa de pre-inversion. (Thompson,

2009)

Segun los calculos para el afio 0 se tienen flujos de C$ 1, 073,013.54 y segun

proyecciones se estima que los flujos ascienden a C$ 71,335.10 en 2018; C$
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172,024.28 en 2019; C$ 291,766.65 en 2020 y para el 2021 C$ 433,694.94 y para el
2022 C$ 601,403.94, detallados en la proxima tabla.

Tabla 34 Flujo de Fondos

Descripcion

Ingresos por
Ventas

Costos de
Produccion

Utilidad
bruta

Gastos
Administrati
VOS
Gastos de
Venta

Utilidad
antes de
Impuesto
Utilidad
neta
Depreciacion

Amortizacié
n

Inversioén
Fija
Inversién
Diferida
Capital de
Trabajo
Flujo Neto
de Efectivo

Flujo de Fondos

AMos
0 2018 2019 2020 2021
C$ C$ C$ C$
1467,84 1688,01 194121 2232,40
0.00 6.00 8.40 1.16
C$ C$ C$ C$
692,114. 733,641. 777,660. 824,319.
64 52 01 61
Cs$ Cs$ C$ C$
775,725. 954,374. 1163,55 1408,08
36 48 8.39 1.55
C$ C$ C$ C$
100,897. 107,960. 115,517. 123,603.
51 33 56 79
C$ C$ C$ C$
151,904. 162,538. 173,915. 186,090.
93 28 96 07
C$ C$ C$ C$
522,922. 683,875. 874,124. 1098,38
92 87 87 7.69
C$ C$ C$ C$
237,618. 237,618. 237,618. 237,618.
68 68 68 68
C$ C$ C$ C$
923.00 923.00 923.00 923.00
C$
852,738.00
C$1,267.00
C$
219,008.54
-C$ C$ C$ C$ C$
1073,013.54 284,381. 445,334. 635,583. 859,846.
24 19 19 01

2022
C$
2567,26
1.33
C$
873,778.
79
C$
1693,48
2.54
C$

132,256.

05
C$

199,116.

38
C$
1362,11
0.11

C$

237,618.

68
C$
923.00

C$

1123,56

8.43

2022
C$
2952,35
0.53
C$
926,205.
52
C$
2026,14
5.02
C$
141,513.
98
C$
213,054.
52
C$
1671,57
6.52

C$
237,618.
68
C$
923.00

C$
1433,03
4.84
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4.4.3.2 Valor actual neto (VAN).

Los indicadores financieros son instrumentos que se utilizan para evaluar los resultados
de las operaciones del negocio, tomando como base los estados financieros

proyectados.

Uno de los indicadores de gran utilidad para la evaluacién del plan de negocio es el
valor actual neto (VAN); la cual puede entenderse como un criterio de inversién que
consiste en actualizar los cobros y pagos de un proyecto o inversion para conocer

cuanto se va a aganar o perder con esa inversion. (Economipedia, 2016)

Cabe sefalar que se ha elegido una tasa de descuento del 25%, esto tomando en
cuenta el deslizamiento de la moneda (5%) y la inflacion (6.5%), datos obtenidos del

informe emitido por el Banco Central de Nicaragua en diciembre del 2016.

El valor actual neto del comedor es de C$ 1933,962.78.

4.4.3.3 Tasa interna de retorno (TIR).

Por otro lado, la TIR conocida también como tasa interna de rendimiento, es un
instrumento o medida usada como indicador al evaluar la eficacia de una inversion.
Es la tasa que reduce a cero las equivalencias del valor presente neto, valor futuro o
valor anual en una serie de ingresos y egresos. Es un indice de rentabilidad
ampliamente aceptado, el cual va a mostrar si conviene invertir en un determinado plan
de negocio. (Nieto, 2009)

Como resultado del calculo realizado se arrojé que la TIR para el comedor es del 48%,

lo que representa un valor aceptable para los inversores.
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4. Conclusiones

Para dar finalidad a este documento se hace constar que se dio cumplimiento a los
objetivos propuestos por el equipo investigador los cuales a continuacién seran

expuestos:

Se estableci6 el plan de mercadotecnia mediante el cual se identifico la viabilidad de el
plan de emprendimiento Comedor Augusto César Sandino, ademas se determin6 que
existe una demanda insatisfecha del 76%, lo cual representa un atractivo significativo
del mercado, de acuerdo a la capacidad de la empresa se estara cubriendo el 15% de
la demanda insatisfecha, el precio de venta del servicio se ajusta a lo que el clientes

estan dispuesto a pagar.

En la elaboracion del plan de produccién se especifica el proceso de producciéon del
servicio el que a su vez estd acorde con los presupuestos de ventas y rapidez del
servicio. Del mismo modo se especific6 claramente las maquinarias y equipos
necesarios para llevar a cabo la produccién del producto, se disefid la distribucién de

las instalaciones de la empresa.

Se disefiaron los aspectos de gestibn administrativa en el que se especifica los
procedimientos legales para establecerse como persona juridica, disefiando fichas de
cargo para la estructura organizativa conformada por 4 colaboradores, cumpliendo con
las normativas establecidas por las leyes del pais. Se logré establecer, elemento,
factores y procesos que ayudaran al desarrollo eficiente y eficaz de esta, para dar inicio

a operacion en el mercado.

Se realiz6 el plan financiero en donde se refleja la inversion inicial cuyo monto asciende
a los C$ 1, 425,814.70, Posteriormente se presentan los estados financieros que

evidencian y viabilidad de la micro empresa.
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Para finalizar se evalué la rentabilidad del negocio mediante los indicadores
financieros: Valor actual neto (VAN) que dio como resultado C$ 1933,962.78 y tasa

interna de retorno (TIR) de 48 %. Ambos demostraron la viabilidad econdmica-

financiera del plan de innovacion y emprendimiento.
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6. Anexos

6.3. Cronograma de Trabajo

Tabla 35 Anexol Cronograma de Trabajo ~ Fuente: Equipo de Investigacion

Meses Agosto Septiembre Octubre Noviembre

Diciembre

l. Introduccion .

Il. Justificacion

11l. Objetivos

IV. Desarrollo de
Subtema

V. Plan de
Mercadotecnia.

VI. Plan de
Produccion.

VII. Plan de
Organizacion vy
Gestion.

VIII. ET)
Financiero.

IX. Conclusiones

X. Bibliografia

Xl. Anexos

Pre Defensa .

Defensa

Tiempo 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15
(semanas)

16

17
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6.4. Disefio metodoldgico
6.4.4. Tipo de estudio

La presente investigacion es de caracter Exploratorio porque esta nos permite
descubrir hechos en un entorno relacionado con el mercado. Se ha definido que la
investigacion inicio de tipo exploratoria porque es el primer nivel de conocimientos que
se obtuvo, esto quiere decir que solo se logré un acercamiento o familiarizacion con el

problema que se estudiara.

Sin embargo la investigacion pasara a una segunda etapa de conocimiento de caracter
Descriptivo el que identifica las caracteristicas del universo de investigacion, este
sefiala formas de conductas, establece comportamientos congreso y descubre y

comprueba asociacién entre variables.

Se espera que esta investigacion sea un punto de partida para otro nivel de

investigacion mas amplio.

6.4.5. Método y técnicas de investigacion

Método de Observacion.
Método Inductivo.

Sondeo con una muestra de los clientes a través de una prueba de mercado.

YV V V V

Encuesta.

6.5. Fuentes de informacioén

6.5.4. Fuentes primarias.

» Las principales fuentes de investigacion primaria seran la observacion, sondeo y

la encuesta.
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6.5.5. Fuentes secundarias.

» En este caso se obtuvo informacién de manera general por medio de: libros,

internet y bibliografia.

6.6.Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

6.6.4. Trabajo de campo

Disefio del Instrumento de Investigacion:

> Para esta etapa por defectos de la investigacion el instrumento a utilizar sera la
encuesta puesto que esta puede brindar de primera mano que son los clientes
potenciales del comedor la informacién necesaria para el desarrollo de esta

investigacion.

Sondeo de Mercado:

Sondeo de Mercado para la Creacién de un comedor universitario en el Recinto

“Augusto Cesar Sandino” de la FAREM Carazo:

Para la realizacion de este sondeo se tomdé en cuenta una Sub muestra de 115
personas entre estudiantes, administrativos y docentes que se encuentran en el recinto

B de la FAREM Carazo en la cual los datos revelados fueron los siguientes:
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Tabla 36 Anexo 2 Sondeo Fuente: Equipo de Investigacion

Preguntas Si \[o] Total

cConsume usted productos

alimenticios durante los
_ 87 28 115
periodos que se encuentra en
la facultad?
dCon gue frecuencia los Diario Semanal Mensual
consume? 82 24 9 115
cDe abrirse un comedor
universitario estaria usted N 0 115

dispuesto a visitarlo?

Luego de este sondeo se puede ver que el nivel de consumo de productos alimenticios
de la poblacién a estudio ascienden a un 75,6% pero al su vez explicaban las razones
por las cuales el 24,4% no lo hacia, ademas se pregunté la frecuencia de este
consumo en lo que el 71,3% lo hace diario, el 20,8% semanal y un 7,8% Mensual lo
gue deja con una buena frecuencia de consumo pero ademas de esto se preguntd que
si de abrirse un comedor universitario con buena calidad, precios accesibles y con
comida saludable asistirian al local el 100% de la poblacién dio una respuesta

afirmativa lo que el estudio con un excelente pronostico al ejecutarse.
Prueba Piloto
Para la elaboracion del Pilotaje o prueba piloto se dividid por sectores aplicaAndole a

cada uno un 10% para la prueba piloto en el que al final obtuvimos 45 personas para la
realizacion de la prueba.
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Tabla 37 Anexo 3 Pilotaje Fuente: Equipo de Investigacion

Total Recinto B Pilotaje (10%)
Estudiantes 408 40 358
Docentes 52 5 47
Administrativos 7 - 7
Total a Estudio 458 45 412Nr

Reclutamiento y Seleccion de Entrevistadores

Tabla 38 Anexo 4 Fuente: Equipo de Investigacion

Cantidad

Cantidad de de Tiempo Promedio
Encuestadores | Encuestas
a Aplicar

Br. Elisa Acuia 1 234 7.6
1 234 7.6
5 467 7.6 horas C/U

Calculo de Tiempo
468 Encuestas * 5 minutos c/u = 2,340
2,335/ 60 minuto = 39 horas

468 Encuestas / 2 Encuestadores = 234 encuestas, correspondientes a cada
encuestador

234 Encuestas * 5 minutos = 1,170 minutos / 60 minutos = 19.5 horas por lo tanto cada
encuestador aplicara en 19.5 horas aproximadamente las encuestas realizandola en 4
dias continuos.

Plan de Aplicaciéon de encuestas

Tabla 39 Anexo 5 Plan de Accion Fuente: Equipo de Investigacion
O plre de a aad de e DO e
0 de Ap aclo
e e <1010 C a e O
Br. Elisa Acuia 234 4 Dias Matutino / Personal
Br. José Reyes 234 4 Dias Vespertino / Sabatino
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Plan de Supervisién y Control

Tabla 40 Anexo 6 Supervision y Control Fuente: Equipo de Investigacion

Encuestadores Supervisor | Turno Cantidad | Frecuencia | Dias
de
Encuestas

Ellsa Acufia José Reyes Mat. / Per. De 800am , ..

a 1:00pm
- Vesp. / De 1:00pm .
José Reyes Elisa Acufia Sab. 234 a 5:00pm 4 Dias

6.7.Poblacion y muestra

6.7.4. Universo.

Universo Cualitativo

» Personal Docentes, personal Administrativos y estudiantes del Recinto “Augusto
Cesar Sandino” de la UNAN-FAREM-Carazo que consumen productos

alimenticios durante el periodo que se encuentran en el recinto universitario.

Universo Cuantitativo:
Tabla 41 Anexo 7 Universo Fuente: Equipo de Investigacion

Total Recinto B

Estudiantes
Docentes 26
Administrativos 7 7
Total a Estudio 901 1,412

Tabla 42 Anexo 8 Universo Fuente: Equipo de Investigacion

Estudiantes por Carreras Regular Sabatino

Administracion de Empresas 88
Administracion Turistica y Hotelera 4
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Ingenieria Industrial
Ingles

Pedagogia
Ciencias Naturales
Lengua y Literatura

Ciencias Sociales
Fisica Matematica
Psicologia

Banca y Finanzas
Mercadotecnia
Total

Total General

6.7.5. Marco Muestral.

Elementos de la Muestra:

» Comedor Universitario.

Unidades Muéstrales:
» La comunidad universitaria de la FAREM-Carazo cuyo total es de 3,402

personas entre Docentes, Administrativos y Estudiantes.

Alcance:

» Recinto “Augusto Cesar Sandino” 1,438 personas.

Tiempo:

» Segundo semestre del afio 2017.

Muestra:

» Muestreo Aleatorio Estratificado

6.7.6. Calculo de la muestray Sub Muestra

Para que los resultados del estudio obtengan precision y validez se calcularan una sub-
muestra representativa por cada uno de los sectores en estudio; el tipo de muestra con

el cual se trabajara es el Muestreo Aleatorio Estratificado.
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N= Poblacion de estudio = 1,438

P= Probabilidad Maxima = 0.5

e= Error Maximo Permitido = 0.05

Z= Nivel de Confianza = 95% = 1.96

Q= Probabilidad en contra=1 - 0.5= 0.5

N:(ZAZ*N*P*Q)/GAZ*(N-].)+(ZA2*P*Q)

N= (1.96) 2 * (1,379) * (0.5) * (0.5)
(0.0025) * (1,378) * (0.9604)
N= 1,351.42
3.30
N=409

Determinacion de la sub-muestra por Sector
N=n (n1) /N

N1 =409 (88/1,379) = 0.0638=26
N2 =409 (62 /1,379) = 0.0449= 18
N3 =409 (145/1,379) = 0.1051= 43
N4 =409 (290/1,379) = 0.2102= 86
N5 =409 (43 /1,379) = 0.0311= 13
N6 =409 (65/1,379) =0.0471= 19
N7 =409 (108 /1,379) = 0.0783= 32
N8 = 409 (104 / 1,379) = 0.0754= 31
N9 =409 (77 /1,379) = 0.0558= 23
N10 =409 (142 /1,379) = 0.1029= 42
N11 =409 (121/1,379) =0.0877= 36
N12 =409 (134 /1,379) = 0.0971= 40
Total =409
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A este total de encuestados se le sumaran el total de trabajadores administrativos y
docentes del recinto puesto que la cantidad no es significativa no se tomé para la

definicion de la sub-muestra por ende el total de la muestra sera de: 468 personas.
6.8. Cedulas de Costo

Tabla 43 Anexo 9 Gastos de Organizacion Fuente: Equipo de Investigacion

Detalle Costos
Matricula Alcaldia Cs$ 80.00
Registro sanitario C$ 50.00
Viaticos Cs$ 250.00
Papeleria (focopias de documentacion) Cs$ 50.00
TOTAL C$ 430.00

Tabla 44 Anexo 10 Papeleria y Utiles ~ Fuente: Equipo de Investigacion

Detalle Cantidad Precio unitario Total anual
Calculadora cientificas Ps 244 1 C$ 180.00 C$ 180.00
Engrapadora 1 C$32.00 C$ 32.00
Caja de grapa Bostick 1 C$25.00 C$25.00
Caja de Lapiceros 2 C$42.00 C$84.00
Resma Papel T/C 2 C$0.00
Folder T/C 10 C$3.00 C$30.00
Agenda 1 C$ 45.00 C$ 45.00
Cuadernos 4 C$19.00 C$ 76.00
Talonario de facturas (500) 1 C$ 365.00 C$ 365.00
TOTAL C$837.00
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Tabla 45 Anexos 17 Proyeccién de Compras total de Materia Prima Directa 2018

Proyeccion de compra total de materia prima directa 2018

Materia Prima Directa enero febrero Marzo abril mayo UnidadeSjmgetarias julio agosto septiembre octbre noviembre | diciembre TOTAL
Pollo C$ - |C$ - |C$ 643650|C$ 643650|CS 643650({CS 643650({CS - |CS 643650|CS 643650|CS 643650|CS 643650 CS - [C§  51492.00
1es C$ - |C$ - |C$ 772380|C$ 772380|CS 772380({CS 772380(CS - |C$ 772380|C$ 772380|CS 772380|C§ 772380(CS - [C§ 6179040
cerdo C$ - |C$ - |CS 459750 CS 459750 |CS 459750 ({CS 450750(CS - |CS 450750|C$ 459750 |CS 459750 |C§ 459750 | CS - [C§  36,780.00
anz ¢ - |08 - [C§ 210071{CS 210L71)C$ 20071|C$ 210L7L|C$ - |C$ 210L70|C$ 240L7L|C§ 21007L|C$ 21007L|C$ - |cs 1681371
pldtanos C$ - |C$ - |C$ 245200({C$ 245200(C$ 245200(C$ 245200({C§ - |C$ 245200|C$ 245200|C$ 245200|C§ 245200(C$ - [C§  19,616.00
lechuga C$ - |C$ - |C$ 132060(C$ 132060|CS 132160({CS 132060(CS - |C§ 132060|CS 132060|CS 132060|C$ 132160 CS - [C§ 1057280
pan C$ - |C§ - |C$ 377500({C$ 377500({CS 377500({C§ 37500(CS - |C§ 377500|C$ 377500 CS 377500|C$ 3,775.00(CS - [C§ 30,0000
jamdn s - |C$ - |C§ 255625|CS 25565|CS 25565|CS 25565({C§ - |C§ 255625|CS 255625|CS 255625|CS 2556.25|CS - [C§  20450.00
(Ueso C$ - |C$ - |C$ 2595.00({C$ 2595.00({CS 2595.00({C§ 2505.00({Cs - |CS 259500|C$ 2595.00|C$ 2595.00|C§ 2,595.00|C$ - [C§  20,760.00
Total C$ - |C8 - | C§ 33559.36 | CS 33550.36 [ C5 3355036 [ C 3355036 |CS - |C$ 33559.36 | C$ 33,559.36 | CS 33559.36 | CH 3355936 | C$ - |C§ 26847491
Tabla 46 Anexos 18 Materia Prima Almuerzo de Res
RS ot
Proct: A R

Matea Pma Diet g0 | Reo | omwo | o | omp | oo | jo | aoh | ol | octbe | ronbe | doee | TOTAL
3 00 - (8 - (G0 TTAR|CE 7| Co TTsAn(Ce TTAMO(CS - |CO TTMOCE TTAMO(CS TTAR|CO TR - |8 6L
i 00 - (8 - (G0 GOAL|CS G0SL|CO GROAL|CE GUAL{CS - |CO GROBLICE GNSL|CE BRL|CO GNRLICE - |8 ML
IS (0 - (0 TREOCE TRACE TRANCE TRAOGS - |CO TRADICE TRAO|CS TREOCS TRADICE - |G SAMA
il 0 (8 - (6 0|05 Me|Ch WeAM(CE (G5 - |6 WEAIC FEN(CS M| M;|CE - ¢ 280
Tt -0 |00 S840 SBA|C SBA|C SBAlCs - |00 94|00 9|0 oA M|l - (B I

Pagina 76




“Comedor Universitario Augusto Cesar Sandino”

Tabla 47 Anexos 19 Materia Prima Almuerzo Cerdo

Unicaces moretaras
Producto; Almuerz Cerdo

TOTAL

dciembre

0viembre

Oclubre

Septiemore

Aty

o

i

a0

—

ol

o | = | = | | ~—

Mo

febrero

()

Materia Prima Directa

(aro
Al

Detaes

ki

Total

Tabla 48 Anexos 20 Materia Prima Mozarella en Carrosa

Uricacs monetanes
Procio: Mosarel en camsa

TOTAL

(rertye

OVentre

il

St

i

Ji

i

il

il

MM

flreo

sl

Materia Pima Dieca

T
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Tabla 49 Anexos 21 Materia Prima Sandwish

Uricas monetanes

Prodict: Sarich
Miteria Prima Directa e | Ren | omm | ol | omyo | gm0 | o | apsb | ceperbe | ooe | modebe | doemor | TOTAL
Il (- |00 - |C5 20600(CH 2000(CS 20600(C5 206001C5 - (C5 Q0600[C5 2060(CE 20600)C5 20800(C5 - |C5 L3600
il g -0 (8 296205 2562 (C5 2500|2605 - |CF 2%B625|C8 2%%6(C5 65 (CH 2%6A(C8 - |C8 2045000
] - |0 - |0 M| MB|CE MBS MBI - (00 MBI MB|CE MBI MBI - (0 LM
Tl O (00 - (8 ANLIB|CS A%0LIB(CE ASNLIBICE 40LIBC5 - |C5 ASOLIB|CS AOOLIB|CS 4%0L1B\C ASnLiBlCs - |C8 302047
Tabla 50 Anexos 22 Proyeccion de Compras total de Materia Prima Directa 2018

Proyeccion de compra total de materia prima cirecta 2018

Unicades monetarias
Materia Prima Directa BNer febrero marz abil mayo junio julio ajosto | septiemore | octubre | noviembre | - ciciembre TOTAL
Poll C§ - |C§ - [C5 64350(CS 643650|CS 643650({CS 643650/CS - [C 64%A0|CS 643650(CH 643650 (CS 643650{C8 - [C§  5L4%0
16 06 - [C8 - [C§ 77380[CS 77380(CS T72380(CS T72380(CS - [CS 772380(CS 772380(CS 772880(CS 77880(C§ - |C§ 6179040
cero C§ - JC§ - [CB A50150|CS 459750|CS 459750(CS 497501C8 - [C 4507150|C§ 459750{C 459750 (CS 459750{C§ - [C§ 367600
Az (6 - [C§ - |C§ 200070(CS 210L71[CS 2M0L7L[CS 2M0L7L[C§ - |C§ 2M0LTL|C§ 2M0L7L|C§ 2M0L7L|C§ 2WLTL|C§ - |C§ 1681371
pléanos 06 - [C8 - |CS 245200[Cs 245200[CS 245200{CS 245200{C8 - [C§ 245200{C§ 245200(C§ 245200(C§ 245200(C§ - |C§ 1961600
kchuga C§ - |C§ - [C5 L3URO|CS 132060CS L32LG0(CS 1320601C - [C§ 13060|CS 132060(CS 13LG0(CS 132060{CS - [C§ 1057240
E] 0§ - [C§ - [C§ 37500[Cs 37m500[CS 37m500{CS 37mo00(C§ - [C§ 377900(C§ 377900|C§ 377900(C§ 37700(C§ - |C§ 3020000
jamen 0§ - [C8 - |C§ 25%25[Cs 25%25|C 25%25(C 25%25(C8 - [C§ 25%25(C8 25%5(C 25%6.5(C 2%%625(C8 - |C§ 2045000
(S0 C§ - |C§ - [C5 25000(CS 25900|CS 25%00({CS 25%001C§ - [C§ 25%500{C§ 25%.00({C5 25900(CS 25%00{C§ - [C§ 207600
Total - |0 - [C§ 33550.36(CS 3355936 |CS 3355036 | CS 3356936)CH - |CS 3355036(CP 3355936 |CS 3356036 | CH 335%936\C - |C§ 26847401
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“Comedor Universitario Augusto Cesar Sandino”

Tabla 51 Anexos 23 Proyecciones de Mano de Obra Directa 2018

Proyeccion e mano ce oora irecta 2018
) febrero LR aril 18y0 i Jiio | agosto | septembre | octubre | novemore | cioemoe | TOTAL
(OGIerR C5 490000/CS 4900001CS 490000{CS 430000 {CS 4%0000{CS 4%0000{CS 490001CS 490000{CS 430000 Ch 490000
el 0k cocia C5 450000{CS 450000]CS 4500001 CS 450000{CS 430000(CS 450000 |C5 450000{C5 450000{CS 430000 8 45000
Tot C5 940000/CS 9400001CS 940000|CS 940000 {CS 940000{CS 940000{C5 9.400001CS 940000{CS 940000 Ch 460000
Tabla 52 Anexos 24 Proyecciones de Costos Indirectos de Fabricacion Almuerzo de Pollo 2018
Proyeccion de costos indirectos de fabricacién 2018
Producto: Almuerzos Pollo
£nero febrero marzo abril mayo junio julio agosto septiembre octubre noviembre | diciembre TOTAL
COSTOS FINOS
Depreciacion equipos C$ - |C3 - |C$ 578L07|C$ 578L07|C§ 578L07[CS 578L07|CS - |C$ 578L07|C$ 578L07|C§ 578L07[C§ 578L07 C§ 5200067
Prestaciones sociales delpersoral | C$ - |C$ - |C$  73H9|C§ 7359 |CS  73759[CH  73159|CE - |C$  73TH9|C$  73TH9|C§  73T5Q|CS 73159 CS 663828
SUBTOTAL COSTOS FIJOS C$ - |CS - |C§ 651866|CS 651866 |CS 651866|CS 651866({CS - |CS 651866|CS 651866|CS 651866 |CS 651866 C§ 5866795
COSTOS VARIABLES
aceite C$ - |C3 - |C§ 57469|C$ 57469 |C§  57469[CS  57469[C§ - |C§ 57469|CS 57469 |CS 57469 |C§ 57469 |C$ - |C$ 459750
ceboll C$ - |C3 - |C§  45075|C§ 45075|C§ 45075|C§  45075[C§ - |C§ 45075|C§ 45075|C§  450.75|C§  450.75|C$ - |C§ 3678.00
pepino C$ - |C8 - |C$  18390|C$ 18390|CS 18390(CS 18390|CS - |C§ 18390|C$ 18390|C$ 18390|C§  18390(C$ - |C§ 147120
fomate C$ - |C8 - |C§ 2520|C§ 2520|C§ 24520({C§ 24520({C§ - |C§ 24520|{C§ 24520|{C§ 24520|C§ 245.20|C$ - |C$ 196160
adobo C$ - |C3 - |C§  49040|C§ 49040|C§ 49040[C§ 4%040({C§ - |C§ 49040|C§  49040|C§  49040|C§  49040|CS$ - |C3 3923.20
saka inglesa C$ - |C3 - |C§  36313|C§ 36313|C§ 38313|CS 38313|C§ - |C§ 36313|CS 36313|CS 38313|C§  38313|CS$ - |C§ 3,065.00
3o C$ - |C8 - |C§ 76625|C§ 76625|C§ 76625[C§ 76625[C§ - |C§ 76625|C§ 76625|C§ 76625|C§  76625|C$ - |C§ 6,130.00
vinagre C$ - |C8 - |C§ 30650|C§ 30650|C§ 30650({C§ 30650({C§ - |C§ 30650|{C$ 30650|{C§ 30650|{C§ 30650|C$ - |C$ 2452.00
pimienta C$ - |CS - |C§ 18390|C§ 18390|C§ 18390|C§ 18390({C§ - |C§ 18390|C§ 18390|C§ 18390|C§  18390|CS$ - |C3 147120
energla electrica C$ - |C3 - |C§  7700|C$  7700(C$  7T700|CS 7.0 C$§  700|C$  77.00{C$  T77.00|C§  T7.00(C$ - |C3 693.00
agua C$ - |C3 - |C§  6600|CS  6600{C$  6600|CS  66.00 C$  6600{C$  6600{C$  6600[C$  66.00(CS - |C3 594.00
[y C$ - |C§ - |CS  3941|C$  U941|C$  34941|C§ 34941 C$  3M041|C$  34941|C§  34941|C§  34941(C$ - |C§ 2,79.28
SUBTOTAL COSTOS VARIABLES | C$ - |CS - |CS 4086.12|C$ 4086.12|CS 4086.12|CS 4086.12 C$ 408612|C$ 4086.12|C$ 4086.12|CS 4,086.12|C$ - |08 N8R
SUBTOTAL CIF C$ - |C3 - | C§ 10604.78|C$ 10,604.78 | C$ 1060478 | C§ 10,604.78 C$ 1060478|C$ 10604.78|C$ 10604.78 | C§ 10,604.78 CS 9149093
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“Comedor Universitario Augusto Cesar Sandino”

Tabla 53 Anexos 25 Proyecciones de Costos Indirectos de Fabricacion Almuerzo de Res 2018

Proyeccidn de costos indirectos ce fabricacion 2018
Proclicto: Almuerzos Res
BRI febrero ) abi may0 junio juli agosto | septiemore | octubre | noviemore | diciembre TOTAL

COSTOS FII0S

Depreciacion equipos 0§ - |C8 - [C§ 352008(CS 352908|CS 352908(CS 352908|C5 - [CS 352008|CS 352908(CS 352008|CS 352908 (8 3L76LTA
Prestaciores socis delpersorel  |C5 - |C§ - |C5 H026[CS  45026|CS  4026(CS  4B026(C§ - [C§ 4G026|CS  45026)C5  4026C5 45026 0§ 4083
SUBTOTALCOSTOSFIOS ~ [C§ - [C§ - |CB 397935|CS 397935|CS 39m93[CS 39m3[C§ - [C§ 39m935(CS 397935/CH 397935)C5 397935 (5 %L
COSTOS VARIABLES

el 6 - |C8 - |5 JMBL|CS  JMBL|CS  JMBLICS  3MBLICS - [C5  3MBLICS 3MBLICS 3MBLICS  3MBL|CS - |08 275850
ceola 06 - [C§ - [C8 258|C5 2a5(CS  258H|CS  Im&H|CS - [C§  IBE|CS  2B8(C  2B%|CH 2BK|CS - [C5 2680
DD (8 - [C§ - [C§ 1034|C5 1034]CS 11034[CS 1I034[CS - |C§ LI034[CS 1034[C§ 1034|C 1034IC8 - [C§ 8
fomate 6 - |C8 S L A L A o v L v o (S v (S v [ v [ S LAy [ - |08 L176%
aoho 08 - [C§ - [C§ 2M24|CH  242[C5 D024[C5 20424[CS - |[C§ DOA4|CS 29424[C§ 20424|C§ 2M24|CH - [C§ 23
sala ngesa Cf - |Cb - [C§ 2088(CS 22988|CS 2988|CS 722988|CS - [C§ 22088(CS 22988(CS 22988|C 22988|C5 - [C§ 183000
)] 06 - [C§ - |C8 49%5|C5 4075(C5 075(Cs 45975|CS - |[C§ 4075|CS 43975(C5  4975/CH  4975C5 - |[C§ 367800
V(e 6 - |CF - [C§ 18390{CS 183%0|CS 18390(C§ 183%0CH - [C§ 18390(CS 18330(CS 18390{C§ 18%01C - [C§ L4710
pimienta (6 - [C§ - [C§ 1034|CS 11034]CS 11034[CS 1034[CS - |C§ LI034[CS 11034[C 1034|C 1034[C8 - [C§ B8R
energh ekotica 6 - |C§ - |C§ 40r|C§  4700(CS  470L|CS 4701 (§  A70L|C§  470L|C§  470L|C§ 470L|C§ - |C§ 42305
A8 6 - [C5 - |C5  AN|C5 HN[C5 HN[C5 4N (f  H0|C5 4HH|CF AN|C5 09| - [C§ ¥l
(8S 6 - |C§ - |C5 20065(CS 20065(CS 20965(CS 20065 (5 20085(C5 2985(C5 2985(C5 20985(C8 - |C§ 16707
SUBTOTAL COSTOS VARIABLES [C§ - |C§ - |C8 248317(CS 24%317(CS 24%317(CS 245317 5 24%317(CS 24%317(CS 245317(C8 246317 (5 1970264
SUBTOTALCIF 6 - |C§ - |CS 6ASL|CS 643051|CS 643250 (CS 643251 (5 643251 C8 64325L(CS 643251|C8 643251 (5 5550676

Pagina 80



“Comedor Universitario Augusto Cesar Sandino”

Tabla 54 Anexos 26 Proyecciones de Costos Indirectos de Fabricacion Almuerzo de Cerdo 2018

Proyeccidn de costos indirectos de fabricacidn 2018
Producto: Almuerzos Cerdo
130 febreno Marm ai ayo junio julio agosto | septiemre | octubre | noviembre | ciciembre TOTAL

COSTOSFI0S

Deprecicion equipos 06 - [C§ - [C§ 23447|C5 23447|CS 234A7|CS 23447|CS - |C§ 23447(CS 23B447(CS 236447|C8 23447 0§ 2L190%
Prestiones socis delpesonel ~ 1C§ - [C§ - [C§ 30401C  30AD|CS  0AD[CS 04[CH - [C§  0A0[CS 30040(C5 H0AD(CS 304 0§ 2035
SUBTOTALCOSTOSHNOS ~ |C§ - [C§ - [C§ 265487|CS 265487(CS 265487(CS 265487)C5 - [C§ 265487[CS 265487 |CS 265487(CS 26548 0§ 2300386
COSTOS VARIABLES

Aceie 06 - |G - |C5 7988|CS 22988|CS 2988)C5 20988|C§ - [C§ 298|C5 7098B|CS 72988|CS 2988]C5 - |C§ 183300
(ehola G - 10 - |C5 1R90[CS 18390|CS 183%01C5 183%0|C§ - [C§ 183%0)C5 183%0|CS 1830[CS 183%01C5 - |C§ L1470
DEpi0 Cb - |08 - |C5 T3%|C§ 7T3|C 73|CS  TS|CH - |CB  TS|CH  T3M|CS  7T3|C  7TERICE - |05 %A
tomee G - 1G5 - |C5  %0B[CS  %0B|CS  %0B)C5  9R0B|CS - [C§  %0B|C5  9R0B|CS  %B0B|CS  %0)C5 - |CB  TBdbd
adoho b - |0 O 1916/C5 19%16]C5 19616{CS 19646[CS - |C§ 19I6(CH 19616/CS 1916[CS 1%6.16|CS 0§ 156028
seka ilesa b - |0 Cf 183%5|C5 193%5]C5  158%5(C8 15[C - |C§ 195|CH 183%5|C5 1326[C§  1535|C8 0§ L2600
0 Cb - [C8 - |C5 30650)C 3060|CS 306A0[CS  6S0|CH - |CB  30650)C  30650CS  0BA0(CS  30BS0(C§ - |C§ 245200
\inage 06 - |08 - |C5 1240)CS 1260|CS 12260[CS 1260(C5 - |CB 12260)C5 12260]CS 1260[C§ 12260(C§ - |C5 %8040
pimiria e - |C8 b T5|C5  75|C5 T13%|CS  786[CS - [C§  Ta%6|CH  756|C5  73%[C§  T3%|CS 0§ 54
EDeIgf ectia e - |Cs 5 3L3(CS  3L3|C5  3LB|CS 3% C§  3%(C8  33,|CH  3L3[C5  3136|CS 0§ 8
A6 8 - |C6 - [C§ 2688|C5 2688|C5  2688(CS 2688 C§  2%8(C5 28|C5 208(C5  2688(C5 - [C§ 24192
(BS 6 - |06 - [C8 13076]CS 13076/CS 13076|CS 13076 C§ 13976(C8 13076/C5 13076{C5 13076(C§ - |[C§ L1810
SUBTOTALCOSTOSVARIABLES [C§ - [C§ - |C5 16%49)CS 16349|CS 163%49|CS 163549 C§ L163%49(C 16349|C5 16549(C8 163549 0§ 13
SUBTOTAL CIF 08 - |08 - [C§ 42903|CS 42036|C8 4290.36(CS 429036 8 429036|C5 429036|C5 42036(C8 42903 8 3103601
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Tabla 55 Anexos 27 Proyecciones de Costos Indirectos de Fabricacion Mozarella en Carrosa 2018

“Comedor Universitario Augusto Cesar Sandino”

Proyeccion o cosos incirectos de fabricacion 2018

Producto: Mosarella en Carrosa

BIEN febrero Merz) abril May0 junio Julio aosto | septiembre | octubre | noviemore | ciciemore TOTAL

COSTOSFHOS

Depreciaionequios 0} 0} Ch 664561 CS 664561 |CS 66B61|CH 6a456L|CS C5 684561 CS 66456\ CS 664561 (C 64D6L 05 5981047
Presaciones socis delpesonel | €9 0§ 8 G789(C5  B789C5  BTB9|CS  B47do|C§ 08 BM7B|CS B780|C5  BA7@9|CS  B4TH0 0§ 7630
SUBTOTALCOSTOSHNOS | CS 0} 08 74R50(C5 743350 CS 749350{CS 749350 C8 C5 74R50(CS 748350CS 749350{CS 749340 0§ 6ruLy
COSTOS VARIABLES

e 0h 0§ C8 129750(C5 L297501C8 129750(CS 129750{C§ Ch 129750(CS L297501C8 129750{C8 129750{C§ 8 10300
sela O omee 0} 0} 08 d0367|C5  40367)CS 4037[CS  40367|CS Co  40367|CS  40367)CS  40367|CS  40367|CS 0§ 3203
a0eie 0} 0 8 JU43B(C5  3MU3B|CS 3MUB|CS  URB|C 8 S4B|C5 3M3,|C5 TUR(CE 343|C3 0§ 25500
pantostdo 0f 0§ C§ 16608(CS 16606|C5 16608[CS  166.08|CS C§ 16608|CS 16608|CS 16608|CS 16608 |CS 0§ 13864
Dimenta 0f 0§ 0§ 4|5 5|0 4=(C§ 452|C8 08 4R|Cs 4505 4m(Cs  415|C8 06 R
OrEgA0 0f 0§ 0§ 68|C5 6228|C 68[C3  6208]CS 08 68|C5 6228|C5 68|C8  6208|CS 0§ 18U
IEYOTES] 0} 0} C8 S1900(C5 519001C5 51900]CS  51900|C§ C5 51900(CS  51900CS 51900{CS 51900|C 0§ 4150
energh chetica 0} 0 05 88%(C5 852|C5 8m(Cs &2 8 B%|Cs 852C5 86%(C8  8BA|CS 0§ 796
e 0f 0§ 0§ T87|CS  TT|Cs  ThET|CS 7oA (8 TfT|Cs  ™T|Cs  TaT|Cs  Tof7|C 0§ 08
0 0§ C (8 444|C5 24M(CS 04d4|CS 34 8 JM4M|C5  34M|C5 304M|C5 30144|CS 0§ LUBl
SUBTOTAL COSTOS VARIABLES |C§ 0} 0§ 3315|C 3313)C5 33BB|CS 33BH 08 3315(C 3313%|C5 33BB|CS 3315 0§ HBI%
SUBTOTALCIF 0} 0} CS 10866.74|CS 1086674 CS 1086674 | CS 10866.74 05 10866.74|CS 1086674 CS 10866.74| C5 10866.74 0§ 0L
COSTOTOTAL 0} 0} C8 1756300 |C5 17569001 CS 1756900{CS 1756900 08 L767016{CS 1767016CS 17670.16{CS 1767016 0§ 1490556
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Comedor Universitario Augusto Cesar Sandino”

“«

Tabla 56 Anexos 28 Proyecciones de Costos Indirectos de Fabricacion Sandwish

Proyeccinde costo et ebrcacion 2018

Producto: Schich
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“Comedor Universitario Augusto Cesar Sandino”

Tabla 57 Anexos 29 Proyecciones de Costos Indirectos de Fabricacion 2018

Proyeccion de costos inirectos de fabricacion 2018
erer febrero maro abil mayo junio julio agosto | septiembre | octubre | noviembre | diciembre TOTAL
COSTOSFINOS
Depreciacion equipos Cs - |C§ - |C§ 2616724|CS 2616724 CS 2616724 |CS 2616724 C§ - |CS 2616724 | CS 26,167.24 |C§ 26167.24|CS 26167.24|CS - |C§ 23550520
Prestaciones sociles delpersonal | C§ - |C$ - |C§ 333859(Cs 333859|CS 333859|CS 333B59|C$ - |C§ 333859|CS 333859|CS 333859|C§ 333859 C§ 3004727
SUBTOTAL COSTOS FIJOS Cs - | C$ - [C§ 2950583 CS 2950583 CS 2950583 | C§ 2050583 |C5 - |CS 2950583 | CS 2950583 | C5 2950583 | C§ 2950583 Ch 26555041
¢ -
COSTOS VARIABLES ¢ .
aceie ¢ - |6 S| BB BB BB BB - [ BB BB BB 1B - |0 1179000
ceholl (5 -6 - |0 9950(CS 91950 [Cs 9950 CS  99%0[Cs - €8 91950|CS  9950{CS  919%0[C5 91950 €S -6 735600
pepino Cs - | C§ - |C§ 61320{C$ 6130|Cs 61320|Cs 61320{CS - |C§ 61320|C§ 61320(CS 61320{C§ 61320|CS - |C§ 490560
tomate Cs - | C§ - [C§  9120({CS 9L20|CS 98120|Cs 9L20|CS - |C§ 9L20|CS 9L20(CS 98L20[CS  98120|CS - |C8 784980
adobo Cs - | C§ - |C$ 9080({CS 98080({CS 98080(CS 98080(CS - [CS 98080{CS 980.80(CS 98080 (CS 98080 CH - |C8 784640
salsa inglsa Cs - | C§ - |C§ 76625(C$ 76625(CS 76625(CS 7665(CS - [C$ 76625(CS 76625(CS  7665(CS 76625 |Ch - |C§ 613000
4o Ch - | C§ - |C§ 153250{CS 153250(C§ 153250(C§ 153250(C§ - [C$ 153250|C$ 153250{C§ 153250|C§ 153250 CH - |C8 1226000
Vinagpe Ch - | C§ - |C§  61300{C$ 61300{CS 61300({CS 61300({CS - [C$ 61300{CS 61300({CS 6I300(CS  61300Ch - |C8 490400
pimienta Ch - | C§ - |C§  40932{C$ 409.32{CS 409.32{C§ 40932(C§ - [C$ 409.32|CS 409.32{C§  409.32(CS 40932 |Ch - |C§ 321456
Mayonesa Ch - |C§ - |C§ 113250{C$ 113250{C§ 113250{C§ 11250({C§ - [C$ 113250{C$ 113250{C§ 113250|C§ 113250 |CH - |C8 906000
salsa (e tomate Cs - |C§ - |C§  40367(CS 40367|CS  40367|CS  40367(CS - |CS  40367|CS  40367(CS  40367[CS  40367|CS - |C5 303
mantequill Cs - |C§ - [C§  49080{C 49080|Cs 49080|CS  4%080(CS - |CS 49080|CS 4%080(CS 49080{CS  49080|C$ - |C§ 392640
0réganD Cs - | C$ - |C§  6228(CS  62281CS  6228|CS  628|CS - |C§  6228/CS  6228|CS  6228|CS  62.28|CS - | C$ 19824
pantostado Ch - | C$ - |C§ 16608{CS 16608|CS  16608/CS  16608|CS - |CS 16608/CS  16608|CS 16608|CS  166.08|CS - |C§ 130864
huevo Cs - | C$ - |C§ 129750(CS 129750|C$ 129750|CS 129750(C§ - |C§ 129750|CS 129750 (C§ 129750 {C§ 129750 CS - |C$ 1038000
energfa elctrca g - |0 - |C§  UB53|CS 34B53[CS  34B53[CS  34B53|CS - [C 34853[CS  34853|CS  34B53|CS 34853 |CH - |C5 31T
aQla Cs - | C§ - |C§  29874{CS  29874|CS  29874|CS  29874|CS - |C§ 20874|CS 29874|CS 29874|CS  298.74|CS - |C§ 268866
) Cs - | C§ - |C§ 155052(C$ 155052|C$ 155952 |CS 155952 |C§ - |C§ 155952 |CS 195952|CS 1955052|C§ 155952|C8 - |C§ 7868
SUBTOTAL COSTOS VARIABLES | C$ - | C§ - |C§ 14049.04{CS 14040.14]CS 1404914 |CS 1404914 |CS - |CS 1404914 |CS 1404914 |CS 14049.04|CS 14040.04C8 - |6 13809
SUBTOTALCIF Ch - |C8 - |C§ 4355497(CS 43554.97)CS 4355497\ CS 4355497 (CS - |C§ 4355497 CS 4355497 |CS 4355497 |CS 4355497C8 - | IS
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Tabla 58 Anexos 30 Proyecciones de Costos de Produccién 2018

“Comedor Universitario Augusto Cesar Sandino”

Fuente: Equipo de Investigacion

Proyeccicn ce costos de procccion 2018

Descripcion BIEN febrer Marz) abril M8y0 junio Julio aosto | sepdembre | octube | noviemore | clciembre total
Meteria pria drecta 0$ 05 O 35%03%|C5 BIEIH|CT RH|CH BHP (5 B50%(C5 m0%|CH 3mI%K[CH 3BEEI%K|CS b 2684mdl
Mano ce obra drecta 0f 05 Ch  940001C5  940000{CS 34000(C5 940000 C5  400(CS 94000(CS 940000(C 940000 CS 6 00
Costo niretos e fabricacin 0$ 05 Ch L5075 Baq|C BWN|C5 BT Ch L0|C5 Goaqr|Cs B5%407|Ch H59)CH b 3407
Tota ) &) C§ 8651433 CB 8651433 |CS 8651433 |CS 8651433 CS 8651433 |CS 8051433 |CS 8651433 | CS 8651433 | CH 0§ 61146
Tabla 59 Anexos 31 Proyecciones de Ventas 2018  Fuente: Equipo de Investigacion

Proyeccin de gastos de venta 2018

Descripcion enero febrero marzo abril mayo junio julio agosto septiembre octubre noviembre diciembre total
Depreciacion de Edificio Ch  74328|C$ 740328|CS 740328[C$ 740328 Ch  7438|C$ 740328|CS 740328[C$ 740328 C$ 50,226.26
Energi ekctrica cs omm[cs  amm[cs  200[cs 2000 cs omm|cs  wmfcs  200[cs 200 S 16000
Depreciacin equipos s 26B0[cs  26B00[cCs  26B00[CS 267500 s 26B00[cs  26B00[Cs  2600[CS 267500 S 24000
Publcided CS 191650[CS  191650[CS  191650[CS 191650 0 19650[CS  191650[CS  191650[CS 191650 ¢ 1530
Salrio e persorel Cs 50000[cs  500000[cS  500000[CS 500000 CS 50000[cs  500000[CS  500000[CS 500000 S 400
Prestaciones sociales del personal C$ 178333|C$ 178333[C$ 178333[C$ 178333 C$ 178333|C$ 178333[C$ 178333|C$ 178333 C$ 14.266.67
Total cs Cs 18988.12|CS 18,988.12|CS 18,988.12 | CS 18,988.12 Cs 18.988.12|CS 18.988.12|CS 18.988.12 | CS 18,988.12 | CS s 15190493
Tabla 60 Anexos 32 Proyecciones de Gastos Administrativos 2018 Fuente: Equipo de Investigacion

Proyeccion de gastos ce administracion 2018

Descripeicn Ener febrero A i may0 junio juli agosto | septiemore | octubre | noviembre | ciciemore total
Depreciacitn g edifici 50|05 45| C 49652 Ch 43R (8 49%%(C8 496508  49%%(C8  49%% 06 N4
Energfa ekctrica HCS  M00[Cs  MO0(CS 1000 (6 100|Cs 10M0)Cs  Mo00[CS 1400 b L1100
Salario ge personal 00/ C5 550001 C5  5a000{C8 530000 C§  550000(CS 550000(CS 550000(CS 550000 b 44000
Prestaciones Sociaes del personal 196L.666667{ CS  196L67|CS  L96L67|CS 196167 C§ 196167(CS 19%L67|CS  L9GLET|CS  L%6LeT 06 1N
Depreciacin equios e oficia BCS B0 B0 0 06 T0|Cs  mO|Cs  mO[CE B 0} 6000
Tota C§ C§ 1261219|CS 12612.19|CS 12612.19|C8 1261219 C§ 1261219|CS 1261219|CS 12612.19|C8 1261219 C§ 10089751
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“Comedor Universitario Augusto Cesar Sandino”

Tabla 61 Anexos 34 Estructura de Costo Almuerzo de Res Fuente: Equipo de Investigacion

Comedor Augusto Cesar Sandino
ESTRUCTURA DE COSTOS ANO 2017
PRODUCTO: Almuerzo Res
DESCRIPCION ENERO FEBRERO MARZO ABRIL MAYO JUNIO JULIO AGOSTO  SEPTIEMBRE OCTUBRE NOVIEMBRE DICIEMBRE COSTO TOTAL ANUAL

MATERIA PRIMA DIRECTA

1es Cs$ - C$ - C$772380 C$7,72380 C$ 772380 C$7,72380 C$ - C$7,72380 C$ 772380 C$7,72380 C$ 772380 C$ - C$ 61,790.40
aroz Cs$ - C$ - C$ 63051 C$ 63051 C$ 63051 C$ 63051 C§ - C$ 63051 C$ 63051 C$ 63051 C$ 63051 C$ - C$ 504411
plétanos Cs$ - C$ - C$ 73560 C$ 73560 C$ 73560 C$ 73560 C§ - C$ 73560 C$ 73560 C$ 73560 C$ 73560 C$ - C$ 5,884.80
lechuga Cs$ - C$ - C$ 30650 C$ 30650 C$ 30650 C$ 30650 C$ - C$ 30650 C$ 30650 C$ 30650 C$ 30650 C$ - C$ 2,452.00

SUBTOTAL MAT.PRIMADIRECTA  C$ - G - C$ 939641 C§ 939641 C$ 939641 C§ 939641 C$ - C$ 939641 C$ 939641 C$ 939641 C$ 939641 C$ - C$ 75,171.31

MANO DE OBRA DIRECTA

\ s 658.07 C$ 658.07 C$ 658.07 C$ 658.07 s 658.07 C$ 658.07 CS 65807 C$ 658.07 CS 65807 C$ 5922.63
auxiliar de cocina cs 60435 C$ 604.35 C$ 604.35 C$ 604.35 cs 658.07 C$ 65807 C5 65807 CS 65807 C5 65807 CS 5707.75
SUBTOTAL MANO DE OBRADIRECTA  C$ - G - C$ 126242 C§ 126242 C$ 126242 C$ 126242 C$ 131614 C$ 131614 C$ 131614 C$ 131614 C$ 131614 C$ 11,630.38

COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION

COSTOS FIJOS
Depreciacion equipos C$ 352908 C$ 352908 C$ 352008 C$ 3529.08 C$ 352008 C$ 352008 C$ 3529.08 C$ 3529.08 C$ 352908 C$ 31,761.75
Prestaciones sociales del personal C$ 45026 C$ 45026 C$ 45026 C$ 45026 C$ 45026 C$ 45026 C$ 45026 C$ 45026 C$ 45026 C$ 4,052.37
SUBTOTAL COSTOS FIJOS C$ - C$ 397935 C$ 3979.35 C$ 397935 C$ 3979.35 C$ 397935 C$ 3979.35 C$ 3979.35 C$ 397935 C$ 3979.35 C$ 35814.12

COSTOS VARIABLES

aceite cs -6 - €S 381 (5 w81 €S 34481 €5 38l (S - 05 381 €S 3M8L (S 381 €5 34481 CS -G 2,75850
cehola cs - - €S 2585 €5 585 €5 27585 €5 27585 €S - €S 585 €S 258 €S 585 €S 27585 CS -G 2,206.80
pepino (o - - €S 1034 €5 11034 €5 11034 €§ 11034 €S - €S 11034 €5 11034 €S 11034 €5 11034 CS -6 88272
tomate (S - -0 W2 ¢S W2 s Wi S 14712 S -0 W2 WS 1412 ¢ W S -G 1,176.9
adobo s - - 05 29424 €S 29424 €S 29424 €S 29424 C$ - €S 29424 CS 29424 CS 29424 C$ 29424 CS -G 23539
salka inglesa e -0 - €S 298 €5 2988 5 298 €5 2988 S - €5 2988 €5 298 €5 2988 €5 2988 CS -G 1,839.00
3o o -G - C5 45975 €S 45975 €S 45975 €S 45975 CS - €S 45975 €5 45975 €5 45975 €5 45975 €S -G 3,678.00
vinagre cs -6 -6 1390 €5 18390 €6 1890 € 18390 €S S5 1890 €6 1890 6 1890 6 189 -G 147120
pimienta cs - - €6 1034 €5 11034 €5 11034 C§ 11034 €S - €S 11034 €5 11034 €S 11034 €5 11034 CS -G 83272
energa electrica €S 4700 €S 4701 €S 4700 €S 4701 €5 4700 C§ 4701 CS 4700 C§ 401 ¢S 40 " 43.05
agua €S 4029 €5 4029 €S 4029 €5 4029 €S 4029 €5 4029 S 4029 ¢S 409 5 409 e 36261
0as C$ C$ C$ 20965 C§ 20965 C$ 20965 C$ 20965 C$ - C$ 20965 C$ 20965 C$ 20965 C$ 20965 C$ -0 1677.17
SUBTOTAL COSTOS VARIABLES C$ - G - C$ 245317 C$ 245317 C$ 245317 C$ 245317 C$  87.30 C$ 245317 C$ 245317 C$ 245317 C$ 245317 C$ - C$ 19,712.64
SUBTOTAL CIF C$ - C$ - C$ 643251 C$ 643251 C§ 643251 C$ 643251 C$  87.30 C$ 643251 C$ 643251 C$ 643251 C$ 643251 C§ 3979.35 C$ 55,526.76
COSTO TOTAL C$ - C$ - C$ 1709135 C$ 17,091.35 C$ 17,091.35 C$ 17,091.35 C$  87.30 C$ 17,14507 C$ 1714507 C$ 17,14507 C$ 17,14507 C$ 529549 C$ 142,328.45
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“Comedor Universitario Augusto Cesar Sandino”

Tabla 62 Anexos 35 Estructura de Costo Almuerzo de Cerdo Fuente: Equipo de Investigacion

Comedor Augusto Cesar Sandino
ESTRUCTURA DE COSTOS ANO 2017
PRODUCTO: Almuerzo Cerdo
DESCRIPCION ENERO FEBRERO MARZO ABRIL MAYO JUNIO JULIO AGOSTO  SEPTIEMBRE OCTUBRE NOVIEMBRE DICIEMBRE COSTO TOTAL ANUAL

MATERIAPRIMADIRECTA

cerdo C$ - C$ - C$ 459750 C$ 459750 C$ 4597.50 C$ 459750 C$ - C$459750 C$ 459750 C$4,597.50 C$ 459750 C$ - C$ 36,780.00
aroz C$ - C$ - C$ 42034 C$ 42034 C$ 42034 C$ 42034 C$ - C$ 42034 C$ 42034 C$ 42034 C$ 42034 C$ - C$ 3,362.74
platanos C$ - C$ - C$ 49040 C$ 49040 C$ 49040 C$ 49040 C$ - C$ 49040 C$ 49040 C$ 49040 C$ 49040 C$ - C$ 3,923.20
lechuga C$ - C$ - C$ 20433 C$ 20433 C$ 20433 C$ 20433 C$ - C$ 20433 C$ 20433 C$ 20433 C$ 20433 C$ - C$ 1,634.67

SUBTOTAL MAT.PRIMADIRECTA ~ C$ - G - C$ 571258 C$ 571258 C$ 571258 C$ 571258 C$ - C$ 571258 C$ 571258 C$ 571258 C$ 571258 C$ - C$ 45,700.61

MANO DE OBRA DIRECTA

cocinera €5 43904 €5 43904 C5 43904 €5 43904 €S 43904 €5 43004 C5 43904 €S 43004 C5 43004 CS 395136
auxiliar de cocina €S 40320 €5 40320 CS 40320 C$ 40320 €S 43904 €S 43004 €S 43904 €S 43004 C5 43904 CS 3,808.00
SUBTOTAL MANO DE OBRADIRECTA  C$ - C$ - C§ 84224 C$ 84224 C§ 84224 C$ 84224 C$ 87808 C$ 87808 C$ 87808 C$ 87808 CS 87808 C$ 7,759.36

COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION

COSTOS FlIOS
Depreciacion equipos C$ 235447 C$ 235447 C$ 235447 C$ 235447 C$ 235447 C$ 235447 C$ 235447 C$ 235447 C$ 235447 C$ 21,190.26
Prestaciones sociales del personal C$ 30040 C$ 30040 C$ 30040 C$ 30040 C$ 30040 C$ 30040 C$ 30040 C$ 30040 C$ 30040 C$ 2,703.59
SUBTOTAL COSTOS FIJOS C$ - C$ 265487 C$ 265487 C$ 265487 C$ 2,654.87 C$ 265487 C$ 265487 C$ 265487 C$ 265487 C$ 2,654.87 C$ 23,893.86

COSTOS VARIABLES

aceite cs -G - C5 2988 €5 298 €5 298 €5 298 C$ - €S 298 €5 22988 €5 298 €5 298 S -G 1,839.00
cebolla (o -G - €5 18390 €5 18390 €5 1890 €5 18390 C$ - C5 18390 €5 18390 €5 18390 €5 18390 S -G 147120
pepino cs -G -G 735 C$ 735 C$ 735 ¢S 735 €S -6 T35 S 735% €5 756 €S 735 C$ -G 58348
tomate cs -G ) 98.08 C$ 98.08 C$ 98.08 C$ 98.08 C$ -GS %808 CS 9808 C5 9808 C$ 98.08 C$ ) 784.64
adobo cs -G - €5 1%16 €5 1916 €5 1916 5 19616 C$ - €5 1916 €5 1916 C5 19616 C$ 1916 CS -G 1,569.28
salsa inglesa cs - - €6 185 €5 15325 €5 15325 C§ 18325 S -5 18325 €5 15325 €5 15325 €5 15305 (S - c 1,26.00
3o cs -G - €5 30650 €5 30650 €S 30650 €S 30650 C$ - €5 30650 €S 30650 CS 30650 €5 30650 S -G 2,452.00
vinagre cs -6 - €S 1260 €5 12260 €5 12260 €5 12260 CS - €S 1260 €5 12260 CS 12260 €5 1260 C$ -G 980.80
pimienta cs S -G 7356 €S 7356 €S 7356 C$ 7356 €S - 7356 C$ 7356 €S 7356 €S 7356 €S -G 588.48
energia electrica cs 313 C$ 313 S 3136 S 313 € 313 €5 3136 CS 313 €6 313 S 3136 s 2824
agla cs 2688 C$ 2688 €S 2688 C$ %688 €5 2688 €5 268 S %688 €5 2688 CS 26.88 cs 2419
0as C$ C$ C$ 13976 C$ 139.76 C$ 13976 C$ 13976 C$ - C$ 13976 C$ 13976 C$ 13976 C$  139.76 C$ - C$ 111811
SUBTOTAL COSTOS VARIABLES C$ Cs$ C$ 163549 C$ 163549 C$ 163549 C$ 163549 CS 5824 C$ 163549 C$ 163549 C$ 163549 C$ 163549 C$ - C$ 13142.15
SUBTOTAL CIF C$ Cs$ C$ 429036 C$ 429036 C$ 429036 C$ 429036 C$ 5824 C$ 429036 C$ 429036 C$ 429036 C$ 429036 C$ 265487 C$ 37,036.01

COSTO TOTAL C$ Cs$ C$ 1084518 C$ 10,84518 C$ 10,845.18 C$ 1084518 C$ 5824 C$ 10,881.02 C$ 10,881.02 C$ 10,881.02 C$ 10,881.02 C$ 353295 C$ 90,495.98
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Tabla 63 Anexos 36 Estructura de Costo Mozarella

DESCRIPCION

MATERIA PRIMADIRECTA
pan
Ueso
SUBTOTAL MAT. PRIMA DIRECTA

MANO DE OBRA DIRECTA
cocinera
auxliar de cocina
SUBTOTAL MANO DE OBRA DIRECTA

COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
COSTOS FIJOS
Depreciacion equipos
Prestaciones sociales del personal
SUBTOTAL COSTOS FIJOS

COSTOS VARIABLES

huevo

saksa de tomate

acefte

pan tostado

pimienta

orégano

mayonesa

energa electrica

agua

s

SUBTOTAL COSTOS VARIABLES

SUBTOTAL CIF
COSTO TOTAL
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“Comedor Universitario Augusto Cesar Sandino”

MARZO

C$ 1,730.00
C$ 2,595.00
Cs 432500

S 1,391
€S 113805
C$ 2371126

C$ 664561
Cs 84789
C§ 749350

¢ 1,975
(ST 1:X7)
¢ w3y
¢ 16608
(ST i)
(ST¥ ]
¢ 51900
¢ 85
(STt
C$ 30444
C$ 337325
C$ 10,866.74
C$ 17,569.00

ABRIL

C$ 1,730.00
C$ 2,595.00
Cs 432500

S 13921
€S 113805
C$ 2371126

C$ 6,645.61
Cs 84789
C$ 749350

¢ 129750
(ST 1)
G w3y
¢ 16608
6 amn
(ST¥
¢ 51900
6 83
(STt
Cs 30444
C$ 337325
C$ 10,866.74
C$ 17569.00

Fuente: Equipo de Investigacion

Comedor Augusto Cesar Sandino
ESTRUCTURA DE COSTOS ANO 2017
PRODUCTO: Mozarella en Carroza

MAYO JUNIO JULIO AGOSTO

C$ 173000 C$ 173000 C$ - C$1730.00
C$ 259500 C$ 259500 C$ - C$259500
C$ 432500 C§ 432500 C§ - C§ 432500
¢ 123921 ¢ 1,231 ¢ 1,232
¢ 113805 €5 113805 ¢ 1,230
C$ 237126 C§ 231126 C$ 247842
C$ 664561 C$ 6,645.61 C$ 664561
C$ 84789 C$ 847,89 C$ 84789
C$ 749350 C$ 749350 C$ 749350
¢ 19750 €5 129750 - 65129750
G 4367 5 40367 (S -6 e
G 3438 5 3438 S - 65 3438
¢ 16608 5 16608 S -5 16608
G MR MR ¢ - 4R
6’8o 286 R Y
¢ 51900 €5 51900 3 - €5 51900

6 85 (5 85 S 8RG8
G T8 e S T8 6 T
C$ 30444 C$ 30444 C§ - C$ 30444
C$ 337325 C$ 337325 CH 16439 C$ 331325
C$ 10,866.74 C$ 10866.74 C§ 16439 CS$ 10,866.74
C$ 17569.00 C$ 1756900 C§ 16439 C$ 17,670.16

SEPTIEMBRE

C$ 1,730.00
C$ 2595.00

()

G
e
s

C$
C$
()

C$

4,325.00

123921
123921
2478.42

6,645.61
847.89
749350

1,297.50
403.67
324.38
166.08

41.52
62.28
519.00
88.52
17581
394.44
337325
10,866.74
17,670.16

OCTUBRE

C$1,730.00
C$2,595.00

cs$

e
e
s

Cs
Cs
s

s
¢
e
e
¢
e
e
¢
e
C$
C$

4,325.00

123921
123921
247842

6,645.61
847.89
749350

1,297.50
403.67
324.38
166.08

41.52
62.28
519.00
88.52
7581
304.44
3313.25

NOVIEMBRE DICIEMBRE COSTO TOTAL ANUAL

C$ 1,730.00
C$ 2,595.00
C$ 432500

¢S 12391
S 12391
C§ 247842

C$ 664561
Cs 84789
CH 749350

€S 1,297.50
S 40367
¢ 33
€S 16608
o 41.52
o 62.28
€S 51900
o 88.52
o 7587
Cs 344
Ch 3371325

C$ 10866.74 C$ 10,866.74
C$ 17,670.16 C$ 1767016

C$ C$
C$ C$
C$ C$
¢ 123921 €S
¢ 123921 €S
C$ 247842 C$
C$ 664561 C$
C$ 84789 C$
C$ 749350 C$
&3 e
e e
e e
e e
e e
e e
e e

G

G
C$ C$
s - C§
C$ 749350 C$
C$ 997192 C$

13,840.00
20,760.00
34,600.00

11,152.89
10,748.25
2190114

5081047
7,631.00
6744147

10,380.00
3,229.33
2,595.00
1,328.64

332.16
498.24
4,152.00
796.64
682.83
1,118.11
25,1129
9255442
149,055.56



“Comedor Universitario Augusto Cesar Sandino”

Tabla 64 Anexos 37 Pégina en Facebook Fuente: Equipo de Investigacion
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“Comedor Universitario Augusto Cesar Sandino”

Tabla 65 Anexo 38 Estructura de Costo de Sandwish

DESCRIPCION

MATERIA PRIMADIRECTA
pan
jamén
lechuga
SUBTOTAL MAT. PRIMA DIRECTA

MANO DE OBRADIRECTA
cocinera
auxiliar de cocina
SUBTOTAL MANO DE OBRA DIRECTA

COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
COSTOS FIJOS
Depreciacion equipos
Prestaciones sociales del personal
SUBTOTAL COSTOS FIJOS

COSTOS VARIABLES

mantequilla

mayonesa

pepino

tomate

energfa electrica

agla

s

SUBTOTAL COSTOS VARIABLES

SUBTOTAL CIF
COSTO TOTAL
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Cs$
Cs$
Cs$
C$

C$

s
(S
cs
cs

C$
s
s
(&

ENERO

FEBRERO

C$
C$
Cs$
Cs

Cs

Cs

«
e
cs
e

Cs
Cs
s
C$

MARZO

C$ 1361.67
C$ 1,702.08
C$ 199.71

cs

c

c$
C$
s

cs
o
cs
o
cs
o
C$
C$
Cs$

3,263.46

1,465.10
1,345.50
2,810.60

573510
1,002.45
6,737.55

326.80
408.50
163.40
326.80
104.65
89.70
31046
1,730.31
8,467.86

ABRIL

C$ 136167
C$ 1,702.08
C$ 199.71

cs

cs
cs
C$

c$
C$
cs

cs
cs
cs
cs
cs
cs
C$
C$
C$

3,263.46

1,465.10
1,345.50
2,810.60

573510
1,002.45
6,737.55

326.80
408.50
163.40
326.80
104.65
89.70
31046
1,730.31
8,467.86

Fuente: Equipo de Investigacion

Comedor Augusto Cesar Sandino

ESTRUCTURA DE COSTOS ANO 2017

PRODUCTO: Sanwhish

MAYO

C$ 1361.67
C$ 1,702.08
C$ 199.71

c$

cs
cs
C$

c$
C$
s

cs
cs
cs
cs
cs
cs
C$
C$
C$

3,263.46

1,465.10
1,345.50
2,810.60

573510
1,002.45
6,737.55

326.80
408.50
163.40
326.80
104.65
89.70
31046
1,730.31
8,467.86

C$ 1454192 C$ 14541.92 C$ 145419

JUNIO

C$ 1361.67
C$ 1,702.08
C$ 199.71

C$

cs
cs

c$
C$
s

cs
cs
cs
cs
cs
cs
C$
C$
C$

3,263.46

1,465.10
1,345.50
2,810.60

573510
1,002.45
6,737.55

326.80
408.50
163.40
326.80
104.65
89.70
31046
1,730.31
8,467.86

C$ 1454192

JULIO

C$
Cs$
Cs$
C$

s
cs
cs
s
cs
s
C$
C$

Cs

104.65
89.70

194.35
194.35
194.35

AGOSTO

C$ 1,361.67
C$ 1,702.08
C$ 19971

cs

s
cs
C$

c$
C$
s

cs
o
cs
o
cs
o
C$
C$
Cs$

3,263.46

1,465.10
1,465.10
2,930.20

5,735.10
1,002.45
6,737.55

326.80
408.50
163.40
326.80
104.65
89.70
31046
1,730.31
8,467.86

C$ 14,661.52

SEPTIEMBRE OCTUBRE

C$
C$
C$
Cs

e
cs
s

Cs
C$
Cs

(S
s
cs
s
cs
s
C$
C$
C$
C$

1,361.67
1,702.08

199.71
3,263.46

1,465.10
1,465.10
2,930.20

573510
1,002.45
6,737.55

326.80
408.50
163.40
326.80
104.65
89.70
31046
1,730.31
8,467.86

C$ 1,361.67
C$ 1,702.08
C$ 19971

c$

cs
cs
C$

c$
C$
s

cs
cs
cs
cs
cs
cs
C$
C$
C$

3,263.46

1,465.10
1,465.10
2,930.20

5,735.10
1,002.45
6,737.55

326.80
408.50
163.40
326.80
104.65
89.70
310.46
1,730.31
8,467.86

1466152 C$ 14,661.52

NOVIEMBRE DICIEMBRE COSTO TOTAL ANUAL

C$ 1,361.67
C$ 1,702.08
C$ 199.71

Cs

s
cs
Cs

Cs
Cs
Cs

(S
s
cs
s
cs
s
C$
C$
C$

3,263.46

1,465.10
1,465.10
2,930.20

5,735.10
1,002.45
6,737.55

326.80
408.50
163.40
326.80
104.65
89.70
310.46
1,730.31
8,467.86

C$ 14,661.52

C$ C$
C$ C$
C$ C$
C$ C$
€5 146510 CS
C$ 146510 C$
C$ 293020 C$
C$ 573510 C$
C$ 100245 C$
C$ 673755 C$
c$ c$
(o s
cs cs
(o (o

cs

e
C$ C$
C$ - C$
C$ 6,73755 C$
C$ 9,667.75 C$

10,893.33
13,616.67
1597.69
26,107.69

13,185.90
12,707.50
25,893.40

51,615.94
9,022.03
60,637.96

2,614.40
3,268.00
1,307.20
2,614.40

9%1.85
807.30
744.19
12,297.34
72,935.30
124,936.39




Tabla 66 Anexo 39 Presupuesto de Mano de Obra del Edificio

“Comedor Universitario Augusto Cesar Sandino”

Presupuesto de Mano de Obra

Fuente: Equipo de Investigacion

Descripcion

Hacer replanteo

Hacer Zanjed

Hacer Zapatas y Pedest
Hacer Viga Sismica

Pegar piedra en paredes
Hacer viga intermedia
Hacer vigas dintel

Hacer viga corona

Fundir columnas

Hacer repello y fino

Hacer cascote con ceramica
Pegar cerdmica en bafios
Hacer borde con cerdmica
Hacer techo

Fontaneria

Hacer cajas de registros
Instalar tanque de agua
Hacer sistema eléctrico
Hacer cielo Razo
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Cantidad
Area 16*18mts2
1,53 mts L
50 unidad
153 mts L
1300 unidad
80 mts L
20mts L
153 mts L
256 mts L
894 mts2
289 mts2
50 mts2
20 mts2
483 mts2
1 bateria de pantre 2 bateria de bafios
4 unidades
1 de 240 Itrs
30 puntos
289 mts2
TOTAL

Costo Unitario

CS
CS
CS
CS
CS
CS
CS
CS
CS
CS
CS
CS
csS
CS
csS
CS
csS
CS
csS
o

3,000.00
70.00
150.00
90.00
20.00
90.00
90.00
90.00
90.00
100.00
150.00
15,000.00
150.00
200.00
15,000.00
700.00
3,000.00
15,000.00
364.32
53,354.32

Total

Cs
cs
Cs
cs
Cs
cs
Cs
cs
Cs
cs
Cs
Cs
cs
Cs
cs
Cs
cs
Cs
cs
cs

3,000.00
10,710.00
7,500.00
13,770.00
26,000.00
7,200.00
1,800.00
13,770.00
23,040.00
89,400.00
43,350.00
15,000.00
3,000.00
96,600.00
15,000.00
2,800.00
3,000.00
15,000.00
105,080.40
495,020.40




“Comedor Universitario Augusto Cesar Sandino”

Tabla 67 Anexo 40 Presupuesto de Materiales del Edificio Fuente: Equipo de Investigacion

Presupuesto de Materiales

Descripcién Cantidad Costo Unitario Total
Piedra cantera de 60 /40 cm 1300 unidades cs 33.00 CS 42,900.00
Arena mostatepe 60 mts3 CS 300.00 CS 18,000.00
Piedrin 20 mts cS 500.00 C$ 10,000.00
Arenilla de playa 2 mts CS 600.00 CS  1,200.00
Cal 30 sacos cs 120.00 cs 3,600.00
Cemento Canal 436 qq CS 270.00 CS 117,720.00
Hierro de 3/8 25qq CS 1,200.00 C$ 30,000.00
Hierro de 1/4 10 qq CS 1,000.00 CS 10,000.00
Alambre de amarre 50 libras cs 20.00 CS 1,000.00
clavosde 2 1/2 25 libras CS 20.00 () 500.00
Clavos de 4 12 libras cS 20.00 cS 240.00
Clavos de 2" 5 libras CS 20.00 CS 100.00
Ceramica para piso 288 mts2 CS 200.00 CS 57,600.00
Ceramica para bafios 50 mts2 cS 200.00 CS 10,000.00
Ceramica para bordes 20 mts2 CS 220.00 CS 4,400.00
Bondet plus 119 bolsas CS 120.00 CS 14,200.00
Porcelana o Caliche 50 bolsas CS 90.00 CS  4,500.00
Perlines de 2 /4 estandar 80 unidad cS 400.00 CS 32,000.00
Zinc estilo troquelado 80 laminas CS 400.00 CS 32,000.00
Goloso punta de broca 1000 unidad CS 2.00 CS  2,000.00
Soldadura 60-32 Lincol 30 libra CS 30.00 CS 900.00
Pintura anticorrosiva 1 bidon rojo CS 1,500.00 CS 1,500.00
Diluyente 3 galones CS 120.00 CS 360.00
Cajas de alambre eléctricos 4 cajas rojos CS 1,300.00 CS 5,200.00
Cajas de alambre eléctricos #12 4 cajas verde CS 1,300.00 CS 5,200.00
Cajas de alambre eléctricos 2 cajas negras CS 1,300.00 CS  2,600.00
Alambre #8 cometida 15 mts CS 30.00 CS 450.00
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“Comedor Universitario Augusto Cesar Sandino”

Taype 4 unidad (o 40.00 cS 160.00
Panel de 8 espacio CH 1 panel CS 3,000.00 CS  3,000.00
Braker de 30 amperio 8 breyker (o 250.00 CS  2,000.00
Tubos Condric 70 unidad CS 15.00 CS 1,050.00
Cajas eléctricas 2/4 40 unidad cS 25.00 CS 1,000.00
Cajas eléctricas 4/4 20 unidad CS 30.00 CS 450.00
Codos eléctricos 10 docena (o 48.00 cS 480.00
Reductores eléctricos 8 docena CS 48.00 CS 384.00
Accesorios de fontaneria
Pana para patrie doble 1 pana CS 3,000.00 CS  3,000.00
Inodoros estandar 2 unidad CS 1,000.00 CS  2,000.00
Urinario 2 unidad CS 900.00 cs 1,800.00
Lava manos estandar 2 unidad cS 900.00 CS 1,800.00
Tubos PVCde 4" de presidn 4 unidad cS 250.00 CS 1,000.00
Tubos PVC de 2~ 6 unidad cS 100.00 cS 600.00
Codos lisos de 1/2 2 docena cS 100.00 cS 200.00
Codos combinados de 1/2 1 docena CS 100.00 CS 100.00
Tde1/2 2 docena cS 100.00 cs 200.00
Adaptadores machos de 1/2 2 docena CS 100.00 CS 200.00
Camisas lisas de 1/2 1 docena cS 100.00 cs 100.00
Tapones lisos 1 docena CS 100.00 CS 100.00
Pega PVC 11/4 cS 250.00 cs 250.00
Silicén transparente 1 unidad CS 200.00 CS 200.00
Teflon 4 unidad cS 10.00 cs 40.00
Bidones de pinturas base acrilicas 4 unidad CS 1,200.00 CS  2,400.00
Bidones de pinturas acrilicas 3 unidad CS 1,200.00 CcS  3,600.00
Apagadores marca Tizino 15 unidad CS 60.00 (S 900.00
Toma corriente 15 unidad CS 60.00 cS 900.00
Luminaria Silvania 15 unidad (0 200.00 CS  3,000.00
Puerta metalica 3de2.15/2 mts CS 10,000.00 CS 30,000.00
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“Comedor Universitario Augusto Cesar Sandino”

Puertas para bafios 2 puerta CS 2,000.00 CS  4,000.00 |
Ventana metdlica 5 ventana 120/150 cm CS 3,000.00 CS 15,000.00 |
Ventanas para bafios 2 ventana de 50/1.50 CS 2,000.00 CS  4,000.00 |
TOTAL | C$ 41,701.00 C$ 492,084.00 |
Tabla 68 Anexo 41 Planilla de Pago Fuente: Equipo de Investigacion
Planilla de Pago
Moneda Cordobas
Comedor Universitario Augusto César Sandino
Periodo de Pago
Fecha de Pago
Nombres y Apellidos No. INNS Cargo Salario Prestaciones sociales Total Deducciones Total Neto a INSS Recibido por
Bésico Vacaciones | Aguinaldo Ingresos  [INSS LaboraI|IR Salario| Deduccién Recibir Patronal Firma
ADMINISTRACION
Rafael Andrés Amaya LOpez 4988618-0| Admnistrador [ C$ 5,500.00 [ C$ 458.33 | C$ 458.33 [ C$ 6,416.67 | C$ 343.75 C$ 343.75|C$ 6,072.92 | C$ 1,045.00
SUBTOTAL ADMINISTRACION C$ 5500.00 | C$ 45833 |C$ 458.33 | C$ 6,416.67 | C$ 343.75 C$ 343.75|C$ 6,072.92 | C$ 1,045.00
VENTAS
Andrea Rebeca Casillas 1117611-6 Cajera C$ 5,00000|C$ 416.67|C$ 416,67 |C$ 5833.33|C$ 31250 C$ 31250 |C$ 552083 |C$ 950.00
SUBTOTAL VENTAS C$ 5,000.00 [C$ 416.67 | C$ 416.67|C$ 5,833.33|C$ 31250 C$ 31250 | C$ 5520.83 | C$ 950.00
PRODUCCION
Marfa Azucena L6pez Tellez 3234897-0|  cocinera C$ 4,900.00 | C$ 408.33|C$ 408.33|C$ 5716.67 |C$ 306.25 C$ 306.25|C$ 541042 |C$ 931.00
Amanda Maria Reyes Garca 1995456-3 a”;;'é"’:;:e C$ 450000 |C$ 375.00(C$ 375.00 | C$ 525000 |C$ 281.25 C$ 28125 |C$ 4968.75|C$ 855.00
SUBTOTAL PRODUCCION C$ 9,400.00 | C$ 783.33|C$ 783.33 | C$ 10,966.67 | C$ 587.50 C$ 587.50 | C$ 10,379.17 | C$ 1,786.00
TOTAL C$ 19,900.00 | C$ 1,658.33 | C$ 1,658.33 | C$ 23,216.67 | C$ 1,243.75 C$ 1,243.75 | C$ 21,972.92 | C$ 3,781.00
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Tabla 69 Anexo 42 Proyecciones de Ventas para el afio 2 Fuente: Equipo de Investigacion

Proyeccion de ventas Mensuales afio 2

Valor Fisico
Producto Marzo Abril Mayo Junio Agosto Septiembre Octubre Noviembre Total
1,532 1,532 1,532 1,532 1,532 1,532
Desayuno Unds Unds Unds Unds Unds 1,532 Unds Unds 1,532 Unds 12,259Unds.
2,715 2,715 2,715 2,715 2,715 2,715
Almuerzos Unds Unds Unds Unds Unds 2,715 Unds Unds 2,715 Unds 21,719Unds.
: 1,811 1,811 1,811 1,811 1,811 1,811
Intermedio Unds Unds Unds Unds Unds 1,811 Unds Unds 1,811 Unds 14,491Unds.
Total 6,058 6,058 6,058 6,058 6,058 6,058 6,058 6,058 48,464
Unds. Unds. Unds. Unds. Unds. Unds. Unds. Unds. Unds.
Tabla 70 Anexo 43 Proyecciones de ventas afio 2 Fuente: Equipo de Investigacion

Proyeccion de ventas Mensuales afio 2

Valor Monetario

Producto Marzo Abril Mayo Junio Agosto Septiemb  Octubre  Noviembr Total

re e

Desayuno C$53,620 C$53,620 C$53,620 C$53,620 C$53,620 C$53,620 C$53,620 C$53,620 C$428,960
C$35

AlgltlEpdess  C$162,900  C$162,90 C$162,90 C$162,90 C$162,90 C9$162,90 C$162,90 C$162,90 C$1,303,20
C$60 0 0 0 0 0 0 0 0

Intermedio C$54,630 C$54,630 C$54,630 C$54,630 C$54,630 C$54,630 C$54,630 C$54,630 C$437,040
C$30
Total C$271,150 C$271,15 C$271,15 C$271,15 C$271,15 C$271,15 C$271,15 C$271,15 C$2,169,20

0 0 0 0 0 0 0 0

Pagina 95



“Comedor Universitario Augusto Cesar Sandino”

Tabla 71 Anexos 44 Proyecciones de ventas afio 3 Fuente: Equipo de Investigacion

Proyeccion de ventas Mensuales afio 2

Valor Fisico

Producto Marzo Abril Mayo Junio Agosto Septiembr Octubre Noviembr Total
Desayun 2,262 2,262 2,262 2,262 2,262 2,262 2,262 2,262 18,099
0 Unds Unds Unds Unds Unds Unds Unds Unds 6Unds.
Atisieder | 4,008Und  4,008Und  4,008Und  4,008Und 4,008Und 4.008Unds 4,008Und 4,008Und 32,065Und
S S S S S S ' S S S.
Intermedi 2,674 2,674 2,674 2,674 2,674 2,674 2,674 2,674 21,389
0] Unds Unds Unds Unds Unds Unds Unds Unds unds.
Total 8,944 8,944 8,944 8,944 8,944 8,944 8,944 8,944 71,550
unds. unds. unds. unds. unds. unds. unds. unds. unds.

Proyeccion de ventas Mensuales afio 3

Valor Monetario

Producto Marzo Abril Mayo Junio Agosto Septiemb  Octubre  Noviembr Total
re e
Desayuno C$79,170 C$79,170 C$79,170 C$79,170 C$79,170 C$79,170 C$79,170 C$79,170 C$633,360
C$35
Algltlspdess  C$240,480  C$240,48 C$240,48 C$240,48 C$240,48 C3$240,48 (C$240,48 (C$240,48 C$1,923,84
C$60 0 0 0 0 0 0 0 0
Intermedio C$80,220 C$80,220 C$80,220 C$80,220 C$80,220 C$80,220 C$80,220 C$80,220 (C9$641,760
C$30
Total C$399,870 C$399,87 (C$399,87 (C$399,87 (C$399,87 (C$399,87 (C$399,87 (C$399,87 (C$3,198,96
0 0 0 0 0 0 0 0
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