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RESUMEN EJECUTIVO

La prefactibilidad es el analisis de todos los elementos que son necesario para llevar a
cabo una idea de negocio, aqui se analiza la demanda, oferta y todo lo relacionado con el
mercado donde se ha de desarrollar el proyecto, asi mismo contempla la investigacion sobre los
aspectos técnicos y del personal necesario, las finanzas, que incluye todos los costos y las

proyecciones en cuanto a los ingresos para determinar si es 0 no rentable.

Esta investigacion se ha realizado con el objetivo de determinar la prefactibilidad de la
creacion de un restaurante de comida italiana en la ciudad de El Progreso, Yoro para lo que se ha
tomado en cuenta las teorias de los estudios de mercado, técnico y financiero, asi como el

analisis de los factores internos y externos que pueden incidir.
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ABSTRACT

The Prefeasibility is the analysis of all the elements that are necessary to carry out a
business idea, here we analyze the demand, supply and everything related to the market where
the project is to be developed, it also includes research on the technical aspects and the necessary
personnel, finances, which includes all costs and projections in terms of income to determine

whether or not it is profitable.

This research has been carried out with the objective of determining the pre-feasibility of
creating an Italian food restaurant in the city of El Progreso, Yoro, during the year 2022, for
which the theories of technical and financial market studies have been taken into account, as well

as the analysis of internal and external factors that may have an impact.
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I. INTRODUCCION

La creacion de nuevos negocios es de gran beneficio para el crecimiento econémico de un
lugar, sin embargo, para que estos sean exitosos, el inversionista debe realizar con anterioridad
un estudio de prefactibilidad, siendo este un analisis que se realiza en la fase inicial de un
proyecto, este es llevado a cabo por un pequefio grupo de especialistas los cuales se encuentran
interesados en que la empresa logre cierta rentabilidad y asi elegir los posibles inversionistas
(Luna 'y Chavez, 2001).

Este estudio se subdivide en diversos analisis desde perspectivas diferentes, incluyendo en
ello un estudio de la oferta, es decir los competidores, con la finalidad de poder conocer con
claridad las estrategias, precios, servicio, calidad del producto y posibles desventajas que pueda
tener, la demanda, siendo esta la cantidad de personas que se encuentran interesados en consumir
los productos, Moya (2018) indica que los estudios de mercado son instrumentos que se utilizan
con la finalidad de estimar la cuantia de bienes y servicios provenientes de una unidad de
produccion y que estan dispuestos a ser adquiridos por los clientes a determinado precio durante
un periodo especifico.

En cuanto a los aspectos técnicos se puede conocer con mayor claridad las herramientas y
equipo necesario para comenzar con el negocio, Lépez et al. (2019) menciona que el estudio
técnico se encuentra relacionado con la ingenieria basica del producto que se desea implementar,
en donde se realizar una descripcion detallada de los requerimientos necesarios para hacer que

funcione.

Por altimo, el estudio financiero, permite conocer con claridad el aspecto econémico del
negocio, generando con ello las pérdidas y ganancias que se pueden producir con el mismo,
Gonzaélez et al. (2018) indican que este estudio integra elementos informéticos cuantitativos que
permiten decidir y observar la viabilidad de la apertura de un determinado proyecto, integrando
las operaciones necesarias para que este sea un exito. En este sentido, este estudio de
investigacion se realizo6 con la finalidad de determinar la prefactibilidad de la creacién de un

restaurante de comida italiana en la ciudad de El Progreso, Yoro, durante el afio 2022.



PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

A continuacion, se presenta el planteamiento del problema, dentro del cual se encuentran los
antecedentes de la investigacion, definicion del problema, enunciado del problema, la
formulacion del problema, preguntas de investigacion, las cuales provienen de los objetivos y la

justificacion del estudio.

2.1 Antecedentes

Estos son los trabajos realizados con anterioridad con respecto a las variables de estudio
analizadas, los cuales pueden ser de pregrado o posgrado, de igual manera se incluyen articulos
cientificos que muestran un resumen de la investigacion (Orosco, 2018), a continuacion, se

presentan los antecedentes de este estudio de investigacion.

2.1.1Internacionales

Quintero y Sierra (2017) en la investigacion titulada “Estudio de pre factibilidad financiera
para el montaje de un restaurante de menu y a la carta de comida colombiana, italiana y
mexicana en la ciudad de Medellin” elaborada con la finalidad de determinar la pre factibilidad
financiera para el montaje de un restaurante de menu y a la carta de comida colombiana, italiana
y mexicana en la ciudad de Medellin; en donde se ha empleado una metodologia mixta la cual
consistia en una revisién documental para la parte cualitativa y una encuesta para la parte
cuantitativa, encontrandose que el estudio es factible en la medida en la que exista una demanda

y ademas, las proyecciones de ventas apuntan a ser significativamente rentables.

Quintero y Restrepo (2019) en su investigacion titulada “Factibilidad para la creacion de un
restaurante que ofrezca entretenimiento familiar” elaborada en Medellin, Colombia, con la
finalidad de analizar la factibilidad de crear un restaurante con entretenimiento familiar para
familias de estratos 5 y 6 de la ciudad de Medellin y su area metropolitana, en donde para la
recoleccion de datos se emplearon diversas estrategias de mercadeo obteniendo como resultado
que existen diversas necesidades insatisfechas en un grupo de personas y ademas, existe poca
competencia en el rubro lo cual condujo a indicar que el estudio de prefactibilidad constaté la

viabilidad de establecer dicho proyecto.



Marcini (2013) en el estudio que lleva por nombre “Plan de negocios: Restaurante de comida
italiana en Bogota de facil replicacion” el cual tiene como finalidad referenciar e identificar los
distintos factores que inciden en la viabilidad econdémica para la creacion de un restaurante de
comida italiana en Bogot4, se ha encontrado que para determinar la viabilidad del restaurante se
ha elaborado estrategias de mercadeo, financieras y la situacion del sector con respecto a otros
restaurantes en la zona, en donde se propone seguir al pie de la letra lo sugerido en el plan de
negocios debido a que la mala utilizacion de las variables afecta la rentabilidad del negocio, se
estimo que no existiria perdida con una probabilidad del 95% y el crecimiento minimo
porcentual para el primer afio es de 60%.

Por su parte, Cardozo (2012) en su investigacién llevada a cabo en Bogot4, la cual se titula
“Factibilidad para la creacion de un restaurante de comida rapida en la ciudad de Bogota con una
tematica referente a los afos 50 y 60 elaborada con la finalidad conocer la viabilidad de la
creacion del restaurante por medio de estudios que complementan y determinan la factibilidad
del mismo, para la metodologia se empled un estudio general en el que se tomé en cuenta los

comportamientos, ventas y caracteristicas del sector de restaurantes de la ciudad.

Entre los resultados obtenidos se muestra que el 94% tienen la comida rapida como una
opcion cuando comen fuera del hogar, al realizar un estudio financiero y técnico se permiti6
constatar que la creacion del restaurante es viable, por lo que se concluye que existe la cantidad
suficiente de socios e inversionistas, existe solvencia para la realizacion de costos fijos y

elaboracidn de productos haciendo factible el proyecto.

Ricaurte et al. (2017) en el estudio desarrollado en Guayaquil titulado “Estudio de
factibilidad para la creacion de un restaurante sustentable en el canton general Villamil Playas”
realizado con la finalidad de estudiar la factibilidad de la creacion de un restaurante sustentable
en la Ciudad Villamil Playas, permitiendo a los profesionales de gastronomia contar con una
guia que les brinde apoyo para incursionar en proyectos que impulsen el aspecto social, turistico
y ambiental para el desarrollo local, para ello se emple6 una metodologia descriptiva,

exploratoria que permiti6é conocer la aceptabilidad del negocio.

Entre los resultados encontrados se obtuvo que el 98% de las personas encuestadas asistiran

al restaurante, ademas, se permitio conocer las preferencias de los futuros clientes y de esta



manera poder elaborar planes estratégicos que ayuden a mejorar y satisfacer sus necesidades de
los clientes, ademas, el estudio financiero mostré que una TIR de 16.44% superior al TMAR de
11.16% y una VAN de $10.981 garantizando el presupuesto de inversion inicial de $ 66.073.08.

2.1.2Regionales

En la investigacion titulada “Estudio de Factibilidad para la inversion de un negocio de
comercializacion de alimentos” el cual fue realizado por Ferndndez (2011) teniendo por objetivo
el determinar la rentabilidad y la factibilidad de un proyecto para iniciar las operaciones de un
negocio de comercializacion de alimentos en la zona 9 de la Ciudad de Guatemala, se decidio la
realizar el estudio debido a que en el area donde se plantea establecer existe alrededor de unas 50
empresas en las cuales laboran al menos unas 2,000 personas que salen a comer 3 veces por

semana.

En los resultados encontrados en el estudio de Fernandez (2011) se pudo obtener que estos
reflejan un valor presente neto en cinco afios de Q. 182,268.17, contando con una tasa interna de
retorno del 45% el cual es superior al costo del capital que ha sido establecido, porque la
inversion sera recuperada en 2.37 afios, en donde también se obtuvo que se obtendran ganancias

durante todos los afios incluido en el inicio.

En EI Salvador fue realizado un estudio por Rivas y Ruano (2015) el cual tenia por titulo
“Estudio de factibilidad técnico econémico que proporcione informacion para la apertura de un
restaurante de comida tipo espafiola con caracteristicas de mini porciones en el municipio de
Antiguo Cuscatlan Departamento de la Libertad” el cual tenia por objetivo el elaborar un
diagndstico para la factibilidad mediante la investigacién de campo la cual sirva para el insumo
de la apertura de un restaurante de comida el cual tendra caracteristica de mini porciones en el

Municipio de Antiguo Cuscatlan, en el departamento de La Libertad.

En dicho estudio se obtuvo que las personas tenian una alta disposicion de acudir a un nuevo
establecimiento de comida, en el caso de los datos econdmicos y financieros, una vez que se
analizaron arrojaron resultados positivos, por lo cual se considera que el proyecto demuestra una
generacion de ingresos superiores por lo cual es conveniente la realizacion de la inversion.
(Rivas y Ruano, 2015).



En Costa Rica se ha realizado una investigacion la cual fue titulada “Estudio de factibilidad
para el establecimiento de un restaurante de comidas rapidas saludables en San Isidro, Pérez
Zeledon, San José, Costa Rica” el cual fue realizado por Caballero y Segura (2014), el cual tenia
por objetivo el analizar la factibilidad técnica, operativa y financiera para el establecimiento de
un local de comida répida saludable en el distrito primero de Cantdn de Pérez Zeleddn, el cual
estd basado en una posible demanda, asi como en la aceptacion por parte de la poblacion meta.
En relacion con los resultados financieros que fueron obtenidos en este dio, se mostro que los
indicadores iniciales permitiran la aceptacion del proyecto, por lo cual se plantea la busque da de
inversionistas para poder iniciar el proyecto.

2.1.3Locales

En la ciudad de Tegucigalpa fue realizado un estudio titulado “Anadlisis de prefactibilidad
restaurante de carnes tematico” realizado por Maradiaga (2017), tiene por objetivo el proyectar
un analisis de prefactibilidad de los tres pilares fundamentales los cuales consisten en un estudio
de mercado, técnico y financiero con los cuales se pretende el poder determinar la viabilidad para
un restaurante en la ciudad de Tegucigalpa, con el andlisis también se busca el solucionar la
problematica el cual existe en la capital para el rubro de los restaurantes, ya que no existen

restaurantes que posean esta diversion tematica.

En el estudio realizado por Alfaro y Carrasco (2015) el cual tenia por titulo “Prefactibilidad
para un restaurante ambulantes “food truck” en la ciudad de valle de Angeles y Tegucigalpa,
FM, Honduras, 2015-2016” en dicho estudio fue realizado un analisis de los indicadores de
mercado, financieros ,técnicos y legales; en el estudio financiero se pudo obtener que la TIR y la
Van puedan permitir la obtencion de la informacién mas clara sobre la factibilidad de invertir en

proyectos con una investigacion baja.

2.2 Definicién del problema

A continuacion, se presenta el enunciado del problema y formulacion del problema de este

estudio de investigacion: Enunciado del problema



2.2.1Enunciado del problema

El enunciado del problema es identificado como aquel que consiste en presentar, mostrar y
exponer las caracteristicas o los rasgos de un tema, situacion o aspectos de interés, los cuales se
van a estudiar y con ello se logra describir la situacion actual del problema detectado (Bernal,
2018), en este estudio el enunciado de la investigacion ha sido el siguiente:

¢Es factible la apertura de un restaurante de comida italiana en la ciudad de El

Progreso, Yoro?

El rubro de los restaurantes es cada vez mas amplio en la ciudad de El Progreso Yoro en este
sentido, ha aumentado la competitividad, haciendo que, estos traten de evolucionar
constantemente y amplien sus menus hacia platillos internacionales, en este sentido, la comida
italiana es una de las mas comunes, sin embargo, en la mayoria de los restaurantes, no tienen
solamente un tipo de comida para ofrecer a sus comensales, al crear un establecimiento exclusivo

solo de este tipo de comida.

Asi mismo, es visible que en la ciudad de El Progreso existe una cantidad de restaurantes ya
sea nacionales e internacionales que ofrecen de alguna manera en su carta platillos de comida
italiana sin embargo estos no son restaurantes especializados en la elaboracion de estos platillos.
Siendo por ello necesario el proceso investigativo en el cual se ha podido observar las
dificultades, desafios y retos a los que se enfrentan y de esta manera determinar la factibilidad de
la creacion de un restaurante de comida italiana siendo esta informacion de suma importancia
para la poblacidn y turistas con gustos por la gastronomia italiana e inversionistas de la ciudad de

El Progreso, dependiendo del éxito o fracaso de este.

2.2.2Formulacion del Problema

Este describe la situacion que se ha detectado y que se espera solucionar, centrandose en
algo concreto, en este sentido, para la identificacion de este se toma en cuenta aspectos como el
contexto, los antecedentes, la especialidad y relevancia del tema de investigacion (Hernandez y
Olguin, 2018).



¢Es factible la apertura de un restaurante de comida italiana en la ciudad de El Progreso,

Yoro,

2.3 Preguntas De Investigacion

1. ¢Existe una demanda para la apertura de un restaurante de comida italiana en la ciudad
de El Progreso, Yoro?

2. ¢Cuales son los aspectos técnicos y recursos requeridos para la apertura de un
restaurante de comida italiana en la ciudad de EI Progreso, Yoro?

3. ¢Es factible financieramente la apertura de un restaurante de comida italiana en la

ciudad de El Progreso, Yoro
2.4 Hipotesis

La hipotesis de investigacion es definida como instrumentos que permiten tener un mayor
conocimiento sobre el tema investigado, estas son enunciados presumibles que muestran la
relacion entre dos o mas variables, son formuladas con base en hechos o conocimiento que
muestran datos o premisas del estudio (Espinoza E., 2018), en este estudio las hipotesis han
permitido obtener el resultado esperado por el investigador, siendo estas presentadas de la

siguiente manera.

2.4.1HI Hipotesis de Investigacion

La elaboracion y venta de comida italiana es factible, si la Tasa Interna de Retorno (TIR), es
mayor (+), o igual (=) en un 10% adicional a la Tasa Minima aceptable de Rendimiento
(TMAR).

2.4.2HO0 Hipotesis Nula

: La elaboracion y venta de comida italiana no es factible si la Tasa Interna de Retorno
(TIR), es menor (-) en un 10% adicional a la Tasa Minima Aceptable de Rendimiento (TMAR).



Por otra parte, las variables son identificadas como caracteristicas y propiedades
cuantitativas o cualitativas de un objeto o fendmeno de investigacion, el cual puede tomar
diversos valores, esto con respecto a las unidades de observacion que se han empleado (Carballo
y Guelmes, 2016), las variables empleadas en este estudio de investigacion han sido enfocadas

en los objetivos de investigacion, en este sentido, han sido las siguientes:

2.4.3Variables

Segun Sampieri (2014) la variable dependiente cambios conformes a los sujetos como
consecuencia de la operacion de la variable independiente por parte del experimentador. En la
siguiente seccidn se planteard las variables de la investigacion de proyecto.

Variable dependiente:

« TIR

Variables independientes:
* Ingresos

+ Equipo humano

« Capital de inversion inicial
+ Gastos administrativos
 Costos de ventas

« Gastos de produccion
» Tasa de cambio

* Inflacion

 Depreciacion



2.5 Justificacion

Hernandez et al. (2014) manifiesta que la justificacion de la investigacion “Indica el porqué
de la investigacion exponiendo sus razones. Por medio de la justificacion debemos demostrar que
el estudio es necesario e importante” (p.40), en este sentido la investigacion se ha realizado por

las siguientes razones:

La idea de negocio se sustenta dado que en la actualidad la ciudad de EI Progreso Yoro no
cuenta con un restaurante especializado en la elaboracion y venta de comida italiana. Se pretende
analizar por medio de un analisis de mercado, técnico y financiero, siendo estos convenientes,
puesto que, se pueden conocer las ganancias y pérdidas economicas que se puedan tener con el

mismo.

Este estudio también se justifique ya que la ciudad de El Progreso Yoro, esta cada vez mas y
mas en vias de desarrollo lo cual ha provocado la afluencia de estudiantes de intercambio de
distintos lugares del mundo ya sea por motivos académicos o de brigadas médicas, en los Gltimos
afios por medio de Discovery School Progreso se han dado la visita de muchos estudiantes de
nacionalidad italiana los cuales suelen tener el deseo de probar comida de casa (Italia) y la
opcidn mas cercana suele ser la ciudad de San Pedro Sula que se encuentra a aproximadamente a
2 horas de camino ida y vuelta, lo cual genera un desanimo por hacer un viaje tan largo y tedioso

para poder degustar la gastronomia italiana.

La investigacién ofrecera datos de aspectos demograficos, socioculturales y econémicos de
la poblacion de la ciudad de El Progreso Yoro, orientados a determinar la factibilidad de apertura

un restaurante nuevo que ofrezca a la poblaciédn platillos especiales de la gastronomia italiana.

Ademas, esta investigacion puede ser de interés para inversionistas locales y extranjeros que

deseen considerar la ciudad de EIl Progreso para la apertura de un restaurante de comida italiana.
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I11.  OBJETIVOS

“El objetivo general de investigacion es un enuncia que muestra de forma clara y precisa, de
donde se recoge la finalidad que se persigue en una investigacion, en este sentido, este plasma lo
que se quiere lograr, alcanzar o conseguir con el estudio” (Gonzalez et al., 2018), en este sentido

en este sentido el objetivo general y especificos son:

3.1 Objetivo General

Determinar si es factible la apertura de un restaurante de comida italiana en la ciudad de El

Progreso, Yoro.

3.2 Objetivos Especificos

Estos son identificados como metas concretas y medibles que muestran lo que se quiere
lograr en cierto periodo de tiempo y bajo ciertas directrices del objetivo general, es decir, indica
cdémo se puede lograr paso a paso el objetivo general (Ramirez A, 2017), estos han sido los

siguientes:

e Determinar la demanda existente para la apertura de un restaurante de comida italiana en
la ciudad de EI Progreso, Yoro.

e Identificar los aspectos técnicos y recursos requeridos para la apertura de un restaurante de
comida italiana en la ciudad de EI Progreso.

e Determinar la aceptacion de un nuevo restaurante de comida italiana por medio de grupos
focales en la ciudad de EI Progreso Yoro.

e Determinar la factibilidad financiera para la apertura de un restaurante de comida italiana

en la ciudad de El Progreso, Yoro.
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IV. MARCO TEORICO

Para Sabino, (2006) el marco tedrico, "tiene por proposito precisamente eso; dar a la
investigacion un sistema coordinado y coherente de conceptos y proposiciones que permitan
abordar el problema". Lo expuesto anterior sefiala que el marco teérico consiste en elementos
tedricos relacionados con el problema de estudio que permite su adecuada comprension para
luego definir su alcance y comprender sus implicaciones, es decir, que el marco tedrico es la base
principal del problema dentro de las cuales se explican aspectos significativos del tema o
problemas en estudio y debe estar enlazada con la teoria, la practica y el proceso de la

investigacion.
4.1 Microentorno

Se Segun el Dr. Phillip Kotler el microentorno esta constituido por aquellos factores que
tienen una influencia inmediata en la relacién de intercambio. Lo constituyen departamentos

tales como la alta direccion, finanzas, 1+D, compras, fabricacion, administracion.

Cabe mencionar que dentro del territorio hondurefio no existen estudios sobre factibilidad de la
creacion de restaurantes de comida italiana, por otra parte, para esta investigacion se ha elaborado
el modelo de las fuerzas de Porter el cual estudia las caracteristicas propias de un negocio (Then
et al., 2014), estas se encuentran conformadas por las amenazas de nuevos entrantes, poder de
negociacion de los competidores, poder de negociacion de los proveedores y amenaza de productos

0 servicios substitutos (Porter, 2008), tal como se muestra en la figura 1
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Las cinco fuerzas que dan forma
a la competencia del sector

Amenaza
de nuevoes
entrantes

¥

Poder de nego-
ciacion de los

dad entre los
competidores
existentes

1

Poder de
negocia-
cign de los
proveedores

compradores

Figura 4.1 Cinco fuerzas que dan forma a la competencia del sector
Fuente: Porter, 2008
4.1.1Poder de negociacion de los compradores

El restaurante de comida italiana tendra principalmente una propuesta de valor basada en la
receta y sabor original italiano en cada platillo del men( , asi como también un servicio al cliente
de excelencia haciendo que la experiencia en el restaurante sea algo placentero ; se estima que
los precios de cada platillo puedan competir con la posible amenaza de nuevos competidores o
productos sustitutos, de igual manera se estima inversion en la parte mercadoldgica de la
compafiia donde la marca del restaurante pueda estar en la mente del consumidor, tomando en
cuenta los canales digitales y escritos para que por medio de los mismos se de a conocer posibles

eventos y promociones.
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4.1.2Poder de negociacion de los proveedores

En el &mbito de proveer productos alimenticios en la ciudad de el Progreso no existe un
monopolio como tal; no obstante, cabe mencionar que el restaurante Pizza Hut al importar la

mayoria de sus productos en mayor cantidad haciendo que sus costos sean menores a los demas.

Como parte de la propuesta de valor el cual esta direccionada a la calidad de sus platillos el
restaurante se plantea comprar productos de alta calidad teniendo proveedores como via nova,
Comisariato los Andes , Pricemart , y algunos otros. Con los cuales se harén alianzas estratégicas
para posibles promociones, regalias o algun descuento especial que pueda reducir los costos de

los productos que se compraran.

No hay un riesgo latente que algun proveedor quiera entrar en el mercado como un participante

mas.

4.1.3 Amenaza de los nuevos entrantes

Hay una posibilidad de nuevos entrantes o incluso nuevos platillos en alguna competencia
existente, no obstante, debido a la inversidn que requiere apertura un restaurante de este tipo la
competencia futura es un margen muy reducido, ademas hay que tomar en cuanta algunas
barreras de entrada como ser los requerimientos municipales, permisos especiales, contacto

directo de proveedores, decoradores del local, mano de obra, entre otros.

4.1.4 Amenaza de los productos o servicios sustitutos

En la ciudad de El Progreso, estos nuevos entrantes han surgido a través de comedores, comida
bufete, puestos de comida con ventas en las orillas de las calles, food truck, entre otros, los
cuales ofrecen comidas posiblemente a menor precio haciendo que los comensales decidan asistir

a esos lugares por la comodidad en el costo ofrecido y la atencion proporcionada.
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4.2 Macroentorno

Segun Kotler (2003) macroentorno consiste “en las fuerzas mayores de la sociedad que
afectan al microentorno como; fuerzas demogréaficas, econdmicas, naturales y ambientales,

tecnologicas, politicas y culturales”. (p. 118) Factor politico y legislativo.

4.2.1 Analisis de Pestel

Factor Politico

El factor politico es de mucha importancia para este estudio ya que en el podemos encontrar
las diferentes politicas del gobierno actuales y previsibles de futuro vinculadas al sector en el que

opera la organizacion, estas politicas se pueden dividir en:

Politica monetaria del pais

La politica monetaria del pais: se define como aquella politica que impacta directamente en
el precio del dinero y sus intereses, asi como en el coste de operaciones entre el cambio o compra

de divisas.

En Honduras el Banco Central es la institucion que regula y administra la cantidad de dinero

y crédito en la economia hondurefa.
Politica subvenciones

La politica de subvenciones: esta politica establece las posibles ayudas econémicas que
podré tener el restaurante o por el contrario afectarle con el impacto negativo que tendria crearlo.

En Honduras existen diferentes entidades gubernamentales o0 no gubernamentales que

pueden aportar una ayuda econdémica a la organizacion, algunas de estas organizaciones son:

e Bancos: Ficohsa, Bac Credomatic, Banpais, Banco Atlantida, Davivienda, etc.
e Cooperativas: Caceemp, Cooperativa Elga, etc.
e Programa llamado SENPRENDE impulsado por el gobierno de Honduras

e USAID



15

e Programa de ayuda a emprendedores a través del BCIE

Tiempo politico / Cambios de Gobierno

Tiempo politico: Es el estudio que estima posibles cambios de gobierno en el corto plazo

puede hacer variar la estrategia de una organizacion.

En la actualidad Honduras se rige por una politica de eleccién democratica en la cual cada
uno de los habitantes elegibles a votar mayores de 18 afios ejercen escrutinio cada cuatro afios,
tomando en cuenta que cada organizacion u empresa que se establezca durante ese periodo pueda

ser impactada con leyes que puedan beneficiar o afectar a la misma.

Politica Internacional

Politica Internacional: Es aquella que podria afectar en la empresa a través de los diferentes

acuerdos comerciales entre paises.

La Secretaria de Relaciones Exteriores de Honduras es el organismo encargado de lo
concerniente a la formulacidn, coordinacion, ejecucion y evaluacion de la politica exterior y las
relaciones internacionales, incluidos los servicios diplomaticos y consulares, la promocién de las
relaciones econdmicas, politicas, culturales y de cooperacion internacional, asi como lo relativo a

los asuntos de soberania y fronteras.

Algunas subdivisiones de entidades que también fungen como aquellos que rigen las
importaciones y exportaciones del pais que pueden incidir de manera positiva o negativa a una
organizacion, por ejemplo, la Administracion Aduanera de Honduras es la entidad que facilita,
fiscaliza e implementa los controles en las transacciones de comercio exterior por ejemplo

impuestos de importacion o exportacion de cualquier producto.

Politica Fiscal

Politica fiscal: Es aquella politica que establece, regula y vela por los impuestos que puede

afectar la creacién del restaurante
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En honduras la institucion que al presente afo regula el pago de impuestos es la SAR y la

municipalidad de la ciudad de el Progreso Yoro entre los impuestos que debe de pagar un

negocio estan:

Tabla 4.1 Cuadro comparativo de lineamientos SAR y Municipalidad

SAR Municipalidad

e Impuesto del 15% e Impuesto sobre el volumen de
ventas anuales, que se debe de pagar

e Impuesto sobre la renta, que se debe i
por una tabla creada por la misma

de pagar por una tabla creada por la entidad

misma entidad

Fuente: Elaboracién propia

Este cuadro refleja algunos lineamientos del SAR y la Municipalidad

Factor Econémico

e Recesion econdmica que aumente en el indice de pobreza
e Aumento en la tasa de desempleo

e Reduccion en el poder adquisitivo

e Alzaen los precios de la canasta basica u otros suministros necesarios para la elaboracion

de los platillos ofertados en el menu

En Honduras la secretaria de desarrollo econdmico es la responsable de fomentar el
crecimiento en las inversiones y exportaciones, garantizar el acceso a los mercados

internacionales, efectividad del funcionamiento del régimen de comercio exterior, facilitar la
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gestion empresarial, desarrollo de la infraestructura de la calidad y velar por la proteccion de los

consumidores.

Otra de las organizaciones es el Consejo nacional de inversiones el cual vela por las
inversiones ya instaladas, su objetivo es promover, facilitar, acelerar y proteger la inversion

privada.

Factor Social

Hoy en dia el Municipio de EIl Progreso cuenta y goza de todos los aspectos socioecondémico
y culturales que lo han convertido en uno de los destinos turisticos por descubrir. Su
infraestructura vial les permite el facil acceso a los diferentes puntos de interés como ser:
modernos centros comerciales, parques naturales, jardines botanicos, balnearios, plazas tipicas,

restaurantes, museos, catedrales, hoteles, bares, clubes y mas.

Demografico

Teniendo una extension territorial de 536.7 km2, esta conformado por 50 aldeas y 234
caserios registrados en el Censo Nacional de Poblacion y Vivienda de 2013, el cédigo de
identificacion geografica de El Progreso, Yoro es 1804.

La poblacién del municipio es de 196,884 personas la cual estd compuesta por 93,115
hombres y 103,768 mujeres. Con Una poblacidn en el area rural de 49,458 personas, mientas que
el area urbana tiene 147,426 personas.

La poblacién del municipio esta compuesta por un 47.3% de hombres y 52.7% de mujeres.

Factor Tecnoldgico

e Mejora en la maquinaria que pueda agilizar el proceso de coccion de los platillos del menu

e Mejora en el software de facturacion y contabilidad
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e Capacitacion externa para el personal de cocina y meseros

En Honduras el Instituto Hondurefio de Ciencia, Tecnologia y la Innovacién es la institucion
que promueve las mejoras de politicas y programas, el desarrollo de las capacidades y
competencias del capital humano, el establecimiento de la infraestructura necesaria para el
avance de la ciencia y la tecnologia, la mejora de la competitividad del sector productivo y el
acceso a mercados regionales y globales; Algunos de sus programas mas reconocidos es el

Honduras Startup.

Factor Ecoldgico

Leyes y normas que afecten de alguna la demanda o incida en los costos de la empresa o la

obtencidn de inversion nacional o extranjera ejemplo:

e Reciclaje
e Desechos téxicos
e Uso de extractores

e Otro factor para considerar es que la zona de la ciudad donde este localizado el restaurante
pueda ser afectado ambientalmente ya sea por otros negocios, personas 0 animales hagan
que el aspecto del restaurante luzca menos atractivo al cliente y por ende perdida en la

demanda del mismo.

En Honduras la entidad que regula es la secretaria Mi Ambiente la cual responsable de la
coordinacion institucional publica y privada en materia ambiental para propiciar la proteccion,
conservacion, restauracion y manejo sostenible del ambiente y de los recursos naturales,
formulando y coordinando las politicas y la legislacién ambiental, velando por que éstas se

cumplan.

Factor Legal
Requisitos para obtener permiso de apertura de negocios son los siguientes

e [Fotocopia de Solvencia Municipal Vigente del propietario o representante legal.
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Fotocopia de la Tarjeta de Identidad del propietario o representante legal.
Fotocopia de Registro Tributario Nacional (RTN) del propietario o representante legal.

Fotocopia de Contrato de Arrendamiento Vigente del local o fotocopia de la escritura en

caso de ser propietario.

Constitucion de sociedad o escritura de comerciante individual (EXCEPTUANDO a las

actividades cuyo volumen de ventas no sobrepase los L. 250,000.00 anuales)

Croquis en tamafio carta de la ubicacion del negocio especificando calles y avenidas,

barrios o colonias y nimero catastral.
Licencia sanitaria, (en caso de vender alimentos elaborados) o constancia en tramite.

Dictamen del departamento Municipal de Justicia para los que venden bebidas alcoh6licas

y cualquier otro que se requiera.

Constancia de parte de La Camara de Comercio del registro del negocio.
Constancia del departamento Municipal del Ambiente DEMA.
Constancia de Suelos.

Cadigo Catastral.

Presentar acuerdo de creacion del ministerio de educacidn para las instituciones educativas

(EXCEPTUANDO las academias de formacion vocacional).

Declaracion del namero de estudiantes matriculados (instituciones educativas).

Requisito para instalacion de rotulo

Contrato de arrendamiento / Escritura Publica.
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e Cédula del propietario o representante del negocio.
e Plano de ubicacion. ( Google Earth )

e Plano del rotulo (medidas del rotulo) - sellado y firmado por un Ing. civil en caso de ser
valla publicitaria.

e Cotizacion del rotulo — Presupuesto sellado y firmado por un Ing. Civil en caso de ser valla
publicitaria.

e Fotomontaje.

e Requisitos para Renovacion Rotulos

e Plano de ubicacion del negocio (Google Earth O Croquis) - 2 copias.

e Especificaciones del tipo de rotulo y sus medidas - 2 copias.

e Foto actual del o de los rétulos. Y su ubicacion dentro del predio - 2 copias.
e Clave Catastral.

e Copia Permiso de operacion afio anterior - 2 copias.

e Tomar Fotografias de los rétulos donde se aprecie el establecimiento en su totalidad.

Registro Sanitario

Solicitud de Registro Sanitario para emprendedores.

Declaracion jurada de Registro Sanitario Nuevo para emprendedores.

Copia de la Escritura de Constitucion de Comerciante Individual o Sociedad.
Copia de la tarjeta de identidad.

Etiqueta / Proyecto de etiqueta para el producto a registrar.

Copia del Permiso Sanitario para emprendedores.
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7. Cuota de Recuperacion por servicios prestados por Doscientos Lempiras (L. 200.00)

Permiso Sanitario

1.

Recibir la capacitacion sobre la “Correcta Manipulacion de Alimentos / El

Manipulador de Alimentos” y “Etiquetado de Alimentos Pre Envasados”.
Solicitud de Permiso Sanitario para establecimientos de emprendedores.

Presentar Copia del Diploma sobre la “Correcta Manipulacion de Alimentos” / El
Manipulador de Alimentos” y “Etiquetado de Alimentos Pre Envasados”, otorgado
por la ARSA.

Declaracion Jurada de Permiso Sanitario para establecimientos de emprendedores,
(formato ARSA).

Copia de Escritura de Constitucion de Comerciante Individual o de Sociedad

(cuando aplique).

Copia de la tarjeta de identidad.

8. Bosquejo de distribucion de la cocina donde prepara sus productos (no requiere ser

elaborado/aprobado por Arquitecto o Ingeniero Civil).

9. Fotografias del espacio fisico donde se realiza la elaboracion y almacenamiento de

producto en la casa de habitacién (a lo interno y externo).

10. Croquis de ubicacion del establecimiento (como llegar al mismo).

11. Cuota de Recuperacion por servicios prestados por Doscientos Lempiras (L. 200.00)
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4.3 Teorias de sustento

Hernandez et al., (2014) afirma: “Un movimiento previo consiste en ordenar la informacion
seleccionada de acuerdo con uno o varios criterios 16gicos y adecuados al tema de investigacion.
Algunas veces se ordena cronologicamente; en otras, por subtemas, por teorias, etc.”(p. 76).
Haciendo mencidn de lo anterior, se presentara algunas teorias con el fin de dar sustento a la

investigacionmetodologia.

4.3.1Restaurantes de comida italiana

En este apartado se daran a conocer el origen, los principales platillos, el disefio y los

principales exponentes de los restaurantes de comida italiana
Origen

Dentro de la cultura italiana se han apreciado habilidades de los artesanos esto durante varias
generaciones, asi como el reconocimiento que esta cultura ha tenido debido a la produccion de
multiples productos todos de alta calidad, existen muchos productores artesanales en Italia los
cuales se especializan en los platos de sus regiones los cuales seria dificil que los replicar en
otros lugares esto debido a las condiciones climéticas de cada una de las regiones (Davalos,
2015).

Alrededor del mundo se conoce la gastronomia italiana esto debido a su sabor, asi como el
uso de multiples ingredientes tipicos los cuales han sido introducidos en el mundo, esta ha estado
a lo largo de la historia a cargo de mujeres quienes han pasado sus secretos de generacién en
generacidn cada una de las regiones cuenta con un platillo especial los cuales son elaborados con
los mismos ingredientes, pero al ser de dieras regiones son totalmente diferentes (Davalos,
2015).

Platillos Principales

Segun Ramirez (2016) algunos de los principales platillos italianos son los siguientes:

1. Carpaccio. Este es un plato proveniente del noroeste de Italia, el cual naci6 por un apuro
del chef Cipriani debido a que una condesa le pidié un platillo con carne cruda, dicho plato

originalmente era con carne de buey y mayonesa.
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2. Crema de tomate. Aunque el tomate es un producto americano fue introducido desde la
costa de Perd, por lo que los italianos lo supieron acoger de la mejor manera, ya que
realizaron multiples preparaciones con el tomate, entre las cuales se puede mencionar la
sopa de tomate.

3. Risotto. Este plato proviene de la zona Nor- oeste de Italia y es una de las preparaciones
mas tradicionales, la cual surge de la mezcla del arroz con otro alimento, hay una
inmensidad de gamas de risottos y generalmente suele ser preparado con un solo
ingrediente.

4. Zuccotto. Este platillo se origind en la toscana, originalmente estd compuesto por café y
chocolate, dicho menu se opt6 por el relleno de frutos rojos y de queso mascarpone el cual
es considerado como un postre y consiste en una encapsulacion del producto dentro de un
bizcocho.

5. Pizzas. Este es uno de los platos mas tradicionales de Italia y mas difundidos, en el caso
de focaccia y el calzone también pertenecen a esta misma familia, dentro de la hay muchos
platos diferentes dentro de los cuales se destacan los siguientes:

e Focaccia al rosmarino. Este contiene romero y aceite de oliva, suele ser
combinado con Prosciutto, se sirve como aperitivo

e Pizza marinara. Lleva tomates y orégano

e Pizza Margherita. Contiene tomates y Mozzarella

e Pizza alla Napoletana / Napoli. Este es similar a la Margherita, y ademas lleva
orégano y basilico

e Pizza capricciosa. Tomate, mozzarella, setas, berenjenas y aceitunas negras y
verdes.

e Pizza Quattro stagioni. Lleva tomate y un ingrediente tipico de cada de las cuatro
estaciones

e Primavera. Contiene olivas y alcachofas

e Verano. Contine salami y pimienta

e Otorio. Contiene tomate y mozzarella; entre otras

6. Raviolis. Este es un tipo de pasta que en su mayoria es pasta fresca al huevo, la cual tiene

infinidad de tamafio y diversos rellenos.
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Herramientas

Para la elaboracién de platillos italianos, es necesario contar con diversas herramientas y
materiales en la cocina, Montalvo (2008) menciona que para la creacién de un restaurante italiano

en el que se fabriquen pastas frescas es necesario contar como minimo con lo siguiente:
e Maquinaria industrial para la pasta (automatica o semiautomatica)
e Balanza o granera
e Secadora (Mesas adaptadas para secar la pasta)
e Colador (Para cernir la harina)

Ademas de estos utensilios también es necesario contar con una amplia cocina que esté bien
dotado, diversos tipos de cuchillos, cucharas, espatulas ralladoras, tablas, ollas, sartenes coladores,
cucharones, entre otras cosas, sin embargo; es posible que no todo esto se encuentre vinculado
directamente con la fabricacién de pastas directamente, pero, si son necesarios para el alistamiento

de los ingredientes y el proceso de coccién de los mismos.
Disefio

En el caso de la comita italiana tradicional suele ser apreciada a nivel mundial por su sencillez y
su sabor, aunque el mundo ha avanzado y tiende a ser muy interesante el poder conocer nuevas
técnicas las cuales se puedan adaptar a cualquier tipo de gastronomia local. Por lo que cada dia
surgen nuevas opciones para el montaje, la presentacion de los productos, asi como nuevos sabores

que estan lejos de disminuir la esencia de comida italiana tradicional (Ramirez, 2016)

Algunos de los disefios de restaurantes italianos tienden a jugar entre lo vivido y los decadentes
del interiorismo del espacio, donde son fusionados materiales, vintage e industriales, asi como una
mezcla entre estilos, en los cuales se siente un ambiente de calidez envolvente y creando un

contraste (Segarra, 2022)
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Los restaurantes deberan de tener claridad con respecto a la distribucion de los espacios dentro de
los locales, por lo que se debera de tener claro la ubicacion de las mesas, la cocina, los bafios, la
barra, la oficina y la terraza en caso de que tenga, en caso de que sea un local cuadriculado que
tenga un aproximado de 200 metros cuadrados, y una capacidad para 120 comensales se podria

hacer la distribucion que se visualizan en la siguiente figura 1

AESTAANTE
[ree=

Figura 4.2 Ejemplo de Estructura interna del restaurante

Fuente: (Plataforma Arquitectura, 2015)

Principales exponentes

La gastronomia se ha convertido en un elemento el cual representa a todo el pais, una de las
comidas que es amada no solo en su tierra uno que a nivel mundial es la comida italiana la cual es
considerada como un icono del buen comer; por lo que en la edicion del afio 2018 se realizo una
recopilacién de los 55 locales de los cuales 305 poseen una estrella, 41 dos distinciones y nueve
tres segun las consideraciones de la prestigiosa Guia Michelin, Lagalla (2018) menciona que se

encuentran los siguientes:
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1. La Pergola. Este se encuentra ubicado en el hotel Waldorf Astoria, en roma, el cual esta
dirigido por el aleman Heinz Beck en donde es propuesta una carta en la cual se combinan
estilos italianos y mediterraneos, cuenta con una extensa variedad de vinos para que sean
degustados por los comensales.

2. Piazza Duomo. Este cuenta con atencion personalizada, ya que no es un restaurante con
once mesas, sino que once restaurantes diferentes, teniendo como chef a Enrico Crippa
quien hace una gala de su innovacion con hierbas, verduras y frutas las cuales son
cosechadas de manera biodinamica, ubicado en Roma.

3. St. Hubertus. En este restaurante son manifestados los sabores alpinos, contando con un
menu el cual esta repleto de notas de pino negro, de enebro y ciertas flores que son de la
zona, siendo una propuesta ideal para los comensales vegetarianos.

4. Dal Pescatore. Ubicado en la antigua casa de la familia Santini, teniendo como platillo

insigne los tortellini rellenos de calabaza, amaretto, parmesano y mostaza

4.3.2 Teoria del estudio de mercado

El estudio de mercado debe empezar por definir de forma cuidadosa el producto que se esta
considerando y establecer sus caracteristicas propias, de esta forma, se centra la busqueda de
datos y su debido andlisis, en lo que verdaderamente es esencial para el proyecto y asi es posible
evitar la dispersion de esfuerzos y el mal aprovechamiento de los recursos disponibles para
realizar el estudio de forma pertinente y lograr los objetivos y metas empresariales que se han
planteado. (NUfiez, 1997).

El objetivo de realizar un estudio de mercado es contribuir a la toma de decisiones de una
organizacion para regenerar sus bienes o lanzar un nuevo producto, este proceso abarca los
siguientes pasos: definir de forma clara los objetivos del estudio, analizar la oferta y las
condiciones de la competencia, determinar la demanda insatisfecha, desarrollar las estrategias de
mercado e interpretar e informar los resultados; estos pasos abarcan determinadas variables

sociales y econdmicas que condicionan el estudio aunque sean ajenas al mismo (Pesantez, 2012).
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4.3.3Teoria del Estudio técnico

Es el estudio que permite proponer y analizar los diferentes elementos tecnoldgicos para
proyectar los bienes o servicios los cuales se requieren, esto permite verificar la perspectiva
técnica de cada uno de los elementos, es decir este analisis asemeja los equipos de; maquinarias,
los materiales y las infraestructuras necesarias para el proyecto y, por tanto, los costos de
inversion y de ejercicio son requeridos, asi como el capital de trabajo que se necesita para ejercer

la actividad proyectada (Rosales, 2005).

Con el estudio técnico se pretende entender las necesidades que presenta un negocio, empresa u
organizacion, la cual necesita aumentar el producto mediante la fabricacién debido a que el
producto se desea proyectar o poner en marcha (Pacheco y Pérez, 2016). En el plan de invencion
de una empresa es importante el estudio técnico para tomar las mejores decisiones para la

organizacion (Burneo et al., 2016).

El estudio técnico del proyecto busca determinar las caracteristicas de la composicion o6ptima de
los recursos que haran que la produccién de un bien o servicio se logre eficaz y eficientemente, en
este sentido, los resultados de este estudio representan una de las partes mas sensibles de la
evaluacion de un proyecto, asi que cualquier error que se cometa en la valoracion financiera de
inversiones y costos en los aspectos técnicos, puede ser desastroso para la viabilidad del proyecto
Chang (2017).

Sapag (1995), menciona que el estudio técnico tiene por objetivo proveer informacion para
cuantificar el monto de las inversiones y de los costos de operacion pertinentes a esta area, en este
estudio se propone y analiza opciones para construir los productos e involucra: los equipos, la
maquinaria, las materias primas y las instalaciones necesarias para el proyecto que por ende nos

proporciona los costos de inversion y de operacion requerida y el capital de trabajo demanda.

El equipo técnico tiene algunas consideraciones indispensables, estas son descritas por Chang
(2017):
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Balance de equipos: es la primera inversion que se debe calcular a todos los activos fisicos
que son indispensables para asegurar el funcionamiento operativo y administrativo del

proyecto que se esta llevando a cabo.

Balance de obras fisicas: mediante el balance de obras fisicas se definird con mayor
claridad los requerimientos de espacio para instalaciones, asi como lugares de bodegaje,
salas de espera, bafios, estacionamientos, casetas de vigilancia, entre otras. Es necesario
elaborar un balance de obras fisicas en el que sea necesario especificar y costear cada item
de construccion, ya que la unidad de medida de su caracteristica de construccion o
especificacion técnica es totalmente distinta para cada uno de ellos; las obras fisicas que se
arrienden en vez de comprarse o0 construirse, no se deben incluir en el balance anterior,

sino que se deben incorporar como gasto operacional del proyecto (Villarreal, 2014).

Balance de personal: se debe realizar un andlisis del proceso productivo del bien o servicio,
identificando las diferentes &reas de especializacion, para luego proceder a definir los
perfiles de cada tipo de puesto y las cantidades de empleados por cada posicion y la

remuneracion estimada segun las condiciones del mercado laboral.

Balance de insumos: la definicion del Balance de insumos se facilita con la desagregacion
de los procedimientos involucrados en la produccion, distribucion y venta del producto o

servicio que se ofrece al mercado.

Localizacién del proyecto: la ubicacion adecuada de un proyecto sera la que posibilite
maximizar el logro del objetivo de este, como cubrir la mayor cantidad de poblacién
posible o lograr una alta rentabilidad. La seleccion de la localizacion del proyecto se define
en dos ambitos: la macro localizacidn, donde se elige la region, pais o zona; y el de la micro

localizacion, que determina el lugar especifico donde se instalara el proyecto.

Definicion del tamafio del proyecto: es fundamental para determinar el monto de las
inversiones y el nivel de operacion, que, a su vez, permitird cuantificar los costos de
funcionamiento y los ingresos proyectados, los principales elementos en la definicion del

tamano son la demanda esperada, la disponibilidad de insumos, la localizacion del proyecto
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y el valor de los equipos.

4.3.4 Teoria del estudio financiero

Se puede definir como un proceso que involucra la recopilacion, interpretacion, comparacion
y estudio de los estados financieros y datos operativos de una empresa. Se trata del calculo e
interpretacion de porcentajes, ratios, tendencias, indices y saldos adicionales o auxiliares, con el
proposito de evaluar los resultados financieros y operativos de la empresa segun Prieto (2010),

quien detalla que:

La condicidn real, la complejidad y la importancia de la funcion financiera dependen en
buena parte del tamafio del negocio y de la etapa por la cual atraviesa la empresa en su
desarrollo. En el departamento de contabilidad se concentrara todos los aspectos
financieros y las decisiones seran tomadas por el gerente general. Pero a medida que el
negocio crece, la importancia de la gestion financiera demanda un mayor nimero de
funcionarios y dependencias, entonces serd menester crear una vicepresidencia,
subgerencia o division financiera, la cual tendré a su cargo un mayor namero de funciones
y un mayor numero de funcionarios con diversas especializaciones en los diferentes

aspectos de las finanzas (p. 14).

Es el mecanismo que consiste en la asignacion de recursos reales y financieros a un conjunto de
programas de inversion para la puesta en marcha de una o mas actividades econémicas, cuyos

desembolsos se realizan al inicio del proyecto en los siguientes rubros (Monterroso, 2009):

Inversion fija, es la asignacion de recursos reales y financieros para obras fisicas o servicios basicos
del proyecto, cuyo monto por su naturaleza no tiene necesidad de ser transado en forma continua

durante el horizonte de planeamiento, solo en el momento de su adquisicion.

Inversion diferida, usualmente esta conformada por trabajos de investigacion y estudios, gastos de
organizacion y supervision, gastos de puesta en marcha de la planta, gastos de administracion,
gastos de asistencia técnica y capacitacion de personal, imprevistos, gastos en patentes y licencias,

etc.
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Capital de trabajo, son aquellos recursos que requiere el proyecto para atender las operaciones de
produccidn y comercializacion de bienes o servicios y, contempla el monto de dinero que se precisa

para dar inicio al ciclo productivo del proyecto en su fase de funcionamiento.

Ingresos
Estado de
Costos Financieros (Tabla de pago de Resultados
deuda)
: _ Punto dea
Costos totales produccion- ) Equilibrio
administracign-ventas-financieros L
Inversion Total Fija y Diferida | Balance General
Depreciacion y Amortizacion Evaluacion
Econémica
Capital de Trabajo
Costode Capital

Figura 4.3 Formulacién de evaluacién del proyecto

Fuente: Marketing 2019

4.4 Conceptualizaciones

A continuacion, se mostrara una serié de conceptos que establecen relacién con las bases
teoricas, conceptos que encierran toda la idea de la investigacion considerando las areas técnicas,

financieras y conceptos propios de la investigacion.

Calidad. Este término hace referencia a la propiedad la cual tiene un cosa u objeto, la cual es
definida por su valor, asi como la satisfaccion que es provocada por un sujeto, esta se puede

extender a una gran variedad de cosas, situaciones y ambitos (Peird, 2020)

Competidor. Hace referencia a una persona individual o juridica la cual compite en un mercado
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determinado, mediante el ofrecimiento de bienes o servicios con los cuales se puede obtener un

beneficio econdmico (Quiroa, 2020).

Comensal. Es el nombre dado a cada una de las personas congregadas y que estan reunidas en una
misma mesa ya sea una sola familia o de invitados, son los clientes que acuden a comer a un

restaurante (Diccionario de Gastronomia, 2022).

Demanda. Este es un término complementario de la oferta, el cual puede designar la necesidad
real de determinados bienes o servicios los cuales cuentan con potenciales socios comerciales
como ser las empresas u hogares particulares. Esta es la cantidad total de bienes y servicios que se
encuentran disponibles para cubrir la necesidad real del mercado libre (IONOS, 2019).

Factibilidad. Este se refiere a la base que es tomada por los directivos quienes poseen la
responsabilidad de la aprobacion de las inversiones, mediante la atencion n de los valores de los
indicadores, el periodo de recuperacion, el valor actual neto y la tasa interna de retorno, esto para
realizar el establecimiento de estrategias de ejecucion de las inversiones esto en funcion de las
prioridades segun los indicadores y las fuentes de financiamientos que se tengan disponibles
(Burneo et al., 2016).

Infraestructura. Esta hace referencia a las estructuras fisicas y organizativas, las redes o los
sistemas que son necesarios para un buen funcionamiento de una sociedad, asi como de su

economia (Programa de las Naciones Unidas para el Desarrollo [UNDP], 2016).

Logistica. Este se puede considerar como la gestion estratégica para la adquisicién, el traslado y
el almacenaje de los materiales y de los productos terminados, su informacion relacionada con los

canales de distribucién (Pinheiro et al., 2017).

Mercado. Este es el proceso que opera cuando se tienen personas que actian como compradores
y otras como vendedores de bienes y servicios, mediante la generacién de un intercambio (Quiroa,
2019).

Oferta. Hace referencia a los bienes y los servicios disponibles dentro del mercado en el cual los
socios comerciales pueden adquirir mediante el cambio de dinero, algunos bienes materiales u

otros servicios. Siendo esta la cantidad total de los bienes y servicios que se encuentran disponibles



32

en el mercado libre (IONQS, 2019).

Periodo de recuperacion de la inversion. Este puede ser definido como el tiempo exacto que se
requiere para que una empresa pueda recuperar la inversion inicial de un proyecto, por lo que esta
es estimada a partir de las entradas de efectivo (Criterios para la toma de decisién de inversiones,
2015).

VAN. Mediante este son mostrados los beneficios netos que son generados en los proyectos esto
durante su vida util, después de que es cubierta la inversion inicial y que se obtiene la ganancia la

cual es requerida de la inversion (Criterios para la toma de decision de inversiones, 2015)

TIR. Esta se refiere a la tasa de interés a la cual se deberan de descontar los flujos de efectivos que
son generados por el proyecto mediante la vida econdmica para que estos puedan igualar la

inversion (Criterios para la toma de decision de inversiones, 2015).

Viabilidad financiera. Esta hace referencia al analisis que es realizado con la finalidad de conocer
la probabilidad que hay de que sea llevado a cabo un proyecto con éxito para lo cual se debera de
tener el conocimiento de las partes que sera financiada con tesoreria ya sea con recursos propios o

con recursos ajenos (Rus, 2020).

4.4.10tros conceptos

Balances proyectados: Berk (2008) sefiala que el balance proyectado es un resumen de todos los
demas presupuestos que reflejan la situacion financiera de la empresa bajo el supuesto de que todos
los presupuestos parciales se ejecuten de acuerdo con las estimaciones realizadas. Este balance
proyectado es importante para proyectos que estan en su etapa de disefio, pues se pueden simular
las proyecciones del balance y estado de resultados. Estos datos no son exactos, pero ayudan a

predecir los ingresos y egresos.

Demanda: Al hablar de la demanda en el mercado, se puede decir que constituye los deseos de
algo especificg, en relacion con un determinado poder adquisitivo, esta se puede definir como el
nimero de personas interesadas por un determinado producto, servicio o marca, al estimar la
demanda se puede deducir la cantidad de productos, que podrian ser vendidos en un tiempo dado,

bajo una estructura de precios establecida, (Vallejos 2013).
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La demanda se define como la cantidad de un bien o servicio determinado, que los consumidores
estan dispuestos a pagar por ellos, lo que significa que desean y pueden adquirirlos en un periodo
de tiempo especifico en el que estos se encuentran en el mercado; se rige por la ley de la demanda
que establece el mantener todo lo demas constante, la cantidad demandada de un producto o
servicio disminuye cuando el precio de estos aumenta (Alvarez et al., 2016).

Flujo de efectivo: Este analisis determina la factibilidad del proyecto por medio de los costos y
beneficios incrementales anuales. Aca se incluyen todos los ingresos y gastos para presentar, en

forma resumida, un panorama claro del comportamiento financiero del proyecto.

Marketing mix (4p’s): El marketing mix es el que permite que se realice una influencia en las
ventas de las empresas, para lo que se utilizan 4 herramientas, mejor conocidas como las 4P, que
sean el producto, precio, plaza o posicionamiento y promocién. Este marketing se utiliza de
acuerdo al tamario de las empresas, ya que las empresas pequefias se centran en las promociones
de ventas, por lo general este permite que se desarrolle la postura del vendedor mediante las 4P, lo

que representa una desventaja porque no se toma en cuenta la postura del cliente (Kloter, 2003).

Las 4P"s que caracterizan el marketing mix y permiten que la empresa adquiera un valor afiadido,
seguin Gibello (2015) son:

1. Producto: este es el servicio o bien material que las empresas entregan al mercado,
buscando llenar las expectativas de los clientes.

2. Precio: este es el valor que tiene que pagar el cliente por el producto o servicio que
adquiere de la empresa, considerando que el precio incluye consigo una inversion de
tiempo, que es la que hace el cliente para realizar una compra.

3. Plaza: se refiere como el medio por el cual se hace disponible el producto al mercado,
utilizando distintos medios de distribucion.

4. Promocion: son todo tipo de mensajes o informaciones que se hacen por parte de la

empresa para atraer mayor cantidad de clientes.
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Estas cuatro herramientas de marketing se mezclan para que las empresas den respuesta al
mercado, de acuerdo a los deseos de la empresa y de los clientes, con esta mezcla se busca que la
empresa atienda la demanda de su servicio o producto (Rivas, 2018). El desarrollo de estrategias
de marketing es lo que permite el crecimiento de una organizacion por lo que utilizar estas

herramientas es el mejor camino para hacerlo.

Oferta: La oferta puede entenderse como la cantidad de bienes y servicios que una organizacion
estd dispuesta a vender a un determinado precio del mercado, asimismo, se considera como el
conjunto de bienes o servicios que se encuentran orientados a satisfacer la demanda que se detecta
en el mercado, la oferta proporciona la cantidad de producto disponible para la venta, dichas ventas
son especificas de cada empresa, dependiendo los productos o bienes que ofertan en el mercado
(\Vallejos 2013). En la tabla 9 se muestra el comportamiento de la demanda, especificando las

situaciones que disminuyen y aumentan su comportamiento.

Tabla 4.2 Cuadro comparativo de aumento y disminucion

Disminuye si: Aumenta si:

El precio de unos de los recursos utilizado en la | El precio de algun recurso para la produccién del producto
produccion de barras energéticas sube baja

El precio de un sustituto en la produccion sube | El precio de un sustituto en la produccion baja

El precio de un complemento en la produccion | EL precio de un complemento en la produccion sube
baja
Se espera que el precio de un producto aumente | Se espera que el precio del producto baje en el futuro
en el futuro

Disminuye el nudmero de produccién del | El nimero de productores del producto aumenta

producto
Ocurre un cambio tecnolégico en la produccion | Ocurre un cambio tecnoldgico positivo en la produccién del
del producto producto

Fuente: (Parkin, 2009).

Este cuadro muestra la comparacion entre el aumento y disminucion de la demanda

Punto de equilibrio: EIl analisis del punto de equilibrio es una técnica Util para estudiar las
relaciones entre los costos fijos, los costos variables y las ventas. También puede verse como el

nivel minimo de produccion que requiera en el proyecto; ademas se puede interpretar como el
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punto aquel en el cual los ingresos por venta son iguales a los costos fijos y variables. Es importante
aclarar que no es una técnica para evaluar la rentabilidad de la inversion, sino que s6lo es un

importante analisis que debe tomarse en cuanta en los proyectos (Monterroso, 2009, p.12).

Plan de inversion: Este plan consiste en preparar un calendario de inversiones, relacion de fechas
en las cuales se debe hacer pagos por las inversiones de acuerdo a nuestro proyecto, considerando
dos tipos de inversion: inversion fija e inversion total (Medina Osorio, 2004): Todas las empresas,
sin importar su tamarfio o bienes o productos que ofrezcan en el mercado, necesitan de un plan de

inversion para vincular de forma duradera los recursos financieros.

Segun Baca (2001) La inversion fija son “los bienes propiedad de la empresa, como terrenos,
edificios, maquinaria, equipo, mobiliario, vehiculos, herramientas y otros. Se le llama fijo porque
la empresa no puede desprenderse facilmente de el sin que con ello ocasione problemas a sus
actividades productivas”, asimismo, el autor expone que la inversion total comprende la
adquisicion de todos los activos fijos o tangibles y diferidos o intangibles necesarios para iniciar

las operaciones de la empresa, con excepcion del capital de trabajo.

Tasa interna de retorno (TIR): La tasa interna de retorno, “es aquella tasa de interés que hace
igual a cero al valor actual de un flujo de beneficios netos, al final de la vida atil del proyecto o en
cualquier otra fecha en que se le evalué” (Cordoba, 2006). Aunque muchos autores difieren, es
conveniente que el proyecto esté por encima de la tasa de interés promedio del pais con la adicion

del factor riesgo.

El argumento basico que respalda a este método es que sefiala el rendimiento generado por los
fondos invertidos en el proyecto en una sola cifra que resume las condiciones y méritos de aquel.
Al no depender de las condiciones que prevalecen en el mercado financiero, se la denomina tasa
interna de rendimiento: es la cifra interna o intrinseca del proyecto, es decir, mide el rendimiento
del dinero mantenido en el proyecto, y no depende de otra cosa que no sean los flujos de efectivo
de aquel (VALOR ACTUAL NETO Y TASA DE RETORNO: SU UTILIDAD COMO
HERRAMIENTAS PARA EL ANALISIS Y EVALUACION DE PROYECTOS DE
INVERSION, 2014).

El célculo de la TIR puede resultar muy complejo si la vida util del proyecto excede los dos
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periodos. En ese caso, la solucion requiere considerar a la TIR como incognita en la ecuacion del
Valor Actual Neto, ya que ella tiene la particularidad de ser la Unica tasa que hace que el resultado
de aquel sea igual a 0 (VALOR ACTUAL NETO Y TASA DE RETORNO: SU UTILIDAD
COMO HERRAMIENTAS PARA EL ANALISIS Y EVALUACION DE PROYECTOS DE
INVERSION, 2014).

Tiempo de recuperacion de la inversion: El periodo de recuperacion es “el plazo de tiempo que
una empresa tarda en recuperar su inversion inicial via ingreso de los flujos de caja futuros
estimados” (Soriano, 2006 pag. 21). Este aspecto estudia la liquidez de la empresa, define el
plazo en el que la inversion sera recuperada basada en valores actuales netos. La inversion se

recupera el afio que la suma de los flujos iguala la inversion inicial.

Segmentacion de mercado: La segmentacion de mercado se basa en dividir el mercado potencial
en un determinado nimero de subgrupos que poseen caracteristicas homogéneas, facilitando de
esta forma especial las acciones de comunicacién a desarrollar y satisfacer las necesidades, en este
sentido, Rodriguez (2006), menciona que un segmento de mercado es un grupo relativamente
homogéneo de consumidores que responden de manera similar, consiste en dividir un mercado
objetivo en segmentos de consumidores con caracteristicas y preferencias similares de tal forma

que el producto a ofertar pueda ser atractivo para la mayor parte del segmento.

Lazzari (1999), sefiala que la segmentacion investiga el mercado con el proposito de encontrar la
existencia de conjuntos de consumidores homogéneos y contribuye al desarrollo de las actividades
de marketing; se llama segmentacion del mercado al proceso en el cual se clasifica a los
consumidores en grupos de individuos, que presentan necesidades, caracteristicas o conductas muy
parecidas, por lo que es posible afirmar que cada mercado esta conformado por segmentos de
mercado y estos son integrados por consumidores que responderan de forma muy parecida a un

conjunto definido de estimulos de mercadotecnia.

Asimismo, los autores manifiestan que las empresas que ponen en practica la segmentacién de
mercado, compiten de forma mas eficaz en segmentos especificos donde puede ejecutar sus
fortalezas; sus esfuerzos de mercadotecnia no se disuelven en segmentos que no poseen potencial,

de esta forma, es mejor utilizarlos en aquellos segmentos que posean un alto potencial y ayudan
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sus clientes a que puedan encontrar productos y servicios que vayan acorde a sus necesidades o

deseos manifestados dentro de una determinada sociedad.

Valor actual neto (van): El valor actual neto, que mide en valores monetarios los recursos que
aporta el proyecto por sobre la rentabilidad exigida a la inversion y después de recuperada toda
ella (Cdrdoba, 2006). Se expresa en valores absolutos, en este caso dinero y trae a valor actual, los

ingresos y egresos durante un periodo de tiempo proyectado.

Cabe destacar que el VAN asi calculado traduce ingresos y egresos a su valor equivalente en el
periodo 0. Si se quiere seleccionar otro periodo de referencia, debera ajustarse la ecuacion en la
forma correspondiente (VALOR ACTUAL NETO Y TASA DE RETORNO: SU UTILIDAD
COMO HERRAMIENTAS PARA EL ANALISIS Y EVALUACION DE PROYECTOS DE
INVERSION, 2014).

El VAN es el valor actual de un flujo de efectivo futuro o de una serie de flujo de efectivo,
si el resultado es cero significa que los flujos de efectivo del proyecto son suficientes para
recuperar el capital invertido y proporcionar la tasa requerida de rendimiento o tasa minima
de rendimiento ~-TMAR- sobre el capital. Si un proyecto tiene un VAN positivo generara
un rendimiento mayor que lo que necesita para reembolsar los fondos proporcionados por
los inversionistas, y ese rendimiento excesivo se acumulard Unicamente para uso de los

accionistas de la empresa (Monterroso, 2009).
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V. METODOLOGIA

En este apartado se muestra el disefio metodoldgico empleado por el investigador en el
proceso de recoleccion de la informacion en el que se incluye la matriz metodoldgica, enfoque y
método, alcance de la investigacion, alcance de la investigacion, disefio de la investigacion,
poblacion y muestra, unidad de analisis y respuesta, técnicas e instrumentos aplicados, fuentes de

informacion, limitaciones del proyecto y cronologia del trabajo.

5.1 Congruencia Metodologica

La Esta es una herramienta que posibilita el analisis e interpretacion de la operatividad tedrica
de un proceso de investigacion, en el cual se muestra el problema, objetivos, variables y
operacionalizacion de las variables, permitiendo con ello un analisis claro del tema investigado
(Veray Ortiz, 2018).

5.1.1La Matriz Metodolégica

Esta permite al investigador disefiar de forma general el proceso de investigacion que se esta
realizando (Rivas, 2015), en este estudio se ha elaborado la siguiente matriz metodoldgica la cual
contiene titulo, objetivo general, objetivos especificos, preguntas de investigacion, variable

dependiente e independientes, enfoque, alcance y disefios.



Tabla 5.1 Congruencia del Proyecto

apertura de un
restaurante de
comida
italiana en El
Progreso

¢Existe factibilidad
financiera de la apertura de
un restaurante de comida
italiana en la ciudad de El
Progreso, Yoro?

restaurante de

comida italiana en

la

ciudad de El

Progreso, Yoro.

El Progreso, Yoro.

Determinar la
aceptacion de un
nuevo restaurante de
comida italiana por
medio de  grupos
focales en la ciudad de
El Progreso Yoro.

Determinar la
factibilidad financiera
de la apertura de un
restaurante de comida
italiana en la ciudad de
El Progreso, Yoro,
durante

TIR

Problema Objetivos Variables
Titulo ﬁltgsl:%t:sigﬁ . o o Variable Variables
Objetivo general | Objetivos especificos dependiente Independientes
¢Cual es la|¢Existe la demanda que Determinar la
prefactibilidad de la|pueda  cuantificar  los demanda para la
apertura  de  un|ingresos sobre la apertura de apertura de un
restaurante de |un restaurante de comida restaurante de comida
comida italiana en la | italiana en la ciudad de El italiana en la ciudad de
ciudad de El | Progreso, Yoro? El Progreso, Yoro.
Progreso, Yoro?
¢Cudles son los aspectos Identificar los aspectos Inaresos
técnicos y recursos técnicos 'y recursos £ gui o humano
requeridos para la apertura requeridos para la Cgpifal de
Estudio de Qe un restaurant_e de comida Determinar la apertura de un inversion inicial
orefactibilidad italiana en la ciudad de El orefactibilidad de la _rest_aurante de_ comida Gastos
Progreso, Yoro? italiana en la ciudad de AT
para la apertura  de un administrativos

Costos de ventas
Gastos de venta
Costos de
produccion

Tasa de cambio
Inflacion
Depreciacién

Fuente: Elaboracién Propia




En este cuadro se presenta la congruencia del proyecto mediante una matriz metodoldgica
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Ingresos < . .

vendidas

Unidades

S
—

inicial Aumento de capital
Ingresos por venta
Gastos fijos y variables
administrativos
Depreciacion
Costos de Inventario inicial,
/ venta Adquirido y final
Gastos fijos y variables
o
Depreciacion
Costos ,e Mano de obra directa
produccion

inversion

~~
2
>3
=5
=5
(@]

Costos directos
Compra
Tasa de < venta

cambio

_infiacion g M

Figura 5.1 Operacionalizacion de las variables

Fuente: Elaboracion propia
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5.2 Enfoque y métodos

Para la investigacion se selecciond un enfogue mixto, los métodos mixtos
representan un conjunto de procesos sistematicos, empiricos y criticos de investigacion
e implican la recoleccion y el andlisis de datos cuantitativos y cualitativos, asi como su
integracion y discusion conjunta, para realizar inferencias producto de toda la
informacion recabada (metainferencias) y lograr un mayor entendimiento del fenémeno

bajo estudio (Herndndez Sampieri y Mendoza, 2008).

De igual forma para nuestro estudio de factibilidad para la apertura de un restaurante de
comida italiana en la ciudad de El Progreso Yoro, el enfoque mixto fue
predominantemente cuantitativo dada la utilizacion de encuestas que nos permitieron
tener una vision méas amplia acerca de nuestro estudio, sin embargo, se utilizo la
herramienta cualitativa de los grupos de discusién (focales) para la obtencion de

informacion de un grupo demografico especifico con gusto por la comida italiana.

5.3 Alcance de la investigacion

Se ha empleado un alcance de investigacion descriptivo, el cual ha permitido
realizar un andlisis detallado sobre la problematica existente y de esta manera conocer la
viabilidad del problema detectado, Guevara et al. (2020) menciona que este alcance
tiene como objetivo describir las caracteristicas fundamentales de conjuntos
homogéneos de fendmenos, empleando procesos sistematicos que permiten establecer la

estructura y comportamiento de fendmenos de estudio.

5.4 Disefio de la investigacion

Enfoque cuantitativo: el estudio de investigacion utilizé un disefio de investigacion
no experimental transversal y un método descriptivo. Por medio de la herramienta
a utilizarse en este caso la encuesta, nos permitira la recopilacion de datos basado
en la aceptacion de un restaurante nuevo de comida italiana, a parte de los platillos
favoritos, frecuencia de compras y edades entre otros.
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En la investigacion transeccional (también llamada transversal) se realiza la
observacion y el registro de datos en un momento unico en el tiempo. Este tipo de

investigacion a su vez puede tener un disefio descriptivo o correlacional.

Es transversal por el hecho de recopilar datos de preferencia de compray
aceptacion de los habitantes del area urbana de la ciudad de EIl Progreso Yoro en un

tiempo dnico.

En los estudios descriptivos se busca presentar un panorama del estado de uno o
mas conjuntos de fendbmenos, personas, objetos o indicadores en un determinado
punto en el tiempo. Tal como lo dice su nombre, el objetivo de estos estudios es

describir las variables presentes en un momento especifico.

Este método seréa utilizado dado el enfoque demografico que tendra este estudia en
la poblacion del &rea urbana de El Progreso Yoro con gusto por el consumo de
comida italiana.

Enfoque cualitativo: en este método se utiliz6 la herramienta de medicion
cualitativa del grupo focal, conformado por personas del area urbana de la ciudad
de El Progreso con intencion de compra en un restaurante de nuevo de comida
italiana, se suele utilizara una guia de facilitacioén para ayudar a gestionar el debate

y generar los datos necesarios

Por medio de la misma se obtendra informacién en cuanto al conocimiento de la
gastronomia italiana, platillo favorito y si estan dispuesto a visitar un restaurante

nuevo que tenga una especialidad en la comida italiana.

Los grupos focales son similares a las entrevistas, salvo que se realizan en formato
de grupo, y generalmente son conformados por 8 0 10 personas que participan en la

conversacion.

A continuacion, el esquema a seguir durante el estudio:
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Enfoque

mixto

Enfoque Enfoque
cualitativos cuantitativos
Investigacion- No
accion experimental
Entrevistas Transversal
Encuestas
Descriptivo

Figura 5.2 Enfoques de investigacion

Fuente: Porter, 2008

5.5 Poblacion y muestra

A continuacion, se presenta la poblacion y muestra empleada en el estudio

de investigacion:
5.5.1Poblacion total

Esta se define como un “conjunto de casos, definido, limitado y accesible, que
formara el referente para la eleccion de la muestra que cumple con una serie de criterios
predeterminados” (Arias et al.,2016, p. 202), en este estudio la poblacion esté
conformada por la poblacién perteneciente al area urbana de El Progreso, Yoro la cual
es un total de 147,426 personas (Instituto Nacional de Estadistica [INE], 2018).
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La poblacion del municipio es de 196,884
personas la cual esta compuesta por 93,115
hombres y 103,768 mujeres. Con Una
poblacion en el area rural de 49458
personas, mientas que el area urbana tiene
147,426 personas.

Grafico N°2

Piramide Poblacional

El Progreso

Fuante: Proyecciones de Poblacidn 2018
La poblacién del municipio estd compuesta
por un 47.3% de hombres y 52.7% de

mujeres.

Figura 5.3 Poblacion y distribucion de genero

Fuente: INE, 2018

5.5.2Muestra

La muestra se identifica como una parte de la poblacion, la cual tiene las
caracteristicas necesarias para el cumplimiento de los objetivos de la investigacion
(Toledo, 2018), para la seleccion de la muestra en este estudio se ha empleado una

férmula la cual se presenta a continuacion:

22Xp(1—p)
2
" e
Tamano de la muestra = >
zZ°%Xp(1-p)
14+ ( p(l-p )

e’N
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Donde:

n: Tamafio de la muestra

N: Tamafio de la poblacion

e: margen de error

K: nivel de confianza

p: Proporcion de la poblacidn con la caracteristica deseada (éxito)
Los valores k mas utilizados y sus niveles de confianza son:

Tabla V.1. Valores K

K 1,15 1,28 1,44 1,65 1,96 2 2,58
Nivel de

. 75% 80% 85% 90% 95% 95,5% 99%
confianza

De acuerdo con los datos del estudio, se tiene:

N= 147,426 personas del area urbana en el municipio de EI Progreso, Yoro

K: (95%)

e: 5%

p: 0.5

g: 0.5

Luego del célculo anteriormente planteado, se ha seleccionado una muestra de 384

personas que residen en el area urbana en el municipio de EIl Progreso, Yoro.
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5.6 Unidad de analisis y respuestas

Hernandez et al., (2014) Afirma: “La muestra es, en esencia, un subgrupo de la
poblacion. Es un subconjunto de elementos que pertenecen a ese conjunto definido en

sus caracteristicas al que llamamos poblacion” (p.175).

Para seleccionar la muestra, definimos la unidad de analisis, luego se delimita la
poblacion y la determinamos por individuos residentes en el area urbana de EI Progreso

Yoro.

Unidad de Analisis subtitulo

La unidad de analisis de la investigacion se determind por medio de la poblacién de

hombres y mujeres de la ciudad de EI Progreso, Yoro.

5.6.1Unidad de respuesta

La unidad de anélisis es una estructura categorica a partir de la cual se pueden
responder las preguntas formuladas en el problema practico, asi como las preguntas de
investigacion y la unidad de respuesta son las herramientas empleadas en el proceso
investigativo que permiten responder los objetivos del estudio (Picon y Melian, 2014),
en esta investigacion la unidad de analisis han sido los participantes del estudio siendo
estos la poblacion residentes en el area urbana de la condicion econdmica media alta
mayores de 18 afos de EIl Progreso, Yoro, siendo estos los cuales han tenido acceso a
poder llenar los instrumentos de manera digital y la unidad de respuesta han sido los

datos recolectados a partir del instrumento de investigacion.

5.7 Técnicas e instrumentos aplicados

Rojas (2011) sefiala que las técnicas de investigacion son procedimientos tipicos los
cuales son validados por la préctica y orientados generalmente a obtener y transformar
informacidn que sirva para resolver problemas de investigacion, en esta investigacion se
empled como técnica cuantitativa la encuesta, Casas et al. (2003) menciona que la
encuesta es ampliamente utilizada en el proceso de investigacion y esta permite obtener
y elaborar datos de manera rapida y eficaz, esta se estructurd con base en los objetivos y

variables de investigacion y dirigida a la muestra seleccionada.
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Los instrumentos son herramientas empleadas por el investigador para documentar
la informacion que se ha recolectado de la realidad (Espinoza, 2018), para este estudio
el instrumento empleado fue el cuestionario de preguntas cerradas, el cual contiene 16
preguntas cerradas en las que se cuestiona a los participantes sobre calidad, precio,
servicio ofrecido, frecuencia con la que asiste a un restaurante, preferencia de la comida
italiana, cantidad dispuesta a pagar, presentacion del plato de comida y forma de pago,

entre otros aspectos.

Este instrumento contiene varios tipos de respuestas, ademas, a los participantes se
les explico detalladamente la finalidad de este y como deberian de realizar el llenado del
mismo, ademas, se aseguro la confiabilidad de los datos proporcionados y se les
informo sobre la exclusividad educativa del estudio.

ENCUESTA

Esta encuesta se ha realizado con la finalidad de determinar la prefactibilidad de la
apertura de un restaurante de comida italiana en la ciudad de EIl Progreso, Yoro, la
informacidn proporcionada sera empleada con fines educativos, gracias por su

participacion y disponibilidad.
Instrucciones: Conteste a cada pregunta segun usted estime conveniente.

1. ¢Cual es su lugar de residencia?

O El Progreso

O Fuera de Progreso
Si reside fuera de El Progreso termina la encuesta

2. ¢Cual es su edad?
O Menor a 18 afios
O 18 a 30 afios
O 31 a40 afios

O 40 en adelante
Si su ingreso edad es menor a 18 afios termina la encuesta



3. ¢(Cuél es su nivel de ingresos?

Menos de L.10,000 mensuales

Entre L.10,001-20,000 mensuales

Entre L.20,001-30,000 mensuales

Mas de L.30,000 mensuales

Si su ingreso es menor al L.10,000 termina la encuesta

1. ¢Con que frecuencia visita restaurantes a la carta?

O Diariamente

O Dos veces por semana

O Semanalmente

O Quincenalmente

O Mensualmente

O No visito restaurantes a la carta

Si su respuesta es no, fin de la encuesta

2. ¢Cuéndo visita estos restaurantes, que tan frecuente pide platos de comida
italiana (pastas, pizzas, antipastos, otros)?

O Menos del 20% de las veces
O Entre el 20-50% de las veces
O Entre el 50-75% de las veces
O siempre

O Nunca

Si su respuesta es nunca, fin de la encuesta

4. ¢Cuanto estaria dispuesto a pagar (por persona) por los platillos principales de

comida italiana?

49

Platos Menos de Entre Entre Mas de No
L.200.00 | L.200.00y | L.301.00y | L.400.00 | consumo
L. 300.00 | L.400.00 este
plato

Lasafia

Fetuccini
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Risotto

Carpaccio

Pizza
artesanal

Prosciutto

Focaccia

Antipastos

Pizza Hut
Las Tejas
Power Chicken
JR

La Parrilla
La Cabafa
Slice Pizza
Vonnas Pizza
Otros

La Salida
Apacot

Duffy’s

6. ¢Qué platos de comida italiana consume?

O Lasafa

O Risotto

O Carpaccio

O Pizza artesanal

¢Que restaurantes a la carta visita regularmente para consumir comida italiana
en la ciudad de El Progreso? Marque los necesarios



o1

O Prosciutto

O Focaccia

7. ¢Qué porcentaje de satisfaccion tiene en cuanto a los precios que ofrecen los

restaurantes de comida a la carta en la ciudad de EI Progreso?

O 1% a20%

O 21% a 40%
O 41% a 60%
O 61% a 80%

O 81% a 100%

8. (¢Estaria interesado en consumir en un nuevo restaurante a la carta con

especialidad en comida italiana?

O Si
O No

Si su respuesta es no, fin de la encuesta

9. ¢Con que frecuencia estaria dispuesto a consumir comida italiana en la ciudad de

El Progreso?

O Al menos una vez por semana
O Al menos 1 vez cada 15 dias
O Al menos 1 vez al mes

O Al menos 1 vez cada 3 meses
O Al menos 1 vez cada 6 meses

O Después de cada 6 meses
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10. ¢Por qué medio le gustaria conocer promociones sobre el restaurante de comida
italiana?

O Facebook, Instagram, Twitter, Tik Tok, You Tube
O Radio (Radio Progreso, Radioactiva, La Power)
O Television (Teleprogreso y HCH)

O Periddicos digitales o escritos (La Prensa, El Pais, EI Heraldo)

11. ; Ddnde le gustaria que estuviera ubicado el restaurante de comida italiana?

O En el centro de la ciudad.
O Salidaa Tela

O Salida a Santa Rita

O Salida a San Pedro Sula
O En el Mall Megaplaza

12. ¢En qué horarios de atencion le gustaria consumir comida italiana en la ciudad

de EIl Progreso Yoro?

O Todos los dias (11 a.m. a9 p.m.)
O Todos los dias (3 p.m. a9 p.m.)

O De Viernes a Domingo (11 a.m. a9 p.m.)
13. ¢ Qué tiempo de comida prefiere para una cena en un restaurante italiano?
O Almuerzo

QO Cena

O Ambos

14. ; A parte de los platillos descritos en esta encuesta, que otros platillos le gustaria
que estuvieran disponibles en un restaurante de comida italiana?
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O Tiramis(
O Panna Cotta
O Gelatto

O Ossobuco

QO Penne a la vodka

5.8 Fuentes de informacion

A continuacion, se presentan las fuentes de informacion empleadas en este estudio,

estando estas divididas en fuentes primarias y secundarias:

5.8.1Fuentes primarias

Estas contienen informacién original, la cual ha sido publicada por primera vez y
gue no ha sido filtrada, interpretada o evaluada por ninguna persona, estos son producto
de investigaciones o actividades eminentemente creativa (Miranda y Acosta, 2009), para
esta investigacion las fuentes primarias utilizadas han provenido de los participantes de
la investigacion, quienes proporcionaron informacion que ha permitido conocer la

prefactibilidad de la apertura de un restaurante de comida italiana.

5.8.2 Fuentes Secundarias

Contienen informacion primaria, sintetizada y reorganizada, la cual se encuentra
disefiada con la finalidad de facilitar y maximizar el acceso a las fuentes primarias o a
los contenidos de estas (Silvestrini y Vargas, 2008), en este estudio de investigacion las

fuentes secundarias han sido:

« Libros en internet
« CRAI
» Tesis de Prefactibilidad
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» Revistas cientificas
« INE

5.9 Limitantes de la investigacion

Una limitante es un problema con lo que el investigador se pueda encontrar durante
el desarrollo del proceso de investigacion (Construccion del concepto de limite: un
estudio de caso, 2005), en este estudio se han tenido diversas limitantes, entre las que se
encuentra la falta de experiencia de los investigadores en la elaboracion de estudios de
esta magnitud, repercutiendo esto en que ciertos aspectos no contengan el nivel de
andlisis efectuado por un investigador experto, ademas, el tiempo en el que se desarroll6
el estudio ha podido ser insuficiente, dejando pie a que existan lineas de investigacion
por abordar y también los datos poco actualizados y basicos del INE que no permitieron

un estudio profundo del consumidor meta.

5.10 Cronograma del trabajo

A continuacion, se presenta el cronograma de actividades del proyecto.



Tabla 5.2 Cronograma de actividades del proyecto
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Actividades

Semanas

9

10

11

12

13

14

15

16

Aprobacion del tema de investigacion

Capitulo I Introduccién

Capitulo 11 Planteamiento del problema

Antecedentes del problema

Definicion del problema

Preguntas de investigacion

Hipotesis y variables de investigacion

Justificacion

Capitulo 111 Objetivos

Obijetivo general

Obijetivos especificos

Capitulo IV Marco tedrico

Capitulo V Metodologia

Enfoque y métodos

Alcance de la investigacion

Disefio de la investigacion

Poblacién y muestra

Unidad de analisis y respuesta

Técnica e instrumentos aplicados

Fuentes de informacién

Limitaciones del proyecto

Cronologia

Capitulo VI Resultados y analisis

Presentacion del proyecto

Entrega final

Fuente: Elaboracién propia

En este cuadro se presenta la congruencia del proyecto mediante una matriz metodoldgica
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VI. RESULTADOSY ANALSIS

En este capitulo se han reunido los resultados de la aplicacion de las técnicas que se han
empleado con la intencion de obtener informacion del mercado, recursos técnicos, humanos
y econdmicos, con la intencién de determinar la viabilidad a través del calculo de la

rentabilidad del proyecto.

6.1 Definicién del modelo de negocio

La herramienta que se ha de emplearse para este proyecto es el modelo Lean canvas .
Segun lo que expresa (Alfonso Prim, 2022) el Lean Canvas esta basado en el Canvas de
Modelo de Negocio disefiado por Alex Osterwalder. Gracias a Ash Maurya podemos
disfrutar de una adaptacion especifica del canvas de modelo de negocio para
emprendedores que estan trabajando en su idea de negocio a la hora de lazar su propio
startup. Considerando que el proyecto es la factibilidad de un restaurante de comida italiana
es Lean model canvas el cual ha sido el mas conveniente, este negocio tiene la finalidad de
brindarle a los consumidores una experiencia innovadora, ya que no existe actualmente en

la zona un restaurante que se especialice en este tipo de platillos.

La idea principal se basa en montar un restaurante atractivo para los clientes donde se
prepare una lista de variados platillos italianos que al ser degustados generen satisfaccion
en quienes lo consumen. EI modelo de negocio es entonces es la estrategia o planificacion
para la ejecucion del proyecto y como se han de fidelizar los clientes o qué relacion es la

que existe.



PROBLEMAS

1. Enlaactualidad la
ciudad de El Progreso Yoro
no cuenta con un
restaurante especializado
en laelaboracién y venta
de comida italiana.

2. La pocavariedad
gastronomica en la ciudad
de El Progreso Yoro,
especificamente en
comida europea.

3. Unviaje largoy tedioso
desde la ciudad de origen
(El Progreso), hasta el
restaurante italiano mas
cercano en San Pedro Sula.

LEAN CANVAS

SOLUCIONES

1. La apertura de un restaurante
especializado en la gastronomia
italiana
2 Laapertura de un restaurante
de comida italiana ubicado en
unazona estrategicade la
ciudad de El Progreso.

3. Un restaurante con precios
accesibles para el consumidor
meta

METRICAS CLAVE

1. Numero de platos vendidos al
mes
2. Visitas y comentarios en
redes sociales
3. Tiempo promedio de
atencion al chente

ESTRUCTURA DE COSTOS

Costos fijos: Renta del local, impuestos, salarios de los empleados, Internet,

publicidad

PROPUESTA DE VALOR
ONICA

El modelode
negocios esta
basadoenla
elaboracion de
platillos tipicos de
Italia a partir de
productos frescosy
de calidad,
tomando en
consideracion las
recetas basicas de
la gastronomia
italiana.

Costos variables: mantenimiento de equipo de cocina, suministros, agua

Figura 6.1 LEAN MODEL CANVAS para restaurante de comida italiana

potable, luz electrica,

Fuente: Elaboracién propia

VENTAJA COMPETITIVA

Nuestra ventaja
competitiva radica en
ofrecer al consumidor

meta un platillo de
calidad con
ingredientes utilizados
en la cocina italiana con
metodos de coccion
tradicionales de Italia.

CANALES

Productor - Consumidor

FLUJOS DE INGRESOS
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YOUR
LOGO

SEGMENTOS DE
CLIENTES

El segmento de
clientes al cual va
dingidoes
especialmenteala
poblacion del area
urbana con un salario
supenor al salano
minimo, y con gusto
de la comida italiana.
que radiquenen la
ciudad de El Progreso

Ingresos: por ventas de platillos de comida.

Para llevar a cabo el proyecto de negocio sera necesario tener relacion con los socios

clave, estos son los proveedores de los insumos y materia prima con las que se han de

elaborar los platillos, asi como los que proveeran las bebidas. Por otro lado, es un aspecto

clave contar con empresas que se dedican a la entrega de productos a domicilio, de este

modo se amplia la distribucion de los productos que oferta el restaurante.

La relacidn con los clientes se ha de construir de diversas formas, esta puede ser directa

cuando los clientes visiten el local, pero bien puede ser a través de los distintos canales de
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distribucion, lo que quiere decir que las redes sociales y las empresas de envios a domicilio
juegan un papel importante en la comercializacion. El propdésito es interactuar con la

audiencia y fidelizar a los clientes.

Los precios de los platillos se han de establecer de modo tal que cubra con todos los
costos y ademas puedan ser preparados con ingredientes de calidad, por lo que se considera
que la adquisicion del producto estara al alcance de aquellas personas econémicamente
activas que vivan en la zona de El Progreso o bien en lugares cercanos a este y cuenten con

un nivel econdémico de medio a alto.
6.2 Mision

Brindar a nuestros clientes una experiencia unica, en un ambiente acogedor donde
puedan degustar de platillos italianos elaborados con ingrediente frescos y de calidad,

atendidos por un equipo de trabajo que brinda un servicio eficiente y personalizado, a la

altura de la preferencia de nuestros clientes.
6.3 Vision
Ser un restaurante de gastronomia italiana lider a nivel del valle de sula,

comprometidos en satisfacer el paladar de quienes degustan los platillos elaborados con

ingredientes de alta calidad.

6.4 Estudio de mercado

El estudio de mercado constituye un proceso de investigacion, donde se analizan los
aspectos del entorno. Este aporta informacion real sobre la competencia, las preferencias de
los compradores, el potencial del producto que se ha de comercializar y las tendencias de
este (Mesura, 2020). Por tanto, este tipo de estudio es til para elaborar estrategias de
mercadeo como ser la segmentacion del mercado, medios de distribucion y campafas de

publicidad

6.4.1 Analisis de la competencia e industria

Aunque en Honduras existe variedad de restaurantes que ofrecen a sus comensales una
experiencia culinaria basada en una gama de platillos que son originarios de la cocina

italiana, en la ciudad de El Progreso no existen muchos sitios donde se pueda degustar este
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tipo de platillos, la mayoria de los restaurantes que existen es donde ofrecen comidas como
ser carnes asadas, pollos y platillos tipicos nacionales acompafiados con tajadas de banano

verde.

Tabla 6.1 Restaurantes y platillos italianos

Restaurantes que ofrecen comida | Platillos de comida italiana que se
italiana en la zona encuentran

Slice Pizza Lasafia, Pizza

Vonna’s Pizza Pizza

La Parilla Pizza artesanal

Pizza Hut Pizza, Calzonne

Fuente: Elaboracion propia

En este cuadro se presentan algunos restaurantes a la carta y algunos platillos italianos

Figura VI.1 Posicionamiento de los competidores segln la demanda

Figura 6.2 Competencia de comida

Fuente: Elaboracién propia
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De acuerdo con la aceptacion de los clientes se ha identificado que la mayoria de los
consumidores visitan Pizza Hut para consumir comida tipo italiana, y en menor medida

visitan el Restaurante la Parrilla.

6.4.2 Analisis FODA
Tabla 6.2 Restaurantes y platillos italianos

Fortalezas Debilidades
e Cuenta con una excelente e Necesidad de financiamiento
ubicacion que le permite externo o bancario para el arranque
abarcar clientes e Falta de especializacion en
e Horario de apertura amplio marketing.

Titular del proyecto y jefe de cocina con

experiencia en cocina

E | Oportunidades Amenazas
X e Proponer un menu italiano e Posibilidad de ser alcanzado por un
T variado nuevo competidor.
e e Apertura de nuevos locales e Entorno econémico cambiante o
e Desarrollo de nuevos platillos incierto
R e Implementacion de e Entorno politico incierto
N

entretenimiento en el
O restaurante (conciertos, visita
de artistas, pantallas grandes

para partidos importantes, etc)

Fuente: Elaboracién propia
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En este cuadro se presentan un analisis FODA del restaurante a la Bolognesa

6.4.3 Andlisis del cliente

La variedad de platillos italianos elaborados en el restaurante se encontrara dirigidos a
un sector poblacional con una edad mayor a los 18 afios considerando que es la edad en la
que ya pueden contar con un ingreso econémico. Segun el informe de Fajardo (2019) en el
departamento de Yoro, en el cual se encuentra la ciudad de El Progreso, el 62.9% de los
pobladores se encuentra en edad de trabajar, por lo que mas de la mitad de los habitantes en
la ciudad pueden contar con un ingreso econémico. Ademas, otro aspecto que se ha
considera para el sector poblacional es el nivel de ingresos, siendo un nivel de clase media
alta.

6.5 Resultados y analisis de la encuesta

A continuacion, se muestra el procesamiento, en forma detallada de cada una de las

preguntas que intervienen en el proyecto:

¢Cudl es su edad?

100%:
S0%
80%
T0%
G0%
50%
40%
0%
20%
10%

0%

54.7%

31.2%

7%
2.4%

Menos de 18 18 a 30 afios 30 a 40 afios 40 en adelante

Gréfica 1 Edad
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Al preguntarle la edad a los participantes de la encuesta, se ha identificado que el 2.4%
posee menos de 18 afios, el 54.7% tiene entre 18 y 30 afios de edad, un 31.2% ha
manifestado tener una edad entre 30 y 40 afios y el 11.7% tiene mas de 40 afios, por lo que
se considera que una minoria era menor de edad y mas de la mitad de los participantes se
encuentra en una edad de 18 a 30 afios la cual es una edad para contar con dinero y

comprar.

¢,Cual es su nivel de ingresos?

100%
0%
0%
TO%
0%

. 33.8%
40% 31.9% : 28.5%

30%
20% 5.8%
10%
. I
0%

Menos de L. L.8,000al. L.13,000a L. L. 20,000 en
8,000 12,000 20,000 adelante

Gréfica 2 Nivel de Ingresos

A los participantes del estudio se les ha preguntado sobre su ingreso mensual, a los que
el 5.8% ha manifestado un ingreso menor a 8,000 lempiras, el 31.9% tiene un ingreso entre
ocho mil y doce mil lempiras, el 33.8% ha indicado un ingreso entre trece mil y veinte mil

lempiras y el 28.5% cuenta con un ingreso de 20 mil lempiras en adelante.

¢,Cudl es su lugar de residencia?
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100%
90% 76.4%
80%
T0%
60%
50%
40%
30%
20%
10%

17.4%

3.8% 2.4%

El Progreso Lima San Pedro Sula Otros
Gréfica 3 Lugar de Residencia

Al preguntarle a los encuestados su lugar de residencia, el 76.4% ha manifestado que
vive, en el progreso, un 3.85 ha indicado vivir en la Lima, el 17.4% ha manifestado vivir en
San Pedro Sula 'y un 2.4% ha indicado que vive en otro lugar diferente a los antes
mencionados, lo que significa que mas de tres cuartas partes de los participantes viven en
El Progreso.

¢, Consume usted algun tipo de comida italiana (pastas, pizzas, otros)?

100%
90%
BO%
T0%
60%
50%
40%
30%
20%
10%

5.4%

Si Mo

Gréfica 4 Consumo de comida italiana
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Al preguntarle a los encuestados si consumen comida italiana, las respuestas indican
que un 94.6% si consume comida italiana y un 5.4% no consume comida italiana. Por tanto

se considera que la mayoria de los participantes son consumidores de comida italiana.

¢Qué platos de comida italiana consume?

100%

a0
76.4%
505 71.5%

T0%
G0%
5%
40%
0%
20%
10%

%%

60.7%

30.6% 30.6%

16.5%

Lasafa Fetuccini Pizza Carpaccio Risotto Otros
artesanal

Grafica 5 Consumo de platos de comida

Se les ha preguntado a los participantes del estudio el tipo de platillo de comida italiana
que consume, el 71.5% consume lasafia, el 60.7% prefiere consumir fetuccini, el 76.4% ha
indicado que prefiere consumir pizza artesanal, el 30.6% ha indicado que prefiere carpaccio
y también un 30.6% ha indicado que consume risotto y solo el 16.5% ha indicado otro



platillo diferente a los mencionados, por lo que se identifica que existe mayor preferencia

en el consumo por la pizza artesanal y la lasafia.

¢ Cual fue el precio que ha pagado por consumir los siguientes platillos italianos?
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60.00%

50.00%

40.00%

30.00%

20.00%

10.00%

0.00% o
Lasafia Fetuccini 1224 Carpaccio Rissoto
artesanal

M No consumo 8.41% 19.35% 6.67% 48.48% 43.85%
B Menos de L.200.00 18.22% 12.90% 15.11% 13.64% 13.37%
W Entre L.200.00y L. 300.00 43.93% 42.40% 40.44% 21.72% 18.72%
[ Entre L.301.00 y L.400.00 26.17% 21.66% 28.89% 12.12% 16.04%
™ Mas de L. 400 3.27% 3.31% 8.26% 3.31% 6.20%
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Grafica 6 Precio a consumir por platos de comida italiana

Se le ha preguntado a los encuestados el precio que ha pagado segun diferentes platos
de comida italiana, los gréaficos de la figura anterior dejan ver que el plato que con menor
frecuencia se consume es el carpaccio ya que un 48.48% ha indicado no consumirlo. El
18.22% ha pagado menos de 200 lempiras por un plato de lasafia, un 43.93% pagé entre
200 y 300 lempiras, un 26.17% ha pagado entre 301 y 400 lempiras y un 3.27% pag6 méas
de 300 Iempiras, lo que refleja que la mayoria ha pagado entre 200 y 300 lempiras por la

lasana.

El 12.9% de los participantes ha manifestado pagar menos de 200 lempiras por un plato
de fetuccini, el 42.40% ha indicado que pagé entre 200 y 300 lempiras, por su parte, el
21.66% ha dejado ver que pagd 301 y 400 lempiras, en cambio, solo un 3.31% ha

manifestado que ha pagado mas de 400 lempiras por un plato de fetuccini.

Por otro lado, el 15.11% ha manifestado que h apagado menos de 200 lempiras por una
pizza artesanal, el 40.44% ha manifestado que ha pagado entre 200 y 300 lempiras, por otro
lado entre 301 y 400 lempiras ha pagado por una pizza artesanal un 28.89% de los
encuestados y el 8.26% ha indicado que ha pagado mas de 400 lempiras, lo que significa
que con mayor frecuencia la gente ha pagado entre 301 y 400 lempiras por este platillo.

En cuanto al carpaccio, el 13.64% ha pagado de menos de 200 lempiras, el 21.72% por
su parte han pagado entre 200 y 300 lempiras por el platillo, un 12.12% ha pagado entre
301 y 400 lempiras y solo un 3.31% ha indicado haber pagado méas de 400 lempiras por un

plato de carpaccio.

Para el caso del risotto, el 13.37% ha indicado haber pagado menos de 200 lempiras, un
18.72% ha dejado ver que ha pagado entre 200 y 300 lempiras por el platillo, por otro lado,
el 16.04% ha indicado haber pagado de 301 a 400 lempiras y el 6.20% ha dejado ver que

por un plato de risotto ha pagado mas de 400 lempiras.
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¢ Qué restaurantes a la carta visita regularmente para consumir comida italiana en la

ciudad de El Progreso?

100%
0% 79.3%
0%
T
60%
50%
40%
30%
20%
10%

0%

51.0%

40.2% 26.1%

4.6%

Pizza Hut Slice Pizza Vonnas Pizza La Parilla Otro
(especifique)

Grafica 7 Restaurantes que visita

Se les ha preguntado a los encuestados los restaurantes a la carta que visita
regularmente para consumir comida italiana en la ciudad de EIl Progreso, un 79.35 ha
mencionado Pizza Hit, el 51% ha indicado que visita Slice Pizza, un 40.25 ha mencionado
visitar Vonnas Pizza, el 36.1% visita La Parillay un 4.6%, por lo tanto, Pizza Hut es el
restaurante que visita la mayoria de los participantes cuando desea un plato de comida

italiana en El Progreso.

¢ Estaria interesado en consumir en un nuevo restaurante de comida italiana?
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100%
0%
0%
T
0%
B0%
40%
30%
20%

10% 1.2%

Si Mo

Gréfica 8 interés en consumir en un nuevo restaurante

Al preguntarle a los encuestados si tendrian interés en consumir en un nuevo
restaurante de comida italiana, donde el 98.8% ha manifestado que estaria dispuesto a
consumir comida en un nuevo restaurante de comida italiana y en cambio solo un 1.2% ha
indicado que no estaria interesado. Por lo que se considera que la mayoria de los

participantes si consumiese en un nuevo restaurante de comida italiana.

¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar por los siguientes platillos principales?
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60.00%

50.00%

40.00%

30.00%

20.00%

10.00%

0.00%

Pizza artesanal

Lasafia (en Fetuccini {en Carpaccio (en Risotto (en
(en combo
combo refresco | combo refresco refresco 16 combo refresco | combo refresco
16 onzas) 16 onzas) 16 onzas) 16 onzas)
onzas)

M No consumao 7.62% 17.51% 5.02% 41.45% 40.54%

B Menos de L.250.00 20.48% 20.74% 16.44% 16.58% 11.89%
Entre L.251.00y L. 300.00 48.57% 41.94% 42.92% 23.32% 28.65%
Entre L.301.00y L.450.00 20.48% 16.13% 24.66% 16.58% 16.22%
Mas de L. 450 2.86% 3.69% 10.96% 2.07% 2.70%

Gréfica 9 Cantidad dispuesta a pagar

Al preguntarle a los encuestados el precio que estaria dispuesto a pagar por lo platillo
principales, de la mayoria que consume lasafia el 20.48% estaria dispuesto a pagar menos
de 250 lempiras por un combos de lasafia que incluye refresco de 16 oz., un 48.57% ha
indicado que pagaria entre 251 y 300 lempiras, por otra parte, el 20.48% ha indicado que
pagaria entre 301 y 450 lempiras y un 2.86% pagaria mas de 450 lempiras, lo que significa

que un porcentaje cercano a la mitad pagaria entre 251 y 300 lempiras.

Por un plato de fetuccini con refresco de 16 oz., el 20.74% pagaria menos de 250
lempiras, un 41.94% pagaria entre 251 y 300 lempiras, un 16.13% pagaria entre 301 y 450
lempiras y un 3.69% estaria dispuesto a pagar mas de 450 lempiras. Por tanto, la cantidad
que con mas frecuencia pagaria por el platillo seria de 251 a 300 lempiras.

Para el caso de un combo pizza artesanal con un refresco 16 0z. un 16.44% ha indicado

que estaria dispuesto a pagar menos de 250 lempiras, el 42.92% pagaria de 251 a 300
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lempiras, un 24.66% ha manifestado que pagaria de 301 a 450 lempiras y un 10.96% ha
dejado ver que estaria dispuesto a pagar mas de 450 lempiras. Lo que significa que la
cantidad que més dispuestos a pagar es entre 251 y 300 lempiras.

En cuanto al platillo de carpaccio con un refresco de 16 oz. un 16.58% ha dejado ver
que estaria dispuesto a pagar menos de 250 lempiras, el 23.32% pagaria de 251 a 300
lempiras, por otro lado, el 16.58% pagaria entre 301 y 400 lempiras y solo un 2.07% ha
manifestado estar dispuesto a pagar mas de 450 lempiras. Por lo que se concluye que el
precio que mas estaria dispuesto a pagar los participantes por el carpaccio seria entre 301 y

400 lempiras.

Por otra parte, al preguntarles por el precio a pagar por un risotto con un refresco de 16
0z. el 11.89% estaria dispuesto a pagar menos de 250 lempiras, un 28.65% de los
participantes pagaria entre 251 y 300 lempiras, el 16.22% ha indicado que pagaria entre 301
y 450 lempiras y solo un 2.70% ha dejado ver que podria pagar mas de 450 lempiras, lo que
significa que la mayor frecuencia correspondiente a mas de una cuarta parte estaria

dispuesta a pagar entre 251 y 300 lempiras.

¢En qué zona le gustaria que estuviese ubicado el restaurante de comida italiana?

100%
90%
B0%
T0%
60%
0%
400 28.2%
30% 17.9% 15.0% 20.5% 18.4%
20%%
= 1 =
0%
En el Salidaa Salidaa Salidaa En el mall Otro
centro de Tela Santa Rita San Pedro Megaplaza (ezpecifiqu
la ciudad. Sula de El Y
Progreso

Gréfica 10 Preferencia de Zona de ubicacion
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Al preguntarle a los participantes la zona le gustaria que estuviese ubicado el
restaurante de comida italiana el 28.2% ha manifestado que le gustaria estuviese en el
centro de la ciudad, el 17.9% preferiria que estuviese en la salida a tela, el 15% ha dejado
ver que le gustaria que estuviese en la salida a Santa Rita, un 20.55 ha indicado que le
gustaria que se ubicara en la salida a San Pedro Sula 'y un 18.4% ha manifestado que le
gustaria que estuviese ubicado en el Mall Megaplaza de EIl Progreso. Por lo que se concluye
que la mayor frecuencia se encuentra en quienes quisieran que el restaurante se ubicara en

el centro de la ciudad.

¢En qué horarios de atencién le gustaria consumir comida italiana en la ciudad de El Progreso Yoro?

100%
90%
80% 67.2%
TO
60%
50%
40%%
30% 1.7%
0%a
Todos los dias De martes a De lunes a Sabado y
M1am.ag domingo (11 a.m. viernes (11 a.m. Domingo (10 am a
p.m.) all p.m.} a1l p.m.} 11 p.m.)

Gréfica 11 Horarios de preferencia

Al preguntarles a los encuestado por el horario que preferirian estuviera disponible el
restaurante par el consumo de comida italiana, se obtuvo un 67.2% que ha preferido que el
restaurante este abierto todos los dias de 11 a.m. a 8 p.m., el 21.7% ha indicado que
preferiria estuviera abierto para el consumo de martes a domingo de 11 a.m. a 11 p.m., el

7.2% de los participantes ha manifestado que prefiere un horario de lunes a viernes de 11



a.m. a1l p.m.y un 3.8% ha manifestado su preferencia por un horario de sabado a
domingo de 10 a.m. a 11 p.m. lo indica que mas de dos terceras partes prefiere un horario
de 11 de la mafiana a 8 de la noches todos los dias.
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¢Con que frecuencia estaria dispuesto a consumir comida italiana en la ciudad de El
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Progreso?
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Lasafia Fetuccini Pizza artesanal Carpaccio Rissoto
m Platos Diario 12.09% 6.10% 7.73% 3.63% 3.23%
W 1vez alasemana 29.77% 24.41% 29.09% 15.54% 12.37%
1vez al mes 25.58% 39.44% 18.64% 58.55% 54.30%
2 veces al mes 8.37% 14.08% 12.73% 13.47% 15.59%
3 veces al mes 21.86% 12.21% 25.45% 6.74% 11.29%
|5 veces al mes 2.33% 3.76% 6.36% 2.07% 3.23%

Gréfica 12 Frecuencia de consumo de comida italiana

Por otro lado, el carpaccio y el risotto son los platillos que con menor frecuencia se

consumirian diario, ya que menos de 4% ha indicado esta opcion, para el caso del carpaccio

la mas de la mitad de los participantes (58.55%) ha dejado ver que lo consumiria una vez al

mes y el risotto el 54.30% también lo consumiria una vez al mes, siendo esta la respuesta

con mayor frecuencia.

Por otro lado, el plato que con mayor frecuencia se consumiria dos veces al mes es el

risotto (15.59%), la piza artesanal es la que mayor frecuencia (25.45%) presenta en la

opcion de consumo de tres veces al mes, y la pizza artesanal es el platillo que con mas

frecuencia (6.36%) han indicado que lo consumirian cinco veces al mes.
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¢Cual seria su medio de pago de preferencia?
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Grafica 13 Medio de pago

Al preguntarle a los participantes por el medio de pago de preferencia, el 56.7% ha
indicado tarjeta de crédito, un 13.65 ha manifestado que prefiere pagar en efectivo, el 8.6%
tiene preferencia por las transferencias bancarias y el 1.7% prefiere un link de pago. Por lo

que se concluye que mas de dos terceras partes preferiria pagar con tarjeta.
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¢Por qué medio le gustaria conocer promociones sobre el restaurante de comida
italiana?
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Grafica 15 Medios publicitarios de preferencia

Al preguntarle a los participantes del estudio, por el medio que preferirian para conocer
las promociones del restaurante de comida italiana, el 68.5% ha manifestado que preferiria
las redes sociales, el 13.6% ha indicado que prefiere conocer las promociones por medio de
las radios locales, un 11.1% ha dejado ver que tiene preferencia por el medio televisivo, un
5.1% ha indicado que prefiere conocer las promociones por medio de periddicos digitales o
escritos y el 1.7% ha manifestado que prefiere los anuncios de Google. Por tanto, el medio

gue mas preferencia refleja son las redes sociales.
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¢Ademas de los platillos descritos en esta encuesta, que otros platillos le gustaria
degustar en un restaurante de comida italiana?

100%
90%
B0%
T0%
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- 4.3%
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vodka interesa
ninguna
opcion.

Gréfica 16 Otros platillos dispuestos a consumir

Al preguntarle a los encuestados por otros platillos que le gustaria degustar en un
restaurante de comida italiana el 14.9% ha mencionado el panna cotta, el 46.8% ha
indicado que le gustaria el gelato, un 8.9% ha dejado ver que le gustaria degustar el
0ssobuco, un 9.4% ha indicado que degustaria penne a la vodka, por otro lado, el 15.7% ha
manifestado que degustaria un tiramisu y un 4.3% no se encontraba interesado en consumir

otro platillo diferente a los que ofreceria el restaurante.

6.6 Calculo de demanda potencial

Considerando los datos de la encuesta, se estimado un total de 81 platos principales por
dia, ademas de las bebidas y postres que acompafan los productos. Todo ha sido basado en
las preferencias de mercado y en la cantidad de personas economicamente activas de la

ciudad.

Tabla 6.3 Proyeccion de demanda

| Demanda de Productos | 1 | 2 3 4 5




Pizza
Lasafa Fetuccini | artesanal Carpaccio | Risotto
poblacion 146.426 | 146.426 146.426 | 146.426| 146.426
% disposicién de compra 94,60% | 94,60% 94,60% | 94,60% | 94,60%
% producto 98,80% | 98,80% 98,80% | 98,80% | 98,80%
% precio mas de L 251- L 300 4857% | 41,94% 4292% | 23,32%| 28,65%
Plaza comercial 28,2% 28,2% 28,2% 28,2% 28,2%
publicidad 68.50% 68.50% | 68.50% 68.50% | 68.50%
Demanda antes de frecuencia
12840,27 | 11087,52 | 11346,60 6165,02 | 7574,09
Plato Diario 1.552 676 877 |224 245
Frecuencia 1 vez por semana 3.823 2.706 3.301 [958 937
Frecuencia 1 vez al mes 3.285 4.373 2.115 |[3.610 4113
Frecuencia 2 vez al mes 1.075 1.561 1.444 830 1.181
Frecuencia 3 vez al mes 2.807 1.354 2.888 |416 855
Frecuencia 5 vez al mes 299 417 722 128 245
Total unidades a vender mensual

antes porcentaje participacion en el

mercado 12.840 11.088 11.347 |6.165 7.575
Porcentaje de captacion del cliente 7,00% 7,00% 7,00% 7,00% 7,00%
Total a vender 899 776 794 432 530

Fuente: Elaboracion propia

En este cuadro se presenta la proyeccién de la demanda para cada uno de los platos del restaurante

6.7 Estrategias de mercadeo y ventas

Las estrategias que se aplican en el area de mercadeo son muy importantes debido al

impacto que tienen en las ventas. Para este proyecto de negocio se ha de utilizar la

7

estrategia de cuatro variables, mezclando diferentes técnicas, en este sentido es aplicable la

teoria de las 4 C, donde toma en cuenta el cliente, costo, comunicacion y conveniencia

(Yépezet al., 2021). Por lo que a continuacion se presenta la descripcion de estas

estrategias.
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Figura 6.4 Estrategia de mercadeo

Clientes: Se han de realizar encuestas online a los clientes presentandoles una serie de
platos y precios que podrian ser vendidos en el restaurante, con la intencion de vender un
platillo que sea bastante atractivo para los consumidores y cubra sus necesidades de compra

al mismo tiempo que se cuida de la rentabilidad del negocio.

Costo: Las estrategias de costos estan relacionadas con los precios de insumos y
producto vendido, cuanto cuesta satisfacer al cliente y que se obtiene de ello. Aqui debe
existir un valor agregado, para que el precio de los productos tenga significancia al
momento de que el cliente pueda elegir. Por tanto, para este aspecto la estrategia es brindar

una version econémica cada dia. Tener un men0 del platillo econdmico del dia.

Comunicacién: En las estrategias de comunicacion se debe considerar los medios por
los cuales se transmitird a los consumidores la informacidn sobre los productos que se
venden en el restaurante. Para esto se ha de utilizar medios digitales. El restaurante contara
con redes sociales (Facebook, Instagram, WhatsApp) aqui se hartan compras de anuncios
publicitarios con un puablico muy bien segmentado. La administracién se encargara de
realizar publicaciones a diario y responder los mensajes que se reciban. El fin es interactuar
con la audiencia para que exista un trato personalizado que les atraiga a vivir la experiencia

en el restaurante.

Conveniencia: La conveniencia es el aspecto que le brinda comodidad al cliente y de
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esto puede depender el posicionamiento que se logre en el mercado, Para ello se ha de
colocar en el restaurante una seccion de recomendaciones, se pondra una tombola pequefa
donde cada cliente que se arque al buzén de sugerencias introduzca su mano en ella para
ver si resulta ganador de algan premio (un platillo o bebida del restaurante valorado en un
costo minimo), asi se obtiene un doble beneficio, el cliente es premiado por su participacién

y brinda informacion valiosa para tomar en cuenta en el restaurante y lograr la fidelizacion.

6.8 Estudio Técnico

El estudio técnico contempla el analisis de los recursos materiales y humanos. De
acuerdo con Ibarra (2019) realizar un estudio técnico permita estimar mas adecuadamente
los costos, ya que este abarca la necesidad del personal, insumos, equipo, tamario del local,
que se necesita para iniciar las operaciones. En los siguientes acapites se exponen los

elementos que son necesarios para este proyecto de negocio.

El restaurante ha de ofrecer una variedad de platillos auténticos de la cocina italiana,
asi como una gama de bebidas para acompafiar cada plato. A continuacion, se presentan las

secciones que describen los diferentes platos que se encontraran en el mena.

Tabla 6.4 Platos y bebidas del menu

Seccion Platillo

Carpaccio

Salami

Bruscheta

Prosciutto

Berenjena a la parmesana

Entradas (Antipasto)

Lasafia a la bolofiesa
Lasanfa de pollo
Lasafia de vegetales
Canelones

Spaghetti a la bolofiesa
Ravioli

Macarrones
Fetuccini Alfredo
Focaccia

Pizza pomodoro
Pizza margarita
Pizza marinera

Pizza napolitana
Pizza quattro stagioni

Pastas

Pizzas
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Pizza prosciutto
Calzone

Risotto

Risotto alla asparagi
Risotto alle zucchine
Risotto alla milanese
Risotto ai funghi

Ensaladas

Ensalada caprese
Panzanella
Ensalada al olivo

Postres

Tiramisu
Cannoli

Panna cotta
Frutta Martorana
Gelatto

Salsas

Pesto
Pomodoro
Carbonara

Bebidas

Vinos

Cervezas nacionales e internacionales

Agua
Refrescos naturales

Fuente: Elaboracion propia

En este cuadro se presenta el menu tentativo del restaurante

6.8.1 Ubicacion de instalaciones. (Prefactibilidad)

La ubicacion del restaurante es uno de los aspectos relevantes, aqui debe considerarse

el acceso a la zona, si es un punto estratégico para captar clientes, la seguridad, el espacio,

los negocios cercanos que pueden ser la competencia, el transito de las personas, la

disponibilidad de un parqueo y las salidas y entradas que existen hacia la zona.

De acuerdo con los resultados de la encuesta, el 28.2% de los participantes consideran

que la zona de preferencia seria un local ubicado en el centro de la ciudad de EI Progreso.

Por lo que se optd realizar las investigaciones pertinentes de un local amplio en la segunda

planta de un edificio bien acondicionado y concurrido que se ubica en el centro de la

ciudad, especificado a continuacion:
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Figura 6.5 Barrio Las Mercedes, primera calle, El Progreso, Yoro. (Marcado en X

Figura 6.6 Fotografia del lugar



6.8.2 Disefno de las instalaciones
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Figura 6.7 Estructura interna del restaurante

6.9 Capacidad de produccion instalada

Tabla 6.5 Capacidad Instalada para Pizzas
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Capacidad Instalada Pizzas
Datos
Pizzas por hora 20
1 Pizza cada 3 minutos 3
Horas trabajadas 9
Pizzas por dia 180
Pizzas por semana 1.260
Pizzas por mes 5.040
Pizzas por afio 60.480
Demanda Pizza Artesanal 40.236
Fuente: Elaboracion propia
En este cuadro se presenta la capacidad instalada para producir pizza
Tabla 6.6 Capacidad Instalada para Fetuccini
FETUCCINI
Datos CANTIDAD | UM
Tiempo de coccién 10 | min
preparacién de Salsa 5 | minutos
preparacion del pollo 15 | minutos
Incorporacion de ingredientes 2 | minutos
Emplatado 1 | minuto
Tiempo Total 33 | minutos
Platos por hora 14,48
Platos por dia 130
Platos por semana 912
Platos por mes 3.649
Platos por afio 43.788
DEMANDA POTENCIAL 39.317

Fuente: Elaboracion propia

En este cuadro se presenta la capacidad instalada para producir Fetuccini

Tabla 6.7 Capacidad Instalada para Rissoto

RISSOTO 6 PLATOS
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Datos CANTIDAD
Tiempo de coccién arroz 10
Tiempo de coccién vegetales 3
incorporacién de ingredientes 2
Tiempo coccidn salsa 5
Emplatado 1
Tiempo total 21
Platos por hora 17,14
Platos por dia 154
Platos por semana 1080
Platos por mes 4.320
Platos por afio 51.840
DEMANDA POTENCIAL 26.861

84

Fuente: Elaboracién propia

En este cuadro se presenta la capacidad instalada para producir Rossito

Tabla 6.8 Capacidad Instalada para Lasagha

Lasagna 8 platos
Datos CANTIDAD | Tiempo
Tiempo de coccidn pasta 10 | min
Tiempo de carne 15 | minutos
incorporacion de ingredientes 2 | minutos
Tiempo coccidn salsa 5| min
Emplatado 1| min
Tiempo total 33
Platos por hora 10,91
Platos por dia 98
Platos por semana 687
Platos por mes 2.749
Platos por afio 32.989
DEMANDA POTENCIAL 26.861

Fuente: Elaboracion propia

En este cuadro se presenta la capacidad instalada para producir Lasagna



6.10 Equipo de produccién requerido
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De acuerdo con la demanda que se ha estimado sera necesario contratar a un gerente

general, un chef encargado de la cocina, ayudantes de cocina y meseros, los cuales se

describen en la siguiente tabla, ademas se ha de necesitar comprar equipo donde se

incluyen estufas y refrigeradoras, todo el equipo para la cocina siendo este todos los

utensilios para preparar y servir los alimentos y bebidas y ademas es necesario el equipo de

alquiler que estara en el salon, como ser sonidos, luces, manteles.

Tabla 6.9 Equipo de trabajo para la produccién

Salario
Recursos Humanos Cantidad Mensual Decimotercero | Decimocuarto | Cesantia Total afio
Gerente General 1 25,000 25,000 25,000 30,000 380,000
Chef 1 25,000 25,000 25,000 30,000 380,000
Ayudantes de cocina 4 15,000 15,000 15,000 18,000 768,000
Meseros 4 12,000 12,000 12,000 14,400 614,400
IHSS 2.5% 1,925 23,100
RAP 1.5% 1,155 13,860
Total RR.HH 2,179,360
Fuente: Elaboracién propia
En este cuadro se presenta el equipo de trabajo para la produccién
Tabla 6.10 Equipo y mobiliario para la produccién
Equipo
Mobiliario y equipos de cocina L 480,000.00
Mobiliario y equipos para alquiler L 279,150.00
Otros L 53,500.00

Fuente: Elaboracion propia

En este cuadro se presenta el equipo y mobiliario de proudccion
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6.11 Organizacién

Para que exista una planificacion en cuanto al recurso humano requerido para llevar a
cabo la implementacion del restaurante se han tomado en cuenta los puestos que se
necesitaran para que este opere y la cantidad de empleados, para lo cual se describen a

continuacidn los puestos, el organigrama y el sueldo del que gozaran segun el area.

6.11.1 Descriptores de puestos

Gerente general: El gerente general es el que se ha de encargar de la planificacion,
organizacion y administracion del restaurante. Entre las funciones se encuentran la creacion
de politicas, administracion del personal, administracion de los recursos materiales,
autorizaciones de compras, negociacion con proveedores, registro y manejo de la

contabilidad, supervision de los empleados.

Quien ocupe este cargo debe contar con al menos tres afios de experiencia en el rubro,
poseer un nivel de estudios universitarios con conocimiento de finanzas o afin a la
administracion, entre los requerimientos debe ser una persona con facilidad para
comunicarse, proactiva, responsable, el cuanto al género este ha de ser indistinto para

ocupar el puesto, este empleado debe contar con disponibilidad de tiempo.

Chef: El chef es el encargado de la cocina, entre sus funciones se encuentra dirigir a
todos los ayudantes de cocina y delegar las actividades que deben realizarse dentro de la
cocina, este debe supervisar el funcionamiento de todo el equipo y mantener al tanto el
inventario de todos los insumos y materia prima, manteniendo el orden y realizando los

pedidos, asi mismo es el encargado de desarrollar el mend.

Quien ocupe el puesto debe contar con 3 afios 0 méas de experiencia como encargado de
cocina en restaurantes o cocinas en hoteles, ademas debe tener un alto conocimiento sobre
la gastronomia italiana, entre los requerimientos deseables debe ser capaz de liderar y

trabajar en equipo, ser organizado, creativo y puntual.

Ayudante de cocina: El ayudante de cocina es el colaborador del chef, ayudan a
preparar los alimentos, emplatar y decorar. Entre sus funciones también se encuentran el

mantenimiento de la limpieza y el orden en la cocina y todos los utensilios, picar, descamar,
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pelar verduras, cortarlas. Asi mismo los ayudantes de cocina deben asumir las
responsabilidades que les delegue el chef, ya que estan bajo su mando. Entre estas se

pueden encontrar, el orden del inventario y los pedidos.

EL nivel educativo de un ayudante de cocina debe ser como minimo técnico, debe
contar con experiencia en cocinas de restaurantes u hoteles y entre las caracteristicas
requeridas, debe ser muy higiénico, meticulosos, y capaz de trabajar en equipo de forma

répida y eficiente, muy puntual y con facilidad para comunicarse.

Mesero: EI mesero es quien se encarga de llevar los platos a los clientes y tomar todos
los pedidos, este realiza un trabajo importante ya que es quien tiene el contacto con el
cliente y representa una cara del restaurante. Estos empleados deben contar con un nivel
educativo de secundaria como minimo y deben tener experiencia con servicio al cliente o
en trabajos de catering realizados anteriormente. Entre las cualidades requeridas se
encuentra la amabilidad, saber tratar con los clientes, rapidez, respeto, facilidad para
comunicarse, trabajar en equipo, ser ordenado, tener facilidad de palabras, agilidad para

aprenderse el menu.

Gerente
general

Chef Meseros

Ayudante de
cocina

Figura 6.8 Organigrama

Fuente: Elaboracion Propia



Tabla 6.11 Tabla de sueldos por departamentos
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Salario
Recursos Humanos Cantidad | Mensual Treceavo | Catorceavo | Cesantia Total afio
Chef 1 25,000 25,000 25,000 30,000 380,000
Ayudantes de cocina 4 15,000 15,000 15,000 18,000 768,000
Fuente: Elaboracion propia
En este cuadro se presenta la tabla de sueldos por departamentos
Tabla 6.12 Tabla de sueldos del departamento de administracion
Salario
Recursos Humanos Cantidad | Mensual Treceavo | Catorceavo | Cesantia Total afio
Gerente General 1 25,000 25,000 25,000 30,000 380,000
Fuente: Elaboracién propia
En este cuadro se presenta la tabla de sueldos del departamento de administracion
Tabla 6.13 Tabla de sueldos del departamento de ventas
Salario
Recursos Humanos Cantidad | Mensual Treceavo | Catorceavo | Cesantia Total afio
Meseros 4 12,000 12,000 12,000 14,400 614,400

Fuente: Elaboracién propia

En este cuadro se presenta la tabla de sueldos del departamento de ventas

6.11.2

Estudio financiero

Hernandez (2005), define el anélisis financiero como una técnica de evaluacion del

comportamiento operativo de una empresa, que facilita el diagndéstico de la situacién actual

y la prediccion de cualquier acontecimiento futuro; a su vez esta orientado hacia la
consecucion de objetivos preestablecidos




6.11.3

Célculo de capital de trabajo.
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Como capital de trabajo se estiman tres meses de operacion de la empresa que asciende

a poco més de L.750 mil que ademas es incluida en la inversion inicial.

Tabla 6.14 Capital de trabajo

Capital de trabajo

Capital de trabajo inicial

Mes

250,113.33

750,340.00

Fuente: Elaboracion propia

En este cuadro se presenta la tabla de sueldos del departamento de administracion

6.11.4

Célculo de inversion inicial

Para dar inicio al proyecto, se requiere realizar una inversion inicial que consiste en

los permisos legales, mejoras, maquinaria y equipo que ascienden a L. 1.6 millones de

lempiras. Se obtendra financiamiento del 80% del valor inicial del proyecto por la cantidad

de L.1322,392 a pagar en 5 afios que complementard la inversion de los socios.

Los datos han sido obtenidos de valores de mercado con pequefios excedentes en

aquellos que requieren algun tipo de instalacion, el equipo y herramientas ha sido basado en

precio de mercado considerando la magnitud de la operacién, todo en acero inoxidable y de

grado alimenticio.

Tabla 6.15 Inversion Inicial

UNIDAD DE COSTO Valor Afios L ~
DESCRIPCION MEDIDA CANTIDAD UNITARIO TOTAL Residual depreciacion Depreciacion por afio
ACTIVOS FIJOS 70.000,00
Acondicionamiento de local Obras 1 50.000 70.000,00
AOBILIARIOY EQUIPOS DE COCINA 585.400,00 105.372,00
Estufas industriales Unidad 2 19.000 38.000,00 3.800,00 5 6.840,00
Fosas para pasta y salsas Unidad 4 4.100 16.400,00 1.640,00 5 2.952,00
Hornos para pizza Unidad 1 217.000 217.000,00 21.700,00 5 39.060,00
Hornos para pastas Unidad 2 9.000 18.000,00 1.800,00 5 3.240,00
Refrigeradora Unidad 2 20.000 40.000,00 4.000,00 5 7.200,00
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Mesas de acero inoxidable lote 4 25.000 100.000,00 10.000,00 5 18.000,00
Congelador Unidad 2 20.000 40.000,00 4.000,00 5 7.200,00
Campanas extractoras Unidad 2 30.000 60.000,00 6.000,00 5 10.800,00
Utensilios lote 1 50.000 50.000,00 5.000,00 5 9.000,00
Extinguidores Unidad 3 2.000 6.000,00 600,00 5 1.080,00
MOBILIARIO Y EQUIPOS PARA
ALQUILER 313.750,00 56.475,00
Counter (recepcién) Unidad 1 25.000 25.000,00 2.500,00 5 4.500,00
Butaca espera Unidad 2 3.000 6.000,00 600,00 5 1.080,00
Mesas Unidad 15 2.000 30.000,00 3.000,00 5 5.400,00
Sillas Unidad 60 1.500 90.000,00 9.000,00 5 16.200,00
Cristaleria Lote 1 50.000 50.000,00 5.000,00 5 9.000,00
Sistema de audio Unidad 2 9.500 19.000,00 1.900,00 5 3.420,00
Manteles Unidad 35 450 15.750,00 1.575,00 5 2.835,00
Sillas para nifios Unidad 2 4.000 8.000,00 800,00 5 1.440,00
Decoracion (estilo italiano) Lote 1 70.000 70.000,00 7.000,00 5 12.600,00
OTROS 56.500,00
Software contable Software 1 18.000,00 18.000,00
Permisos de Operacién Permisos 1 4.500,00 4.500,00
Marca Licencia 1 15.000,00 15.000,00
Escritura de constitucion Permisos 1 4.000,00 4.000,00
Pagina web y aplicacién desarrollo 1 15.000,00 15.000,00
CAPITAL DE TRABAJO 737.200,00
Capital de trabajo inicial mes 3 245.733,33 737.200,00
INVERSION TOTAL 1.762.850,00 0 161.847,00

Fuente: Elaboracion propia

En este cuadro se presenta la tabla de inversién inicial

6.11.5

Célculo de gasto financiero y amortizacion de préstamo.

El proyecto se estima en una inversion inicial de méas de 1.6 millones, de estos, el 80%

sera financiado a través de crédito bancario a pagar en 5 afios con una tasa de interés del 14%

anual. El financiamiento sera obtenido en un banco del sistema financiero nacional mediante

fondos productivos con garantia prendaria (el equipo y bienes adquiridos) el cual requiere de

pocos requisitos y se cumplen por los inversionistas:
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« Documentacion legal de la empresa.

« Documentacion general de la empresa.

« RTN de la sociedad.

« Informacién financiera: Estado de cuenta de otros bancos (de los
ultimos 3 meses).

« Documentos segun garantia.

 Flujos de efectivo proyectados

« Plan de inversion.

Tabla 6.16 Datos de préstamo

Valor a Financiar 1.410.280,00
Numero de Pagos 60 5,00 | Afos
Tasa Interés Mensual 1,17% 14,00% | Anual

Cuota Mensual 32.814,75
Fuente: Bac Credomatic

En este cuadro se presenta la tabla con datos del prestamos

6.11.6 Célculo de ingresos.

Considerando los resultados de la encuesta, se ha calculado el precio de venta

ponderado, el cual sera utilizado para el célculo de los ingresos del proyecto.

Tabla 6.17 Precio promedio ponderado de productos

Producto Precio promedio
ponderado
Lasafia 251
Fetuccini 271
Pizza artesanal 265
Carpaccio 137
Rissoto 154

Fuente: Elaboracion propia

En este cuadro se presenta el precio promedio ponderado de productos
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Asi mismo se ha considerado la demanda estimada, por lo que se espera la venta de

mas de 2,000 platos al mes.

Tabla 6.18 Demanda de platos estimada al mes

Producto (Cantidad) m
Lasafia 616 | 7.388
Fetuccini 823 |9.871
Pizza artesanal 829 ]9.947
Carpaccio 468 | 5.617
Risotto 577 | 6.927
Gelatto 100 | 1.200
Tiramisu 100 | 1.200

Fuente: Elaboracién propio

En este cuadro se presenta demanda de platos estimada al mes

Segln la proyeccion de la demanda, se estiman ingresos que ascienden a los
L.800.000 lempiras mensuales durante el primer afio e incluye las comidas principales,

bebidas y postres.

Tabla 6.19 Proyeccién de ingresos

INGRESOS
Producto (Cantidad) Total al Afio
8 Lasara 616 | 7.388
Al Fetuccini 823 |9.871
£l Pizza artesanal 829 | 9.947
8 Carpaccio 468 | 5.617
S8l Risotto 577 | 6.927
VAl Gelatto 100 | 1.200
jEf Tiramisu 100 | 1.200
H Ingreso unitario
Lasafa 251 ] 251




VAl Fetuccini 221|221
Pizza artesanal 265 | 265
Carpaccio 137 | 137

8l Risotto 154 | 154

I8l Gelatto 100 | 100

KN Tiramisu 100 | 100
Total ingresos mes
Lasafia 154.502 | 1.854.021
Fetuccini 181.661 | 2.179.931

£l Pizza artesanal 220.065 | 2.640.778

8 Carpaccio 64.229 | 770.745
Risotto 89.164 | 1.069.970

VA Gelatto 10.000 | 120.000

gk Tiramisu 10.000 | 120.000

Ingreso TOTAL 729.620 | 8.755.446

Fuente: Elaboracion propio

En este cuadro se presenta proyeccion de ingresos

6.11.7

Célculo de costos de produccion.
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Los costos de produccion parten de las recetas de los principales platos, para ello se han

detallado las mismas con el costo promedio de los ingredientes a precio de mercado.

Tabla 6.20 Costos de ventas

Pizza
Ingredientes Lasafa |Fetuccini |artesanal |Carpaccio |Risotto
Pasta 100 90
Masa 150
| dient Arroz arboreo 75
ngredientes
gramos Vegetafles 40 25 100 25
Especias 10 5 10 5
Aceite de oliva 10 15 10
Queso 100 25 120 60
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Mantequilla 35 25 10
Salsa 100 100 50

Vino blanco 15 25

Carnes/ jamones 50 60 60 80
Pasta 0,15 0,15 0,15 0,15 0,15
Masa 0,125 0,125 0,125 0,125 0,125
Arroz arboreo 0,24 0,24 0,24 0,24 0,24
Vegetales 0,15 0,15 0,15 0,15 0,15
Especias 0,25 0,25 0,25 0,25 0,25
Costo L/gr Aceite de oliva 0,37 0,37 0,37 0,37 0,37
Queso 0,53 0,53 0,53 0,53 0,53
Mantequilla 0,32 0,32 0,32 0,32 0,32
Salsa 0,34 0,34 0,34 0,34 0,34
Vino blanco 0,34 0,34 0,34 0,34 0,34
Carnes/ jamones 0,4 0,5 0,4 1 0
Pasta 15 13,5 0 0 0
Masa 0 0 18,75 0 0
Arroz arboreo 0 0 0 0 18
Vegetales 6 3,75 15 0 3,75
Especias 2,5 1,25 2,5 0 1,25
Costo Total Aceite de oliva 0 3,7 5,55 0 3,7
Queso 53 13,25 63,6 0 31,8
Mantequilla 11,2 8 0 0 3,2
Salsa 34 34 17 0 0
Vino blanco 0 5,1 0 0 8,5
Carnes/ jamones 20 30 24 80 0

Costo promedio de ingredientes 141,7 112,55 146 4 80

cas 5,00 5,00 5,00 5,00 5,00
Costo Total 146,70 117,55 151,40 85,00 70,20

Fuente: Elaboracién propio

En este cuadro se presenta el costo de las ventas

El proyecto cuenta con costos variables que ascienden a L5.6 millones al afio y esta
estimado en base a los costos de produccidn de cada receta o el precio de compra de productos

como bebidas y postres que son adquiridos preparados previamente.

Tabla 6.21 Proyeccion de Costos variables



COSTOS

Producto (Cantidad) Total
I8 Lasana 616 | 7.388
VAl Fetuccini 823 [9.871
N Pizza artesanal 829 | 9.947
-8 Carpaccio 468 | 5.617
Gl Risotto 577 16.927
VAl Gelatto 100 | 1.200
EE] Tiramisu 100 | 1.200
Costo variable unitario
Lasaria 147 | 147
Fetuccini 118 | 118
Pizza artesanal 151 | 151
Carpaccio 85 | 85
Risotto 75|75
Gelatto 50 | 50
Tiramisu 60 | 60
Total costo variable por mes
Lasafia 90.322 | 1.083.864
Fetuccini 96.699 | 1.160.383
Pizza artesanal 125.494 | 1.505.930
Carpaccio 39.785 | 477.422
Risotto 43.406 | 520.878
Gelatto 5.000 | 60.000
Tiramisu 6.000 | 72.000
Ingreso TOTAL 406.706 | 4.880.477

Fuente: Elaboracion propio

En este cuadro se presenta la proyeccion de costos variables
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6.11.8 Célculo de gastos de administracion.
Los gastos operativos estan compuestos por los salarios del personal y los beneficios
laborales como el treceavo, catorceavo, IHSS y RAP, ademas se han incluido aquellos gastos
de servicios publicos e internet, gastos por papeleria, alquiler de local, gastos de publicidad,

depreciaciones y demas relacionados con la puesta en marcha del proyecto.

Los costos operativos mantendran un incremento del 7% anual considerando la tasa

de inflacion del pais, para ascender a L.3 millones el primer afio.

Tabla 6.22 Proyeccion de costos fijos

COSTOS FIJOS
|

CF
Recursos Humanos

Mes Promedio

Gerente General 31.667 | 380.000
Chef 25.333 | 304.000
Ayudantes de cocina 64.000 | 768.000
Meseros 53.333 | 640.000
IHSS 2.5% 1.813 | 21.750
RAP 1.5% 1.088 | 13.050
Total RR.HH 177.233 | 2.126.800

Gastos Generales

Alquiler de local 23.000 | 276.000
Agua 4.000 | 48.000
Teléfono 4.000 | 48.000
Electricidad 16.000 | 192.000
Mantenimiento de equipo 3.000 | 36.000
Mantenimiento de local 2.000 | 24.000
Papeleria 500 | 6.000
Uniformes 1.000 | 12.000
Total Gastos Generales 53.500 | 642.000
Marketing ENE

Anuncios en radio y television local locales 9.000 | 108.000




Rotulacién 3.000 | 36.000

Redes sociales 3.000 | 36.000
Total Marketing 15.000 | 180.000
Total Costos Fijos 245.733 | 2.948.800

Fuente: Elaboracion propio

En este cuadro se presenta la proyeccion de costos fijos.

6.11.9

Estado de resultados.
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Se han proyectado los estados de resultados de los proximos 5 afios reflejando

ingresos superiores a los 14 millones de lempiras y utilidades que pasan de 650 mil en el

primer afo, hasta los 1.4 millones de lempiras en el afio 5.

Tabla 6.23 Estado de resultados proyectados

Aios

ano 1

ano 2

ano 3

ano 4

ano 5

Ingresos

Venta de Servicios

8.755.445,54

9.630.990,10

10.594.089,11

11.653.498,02

12.818.847,82

Total ingresos

8.755.445,54

9.630.990,10

10.594.089,11

11.653.498,02

12.818.847,82

Costos Variables

Costos variables por servicio

4.880.476,93

5.368.524,63

5.905.377,09

6.495.914,80

7.145.506,28

Total costos operativos

4.880.476,93

5.368.524,63

5.905.377,09

6.495.914,80

7.145.506,28

Utilidad Bruta

3.874.968,61

4.262.465,47

4.688.712,02

5.157.583,22

5.673.341,54

Costos Fijos

RR.HH, Gastos Generales,

Marketing y Depreciacion 2.948.800,00 | 3.155.216,00 | 3.376.081,12| 3.612.406,80 | 3.865.275,27
Total costos administrativos 2.948.800,00 | 3.155.216,00 | 3.376.081,12 | 3.612.406,80 | 3.865.275,27
Utilidad operativa 926.168,61 | 1.107.249,47 | 1.312.630,90 | 1.545.176,42 | 1.808.066,27
Gastos financieros (interés) 184.337,82 153.059,75 117.110,55 75.792,62 28.304,19
Utilidad antes de impuestos 741.830,79 954.189,72 | 1.195.520,35 | 1.469.383,80 | 1.779.762,08
Impuestos Totales 144.995,95 198.085,68 258.418,34 326.884,20 404.478,77
Utilidad neta 596.834,84 756.104,04 937.102,01 | 1.142.499,60 | 1.375.283,31

Fuente: Elaboracion propio

En este cuadro se presenta estado de resultados proyectados



6.11.10 Flujo de caja
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Los flujos de caja reflejan utilidades positivas desde el primer mes de operacion con un acumulado que asciende a cerca de L.1

millon al afio.

Tabla 6.24 Flujo de caja del proyecto

R O OP R A O A\

1

2

3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 | Total

Ingreso TOTAL 729.620 | 729.620 | 729.620 | 729.620| 729.620 | 729.620 | 729.620| 729.620| 729.620 | 729.620 | 729.620 | 729.620 | 8.755.446
COSTOS VARIABLES

Total Costos Variables 406.706 | 406.706 | 406.706 | 406.706 | 406.706 | 406.706 | 406.706 | 406.706 | 406.706 | 406.706 | 406.706| 406.706 | 4.880.477
Margen de Contribucion 322.914 | 322914 | 322.914 | 322.914| 322914 | 322914 | 322.914| 322.914 | 322914 | 322.914 | 322.914| 322.914| 3.874.969

O O O

Total Costos Fijos 245733 | 245.733 | 245.733 | 245.733| 245.733 | 245.733 | 245.733 | 245.733| 245.733 | 245.733 | 245.733 | 245.733 | 2.948.800
EBITDA (Utilidad) 77.181 77.181 77.181 77.181 77.181 77.181 77.181 77.181 77.181 77.181 77.181 77.181 926.169

Fuente: Elaboracion propio

En este cuadro se presenta flujo de caja del proyecto




6.11.11

A continuacion, se presenta el balance general proyectado que refleja flujos adecuados

Estado de situacion financiera. (balance general)

a lo largo de los 5 afios que se proyectan.

Tabla 6.25 Balance General

BALANCE GENERAL PROYECTADO

ANOS - 1 2 3 4 5
ACTIVO

Activos Circulantes

Caja - 596.835 |756.104 937.102 1.142.500 1.375.283
Total Activos

Circulantes - 596.835 |756.104 937.102 1.142.500 1.375.283
Activos Fijos

Acondicionamiento de

local 70.000 70.000 70.000 70.000 70.000 70.000
Estufas industriales 38.000 31.160 24.320 17.480 10.640 3.800
Fosas para pasta y

salsas 16.400 13.448 10.496 7.544 4,592 1.640
Hornos para pizza 217.000 177.940 138.880 99.820 60.760 21.700
Hornos para pastas 18.000 14.760 11.520 8.280 5.040 1.800
Refrigeradora 40.000 32.800 25.600 18.400 11.200 4.000
Campanas extractoras | 60.000

Counter (recepcion) 25.000 20.500 16.000 11.500 7.000 2.500
Butaca espera 6.000 4.920 3.840 2.760 1.680 600
Mesas 30.000 24.600 19.200 13.800 8.400 3.000
Sillas 90.000 73.800 57.600 41.400 25.200 9.000
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Cristaleria 50.000 41.000 32.000 23.000 14.000 5.000
Sistema de audio 19.000 15.580 12.160 8.740 5.320 1.900
Manteles 15.750 12.915 10.080 7.245 4.410 1.575
Sillas para nifios 8.000 6.560 5.120 3.680 2.240 800
Decoracion (estilo

italiano) 70.000 57.400 44.800 32.200 19.600 7.000
TOTAL DE ACTIVOS

FIJOS (85.400) |(102.128) |(67.856) |(29.084) 0.688 48.460
Total de Activos (85.400) |494.707 |688.248 |908.018 1.152.188 1.423.743
PASIVOS

Cuentas por pagar a

largo plazo 1.410.280|1.200.841|960.124 |683.457 365.473 (0))

25% Impuesto a La

Renta 144996 |198.086 |258.418 326.884 404.479
Total Pasivos 1.410.280|1.345.837|1.158.209 |941.875 692.357 404.479
PATRIMONIO

Capital Pagado o

social - - - - - -
Utilidad Retenida - (851.130) | (469.961) |(33.857) 459.831 1.019.265
Total Patrimonio - (851.130) | (469.961) |(33.857) 459.831 1.019.265
Total Pasivo y

patrimonio 1.410.280]494.707 |688.248 |908.018 1.152.188 1.423.743

Fuente: Elaboracion propio

En este cuadro se presenta el balance general
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6.11.12 Célculode VPN y TIR.
Se realizaron los andlisis financieros pertinentes a partir de los flujos de efectivo y la tasa de rendimiento, obteniendo un VAN

positivo alto superior al millon de lempiras y una TIR de 45% lo que demuestra la rentabilidad del proyecto.

Tabla 6.26 Andlisis financiero

INGRESOS OPERACIONALES

Ingreso TOTAL 8.755.446 9.630.990 | 10.594.089 | 11.653.498 | 12.818.848
COSTOS VARIABLES
Total Costos Variables 4.880.477 5.368.525 5.905.377 6.495.915 7.145.506
Margen de Contribucién 3.874.969 | 4.262.465 4.688.712 5.157.583 5.673.342
OSTO O
Total Costos Fijos 2.948.800 3.155.216 3.376.081 3.612.407 3.865.275
(-) Intereses préstamo 184.338 153.060 117.111 75.793 28.304
(-) Depreciacién 161.847 161.847 161.847 161.847 161.847
EBITDA (Utilidad) 579.984 792.343 1.033.673 1.307.537 1.617.915
(-) Impuestos (25% sobre utilidad) 144.996 198.086 258.418 326.884 404.479
UTILIDAD LIQUIDA 434.988 594.257 775.255 980.653 1.213.436
(+) Depreciacion 161.847 161.847 161.847 161.847 161.847
FLUJO NETO DE FONDOS - 596.835 | 756.104 | 937.102 |1.142.500 |1.375.283
Flujo Acumulado (1.166.015) | (409.911) | 527.191|1.669.690 | 3.044.974
TREMA 18%
VAN L.887.077,29




TIR 38%
INDICE DE RENTABILIDAD 1,50
Periodo de Recuperacion 3,46

Fuente: Elaboracion propio

En este cuadro se presenta el analisis financiero de la empresa
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6.11.13 Punto de equilibrio en unidades.

Considerando la formula y los datos siguientes:

PE = CVT -
1-
VT
CF= 2.948.800,00
CVT= 4.880.476,93
VT= 8.755.445,54

Se estima que el punto de equilibrio ronda las 2,932 unidades vendidas al mes

Tabla 6.27 Ventas al afio y mensuales
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Punto de Equilibrio

CF Ventas al afio Unidades
PE=
CVT 6.662.778,57
VT 32344
CF= 2.948.800,00 Ventas mensuales Unidades
CVT= 4.880.476,93 555.231,55 2695
VT= 8.755.445,54

Fuente: Elaboracion propio

En este cuadro se presenta el punto de equilibrio de ventas al afio y mensual




6.11.14

Andlisis de sensibilidad.
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Al considerar un incremento del 10% en ventas y 10% de incremento de costos para

el escenario optimista, el proyecto aumenta su rentabilidad con un VAN de L. 2,087,845.y

una TIR de 66%.

Tabla 6.28 Escenario Optimista

INGRESOS OPERACIONALES

Ingreso TOTAL 9.630.990,10 10.594.089,11 11.653.498,02 12.818.847,82 14.100.732,60
OSTOS VARIAB

Total Costos Variables 5.368.524,63 5.905.377,09 6.495.914,80 7.145.506,28 7.860.056,90

Margen de Contribucién 4.262.465,47 4.688.712,02 5.157.583,22 5.673.341,54 6.240.675,70
OSTO O

Total Costos Fijos 2.948.800,00 3.155.216,00 3.376.081,12 3.612.406,80 3.865.275,27

(-) Intereses préstamo 184.337,82 153.059,75 117.110,55 75.792,62 28.304,19

(-) Depreciacién 161.847,00 161.847,00 161.847,00 161.847,00 161.847,00

EBITDA (Utilidad) 967.480,65 1.218.589,27 1.502.544,55 1.823.295,12 2.185.249,23

(-) Impuestos (25% sobre utilidad) 241.870,16 304.647,32 375.636,14 455.823,78 546.312,31

UTILIDAD LIQUIDA 725.610,49 913.941,95 1.126.908,41 1.367.471,34 1.638.936,92

(+) Depreciacion 161.847,00 161.847,00 161.847,00 161.847,00 161.847,00

FLUJO NETO DE FONDOS - 887.457,49 | 1.075.788,95 |1.288.755,41 |1.529.318,34 | 1.800.783,92

Flujo Acumulado (875.392,51) | 200.396,44 1.489.151,85 |3.018.470,20 [4.819.254,12

TREMA 18%

VAN L1.798.447,85

TIR 57%

INDICE DE RENTABILIDAD 2,02

Periodo de Recuperacion 2,16

Fuente: Elaboracién propio

En este cuadro se presenta el escenario optimista de la empresa

Al considerar una disminucion del 10% en ventas, con el mismo nivel de costo, la

inversion es rentable con un VAN negativo y una TIR negativa, por debajo de lo esperado,

por lo que el proyecto no se considera rentable en este escenario.




Tabla 6.29 Escenario pesimista

INGRESOS OPERACIONALES

Ingreso TOTAL
COSTOS VARIABLES

7.879.901 8.667.891

9.534.680
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10.488.148

11.536.963

Total Costos Variables 4.880.477 5.368.525 5.905.377 6.495.915 7.145.506
Margen de Contribucion 2.999.424 3.299.366 3.629.303 3.992.233 4.391.457
OSTO O
Total Costos Fijos 2.948.800 3.155.216 3.376.081 3.612.407 3.865.275
(-) Intereses préstamo 184.338 153.060 117.111 75.793 28.304
(-) Depreciacion 161.847 161.847 161.847 161.847 161.847
EBITDA (Utilidad) 142.187 336.030
(-) Impuestos (25% sobre utilidad) 35.547 84.008
UTILIDAD LIQUIDA 106.640 252.023
(+) Depreciacion 161.847 161.847 161.847 161.847 161.847
FLUJO NETO DE FONDOS - (133.714) |(8.909) 136.111 268.487 413.870
Flujo Acumulado (1.896.564) | (1.905.473) | (1.769.362) | (1.500.874) | (1.087.005)
TREMA 18%
VAN (L1.254.520,87)
TIR -18%
INDICE DE RENTABILIDAD 0,29

Periodo de Recuperacion

7,626441572

Fuente: Elaboracion propio

En este cuadro se presenta el escenario pesimista de la empresa

6.12 Prueba de hipotesis

Una vez se han obtenido los resultados de la encuesta y se realizaron los analisis

técnicos y financiero se procede a la prueba de la hipétesis con el fin de determinar cual de

los enunciados que indicaban una tentativa respuesta para las preguntas de investigacion

planteada.

Una vez se han obtenido los resultados de la encuesta y se realizaron los analisis

técnicos y financiero se procede a la prueba de la hipétesis con el fin de determinar cual de

los enunciados que indicaban una tentativa respuesta para las preguntas de investigacion

planteada.
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Hi. La elaboracion y venta de comida italiana es factible, si la Tasa Interna de Retorno
(TIR) 45%, es mayor (+), o igual (=) en un 10% adicional a la Tasa Minima aceptable de
Rendimiento (TMAR) 18%.

Ho: La elaboracion y venta de comida italiana no es factible si la Tasa Interna de
Retorno (TIR) de 45%, es menor (-) en un 10% adicional a la Tasa Minima Aceptable de
Rendimiento (TMAR) 18%.

Tabla 6.30 Tabla comparativa VAN, TMAR y Periodo de recuperacion

Comparativo

TMAR 18%
VAN 1,147,829
TIR 45%
INDICE DE

RENTABILIDAD 1.69
Periodo de

Recuperacion 3.67

Fuente: Elaboracion propio

En este cuadro se presenta una comparacion del VAN, TMAR y Periodo de Recuperacion

La hipotesis de investigacion se acepta ya que la TIR es igual a 45% con un indice de
rentabilidad del 1.69 y el periodo de recuperacién de la empresa de 3 afios y 6 meses
planteado de la siguiente manera.

VIl. CONCLUSIONES

1 Mediante el estudio de mercado se ha analizado la demanda para cuantificar el ingreso
sobre la apertura de un restaurante de comida italiana en la ciudad de El Progreso,
Yoro, se ha determinado que de las 335 personas encuestadas, el 54.75 se encontraba
entre los 18 y 30 afios de edad, un 65.7% tiene un ingreso entre 8,000 y 20, 000

lempiras, el 76.45% reside en la ciudad de El Progreso, el 94.6% consume comida



VIII.
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tipo italiana y el 98.8% se encontraba interesado en consumir en un nuevo restaurante
de comida italiana, por lo que se considera que la mayoria de los encuestados indican
una demanda alta.

A través del estudio técnico y de recursos requeridos para la apertura de un restaurante
de comida italiana en la ciudad de EIl Progreso, Yoro, se ha identificado que para la
produccion es necesario contratar un gerente general, un chef, cuatro ayudantes de
cocina y cuatro meseros, ademas sera necesario la compra de equipo de cocina y
mobiliario y alquiler de equipo, como ser luces, sonido, y otro como ser manteles, asi
mismo se ha estimado la inversion para el local, donde se estima un inversién inicial
de L1,652,990.00.

Mediante grupos focales realizados en la ciudad de El Progreso Yoro que permitieron
comparar diferentes puntos de vistas de algunos miembros de la poblacion del area
urbana, se determiné que es aceptable la apertura de un restaurante especializado en

la elaboracion y venta de comida italiana.

Al realizar el estudio financiero se ha conocido la factibilidad financiera para la
apertura de un restaurante de comida italiana en la ciudad de El Progreso, Yoro, con
la cual se considera que con un VAN igual a L1,147,829.45 y una TIR del 45% se
considera que si es factible llevar a cabo el negocio del restaurante italiano, el cual
contard contaria con indice de rentabilidad de 1.69, recuperando la inversion en 3.67

anos.

RECOMENDACIONES

1 Se recomienda mantener indicadores de control en cuanto a la satisfaccion de los

clientes, ya que es importante mantener un estandar en la produccion de los platillos
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sin embargo por mucha calidad que estos posean si no son los que los clientes desean

consumir las ventas no serén positivas.

2 Al momento de realizar las compras del equipo se recomienda apegarse al
presupuesto, asi mismo es pertinente contratar personal capacitado con experiencia
que sepa cudl es la forma correcta de hacer las cosas para que cada tarea sea ejecutada
con excelencia, de igual modo es recomendable reunir siempre al personal sobre todo
a los meseros para que estén conscientes de la buena atencion que deben darle al

cliente y el trato personalizado.

3 Es recomendable que siempre se realicen las negociaciones con los proveedores que
beneficie a las finanzas del negocio y también cumpla los aspectos de calidad, para
que los costos no sean tan altos pueden buscarse vendedores locales, con materia

prima nacional que no tienen el costo alto de los productos que son importados.

4 Esrecomendable realizar un estudio estadistico propio de los consumidores objetivos,
dado que los datos del INE no se actualizan desde hace 4 afios y no cuenta con una

variacion demogréafica amplia.
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VII.  ANEXOS

Anexo 1. Encuesta aplicada a la poblacién de El Progreso, Yoro.

ENCUESTA

Esta encuesta se ha realizado con la finalidad de determinar la prefactibilidad de la
creacion de un restaurante de comida italiana en la ciudad de EI Progreso, Yoro, durante el
afio 2022, la informacion proporcionada sera empleada con fines educativos, gracias por su
participacion y disponibilidad.

Instrucciones: Conteste a cada pregunta segun usted estime conveniente.
Orden de las preguntas (explicado en semana #2):

Pregunta de edad

15. ¢ Cuadl es su lugar de residencia?

O El Progreso

O Fuera de Progreso
Si reside fuera de El Progreso termina la encuesta

16. ;Cual es su edad?
O Menor a 18 afios
O 18a 30 afos
O 31 a40anos

O 40 en adelante
Si su ingreso edad es menor a 18 afios termina la encuesta

17. ¢Cual es su nivel de ingresos?
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Menos de L.10,000 mensuales

Entre L.10,001-20,000 mensuales

Entre L.20,001-30,000 mensuales

Mas de L.30,000 mensuales

Si su ingreso es menor al L.10,000 termina la encuesta

3. ¢Con que frecuencia visita restaurantes a la carta?

O Diariamente

O Dos veces por semana

O Semanalmente

O Quincenalmente

O Mensualmente

O No visito restaurantes a la carta

Si su respuesta es no, fin de la encuesta

4. ¢Cuéando visita estos restaurantes, que tan frecuente pide platos de comida italiana
(pastas, pizzas, antipastos, otros)?

O Menos del 20% de las veces
O Entre el 20-50% de las veces
O Entre el 50-75% de las veces
O Siempre

O Nunca

Si su respuesta es nunca, fin de la encuesta

18. ¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar (por persona) por los platillos principales de
comida italiana?

Platos Menos de Entre Entre Mas de No

L.200.00 | L.200.00y | L.301.00y | L.400.00 | consumo

L. 300.00 L.400.00 este

plato
Lasafia
Fetuccini
Risotto
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Carpaccio

Pizza
artesanal

Prosciutto

Focaccia

Antipastos

19. ¢ Qué restaurantes a la carta visita regularmente para consumir comida italiana en la

ciudad de EIl Progreso? Marque los necesarios

Pizza Hut
Las Tejas
Power Chicken
JR

La Parrilla
La Cabana
Slice Pizza
Vonnas Pizza
Otros

La Salida
Apacot

Duffy’s

20. ¢Qué platos de comida italiana consume?

O Lasafa

O Risotto

O Carpaccio
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O Pizza artesanal
O Prosciutto

O Focaccia

21. ;Qué porcentaje de satisfaccion tiene en cuanto a los precios que ofrecen los

restaurantes de comida a la carta en la ciudad de EIl Progreso?

O 1% a20%

O 21% a 40%
O 41% a 60%
O 61% a 80%

O 81% a 100%

22. ¢ Estaria interesado en consumir en un nuevo restaurante a la carta con especialidad

en comida italiana?

O Si
O No

Si su respuesta es no, fin de la encuesta

23. ¢ Con que frecuencia estaria dispuesto a consumir comida italiana en la ciudad de El

Progreso?

O Al menos una vez por semana
O Al menos 1 vez cada 15 dias

O Al menos 1 vez al mes
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O Al menos 1 vez cada 3 meses
O Al menos 1 vez cada 6 meses
O Después de cada 6 meses

24. ;Por qué medio le gustaria conocer promociones sobre el restaurante de comida
italiana?

O Facebook, Instagram, Twitter, Tik Tok, You Tube
O Radio (Radio Progreso, Radioactiva, La Power)
O Television (Teleprogreso y HCH)

O Periddicos digitales o escritos (La Prensa, El Pais, EI Heraldo)

25. ¢Dobnde le gustaria que estuviera ubicado el restaurante de comida italiana?

O En el centro de la ciudad.
O Salidaa Tela

O Salida a Santa Rita

O Salida a San Pedro Sula
O En el Mall Megaplaza

26. ¢En qué horarios de atencion le gustaria consumir comida italiana en la ciudad de EI
Progreso Yoro?

O Todos los dias (11 a.m. a9 p.m.)
O Todos los dias (3 p.m. a9 p.m.)

O De Viernes a Domingo (11 a.m. a9 p.m.)

27. ;Qué tiempo de comida prefiere para una cena en un restaurante italiano?

O Almuerzo
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O Cena

O Ambos

28. ¢ A parte de los platillos descritos en esta encuesta, que otros platillos le gustaria
que estuvieran disponibles en un restaurante de comida italiana?

O Tiramisu
O Panna Cotta
O Gelatto

O Ossobuco

O Penne a la vodka
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Anexo 2. Entrevista aplicada a chef de comida italiana de El Progreso.

ENTREVISTA

Esta entrevista se ha realizado con la finalidad de determinar la prefactibilidad de la
creacion de un restaurante de comida italiana en la ciudad de EI Progreso, Yoro, durante el
afio 2022, la informacidn proporcionada sera empleada con fines educativos, gracias por su

participacion y disponibilidad.
Instrucciones: Conteste de manera clara a cada interrogante.

1. ;Qué equipo de cocina es necesario para la elaboracion de comida italiana?

2. ;Cuales son los platillos italianos mayormente solicitados por los
comensales hondurefios?

3. ;La comida italiana es vendida a un precio justo en los restaurantes del pais?

4. ;Considerando la competencia existente en la ciudad de El Progreso sobre
restaurantes, cree factible el crear un restaurante de comida italiana?

5. ¢El municipio de El Progreso tiene la materia prima necesaria para brindar
un servicio de calidad en un restaurante de comida italiana?



Anexo 3. Cotizacion publicidad. (Facebook e Instagram)

& Promocionar publicacion @

HAesultados diarios estimados
Personas slcanzadas o

1,4 mil - 4 mil

Fais, diwiaa

HIN, HML Camibiar

L. 3 000~

Calendario y duracidn

ca:
e julio de 2022

Hiorg da mesio

B:23

0 o®

Publicor exie snunoo fact

ta
= dominga, 31 de julio de 2022

Tu anuncio s publcard el 1 de julic de 2022 y estard
en circulacibn durare 30 dias, hasta o 31 de julia de

Se alquila local Comercial
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Se alquila local Comercial
L 23,000 por mes

Descubre otros alquileres que
te pueden gustar Ver todo

Filtra por pee ubicacson y mas

© Envia un mensaje al vendedor

Hola, Anares. ; Sigue

a 1~ a »

Alerta Mensape Guardar Comparur

Anexo 5. Cotizacién equipo de cocina

DISTRIBUIDORA LA GUARDIA
San Pedro Sula, Honduras
Tel. (504) 2566-1032

info@digsahn.com
www._digsahn.com D IG SA
COTIZACION
Cotizacion No.00041
Cliente Fecha:27/06/2022
Jorge Zuniga Cotizacion Valida Por 15 dias
San Pedro Sula Cotizado por:Nora Figueroa

PT744HORMO F/PIZZA MCA.ZANOLLI, SYNTHESIS 06/40 1 ] 7.650.00

SUB TOTAL s 7,650.00
SUB TOTAL s 7,650.00
15% ISV = 1,147.50
TOTAL 5 8,797.50

Total en Lps L216,179.21

ORIGINAL CLIENTE
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SUPLIDORA DE EQUIPO DE COCINA S.DER.L

RTN: 08019021296428 /| CAL
8o £1 Bengus. Ters Calle, tourmnd monksan, 10 senkds S 0., San Pedro Sute
Hondiras el +504 25500015 | »504 DUOS-(88 fax

emal serviccsichenlei@wcconatn com

cliante: 1-CONSIMDOR FINAL Presupuesto
AT 0000000000000 | CAl 0000-0926

domicito Sscak SAN PEORD SULA l emisién vencs |
teléfonca:  Ui3S-006 2roe0z2 271062022
faz: | orden £ Pagne

| Pemsona comtacto. 001 )

oo nombre del articuio umnidad precio unifano  cantcad total neto

MASE-V HOAND DE CONVECCION ELECTRICO as4ss00 1.000 5348800
USADO MARCA ELOOCETT MOOELD
MARK v 220V

SCo01% ESTUFA FABRICADA DE & QUEMADORES .10 1.000 1817390
004" MDL ESo0e

PMESTASA8ST2  OLLA DE ACERO INOXIOABLE 17 LITROS 4,054 56 1.000 405458
CON TAPA (29 cm x28 8 cm)

TMSTeMSA0E)  OLLA DE ACERD INOXIDABLE 2% LITROS s34 1.000 8350 %
CONTAPA (33 om x32 5 cm)

TIEQSTOSENN0E  OLLA DE ACERO INGXIDABLE 38 LITROS £ 78458 1.000 878450

CON TAPA (37 cm X35 5 cm)

por el Cliente Vendedor: ADMON

total neto : 87.861.29 descuento: 1517175
ITPUestd: 13,179.19 total general: 101,040.49L




137




138

Anexo 6. Cotizacion. Ingredientes (lista supermercado)

COLONIAL

= PEDIDOS EN LINEA £ PEDIDOS POR LISTA Buscar Productos Q -
SUPERMERCADOS
KEWUIA Fasta rarraie suug BUUBBD/4UUB3Y En-l 17 13£2.63 .
]
E ISSIMA PastaTomate Rojita 212g 750894680221 18.49 20 369.79999999999995 .
’_ﬁ DP-MI PASTA Sofrito 106 g 7421002406509 8.99 45 404.55 T
=
(=4
" RANA Pasta 4 Cheese 283 g 877448003616 179.99 47 8459.53 T
Totales
SubTotal: L 30,572.62
Envio: Entre L. 120y L. 200
Total Estimado: L 30,572.62

Anexo 7. Cotizacion mobiliaria (Cotizacion telefonica con IPSA)

Base Mesa Restaurante
» Tublar Color Negro

L 2000

2mtx3mt

>,
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Guia de facilitacion (grupo focal)

1. Objetivos

Objetivo(s) Investigacion

Estudio de factibilidad para la apertura de un restaurante de comida italiana en la ciudad de EIl Progreso Yoro

Objetivo(s) Grupo Focal

Conocer la aceptacion de un restaurante nuevo especializado en la venta de comida italiana en la ciudad de El Progreso

2. Identificacion del moderador

Nombre moderador

Erick Zavala

Nombre observador

Jorae Zufiioa

3. Participantes

Lista de asistentes Grupo focal

José Medina

Gloria Cuevas

Juan Antonio Castro

Ernesto Medrano

Rosa Martinez

o [ k| et
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