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Resumen 
 
 

Para determinar la prefactibilidad de apertura de un nuevo restaurante-café en la ciudad de 

Danlí, El Paraíso, se procedió a la realización de un estudio documental y un estudio de 

campo que involucró la recolección de datos de fuentes primarias con la ayuda de entrevistas 

y encuestas a muestras no probabilísticas, con el objetivo de obtener información para la 

toma de decisiones. Se evidenció la necesidad de que existan nuevos restaurantes en esta 

zona, se realizó un plan estratégico de mercadeo partiendo de un análisis FODA. Los 

productos ofrecidos serán pizzas, hamburguesas, platos típicos y café. Con la realización del 

estudio técnico, se determinó el proceso de funcionamiento, la estructura organizacional, la 

ubicación óptima la cual se definió en la colonia el Encanto de esta ciudad, así como todos 

los costos relacionados al funcionamiento. Con el estudio financiero se definió la necesidad 

de financiamiento, tasa y plazo del mismo, se definió que el 74% del total de la inversión se 

obtuvo mediante financiamiento mientras que el 26% representa recursos propios. Se obtuvo 

una tasa interna de retorno de 42.5% representando esto un beneficio, se obtuvo un valor 

actual neto de L. 366,211, y un periodo de recuperación de 3 años con 4 meses y 13 días, por 

lo que se recomienda invertir en este proyecto ya que es rentable. 

 

Palabras claves: estudio técnico, financiamiento, mercado, rentabilidad, restaurante.  





ix 

DEDICATORIA 

 

Dedico este trabajo final de graduación a mi novio por todo el apoyo, la comprensión y los 

ánimos brindados día con día, a mis jefes y compañeros que me dieron la oportunidad de 

seguir creciendo profesionalmente, a mi abuela y a mi tía hasta el cielo ya que fueron pilares 

importantes y nunca dejaron de creer en mí. 

                                                                                           Elena Chirinos de la Torre. 

 

Dedico este trabajo final de graduación a mis padres y abuelos quienes desde pequeña me 

enseñaron el valor de la educación, me apoyaron en los momentos en donde la carga se volvió 

pesada y me animaron a culminar con ánimos día con día, me enseñaron a pensar que cada 

cosa tiene una solución o varias, y que los logros personales son cosas que orgullosamente 

enseñaremos a nuestros hijos.  

                                                                                        Heydy Estenia Molina Fúnez. 

  



x 

AGRADECIMIENTO 

En primer lugar, agradezco a Dios por siempre estar en mi vida siendo un apoyo 

incondicional para poder lograr mis metas sin desfallecer, agradezco a mis padres por darme 

la oportunidad de seguir creciendo, por el amor, la confianza y el apoyo brindado, así mismo 

agradezco a mis hermanos por siempre brindarme su apoyo. Agradezco también a mis 

compañeros con los cuales compartimos desde el inicio, alegrías, tristezas y muchos desafíos 

que logramos sobrellevar, por último, agradezco a mis tías por todo su apoyo. 

A mi asesora de tesis Msc. Patricia Villalta quien con toda su experiencia y conocimientos 

nos ha guiado en este proceso de tesis, por último, agradezco a UNITEC por haber 

contribuido en mi formación académica. 

                                                                                          Elena Chirinos de la Torre. 

 

En primer lugar agradezco a Dios por darme la oportunidad de culminar este proyecto, a mis 

hermanos por el apoyo incondicional, a mi novio y mis amigos quienes estuvieron ahí para 

darme esas palabras de ánimo, a mis compañeras maestrantes que desde el primer día que 

iniciamos este reto formamos un equipo único, donde compartimos momentos de 

preocupación, desvelos y alegrías para celebrar esos logros que poco a poco nos acercaban 

al objetivo, a mis jefes y compañeros de trabajo por su disposición en todo momento que fue 

necesario. 

A mi asesora de tesis Msc. Patricia Villalta y a UNITEC por la oportunidad de haber tenido 

a los mejores maestros.   

Heydy Estenia Molina Fúnez.  



xi 

ÍNDICE DE CONTENIDO  

 

CAPÍTULO I. PLANTEAMIENTO DE LA INVESTIGACIÓN .................................... 1 

1.1 Introducción ............................................................................................................. 1 

1.2 Antecedentes del problema ...................................................................................... 1 

1.3 Definición del problema .......................................................................................... 2 

1.3.1 Enunciado del problema ................................................................................... 3 

1.3.2 Formulación del problema ................................................................................ 4 

1.3.3 Preguntas de investigación ............................................................................... 4 

1.4 Objetivos del proyecto ............................................................................................. 4 

1.4.1 Objetivo general ............................................................................................... 4 

1.4.2 Objetivos específicos ........................................................................................ 4 

1.5 Justificación ............................................................................................................. 5 

CAPÍTULO II. MARCO TEÓRICO ................................................................................. 7 

2.1 Análisis de la situación actual .................................................................................. 7 

2.1.1 Macroentorno.................................................................................................... 7 

2.1.2 Microentorno .................................................................................................... 9 

2.2 Teorías ................................................................................................................... 10 

2.2.1 Conceptualización .......................................................................................... 10 

2.2.1.1 Prefactibilidad ............................................................................................. 10 

2.2.1.2 Restaurante .................................................................................................. 11 

2.2.1.3 Tipos de restaurantes .................................................................................. 11 

2.2.1.4 Categorías de restaurantes .......................................................................... 12 

2.2.1.5 Comida típica .............................................................................................. 13 

2.2.1.6 Café ............................................................................................................. 13 

2.2.1.7 Ciencias y tecnología de alimentos ............................................................. 13 

2.2.1.8 Departamento de alimentos y bebidas ........................................................ 14 



xii 

2.2.1.9 Ciclo operativo de gestión .......................................................................... 14 

2.2.1.10 Flujo de producción de alimentos ........................................................... 15 

2.2.2 Teorías de sustento ......................................................................................... 16 

2.2.2.1 Estudio de mercado ..................................................................................... 16 

2.2.2.2 Estudio técnico ............................................................................................ 20 

2.2.2.3 Estudio financiero ....................................................................................... 22 

2.2.2.4 Plan estratégico de marketing ..................................................................... 27 

2.2.2.5 Plan de negocio ........................................................................................... 28 

2.3 Metodologías aplicadas .......................................................................................... 28 

2.4 Instrumentos ........................................................................................................... 30 

2.4.1 Entrevistas ...................................................................................................... 30 

2.4.2 Cuestionario .................................................................................................... 30 

2.4.3 Observación .................................................................................................... 31 

2.5 Marco legal ............................................................................................................ 31 

CAPÍTULO III. METODOLOGÍA .................................................................................. 36 

3.1 Congruencia metodológica .................................................................................... 36 

3.1.1 Matriz metodológica ....................................................................................... 36 

3.1.2 Esquema de variables de estudio .................................................................... 38 

3.1.3 Operacionalización de las variables ............................................................... 39 

3.2 Enfoque y métodos ................................................................................................ 42 

3.3 Diseño de la investigación ..................................................................................... 43 

3.3.1 Población ........................................................................................................ 43 

3.3.2 Muestra ........................................................................................................... 44 

3.3.3 Técnicas de muestreo...................................................................................... 44 

3.4 Instrumentos, técnicas y procedimientos aplicados ............................................... 45 

3.4.1 Técnicas .......................................................................................................... 45 

3.4.2 Instrumentos ................................................................................................... 45 

3.4.3 Procedimientos ............................................................................................... 46 



xiii 

3.5 Fuentes de información .......................................................................................... 46 

3.5.1 Fuentes primarias ............................................................................................ 46 

3.5.2 Fuentes secundarias ........................................................................................ 47 

CAPÍTULO IV. RESULTADOS Y ANÁLISIS ............................................................... 48 

4.1 Proceso de recolección de datos ............................................................................ 48 

4.2 Resultados y análisis de las técnicas cuantitativas y cualitativitas aplicadas ........ 49 

4.2.1 Resultados de la encuesta ............................................................................... 50 

4.2.1.1 Resumen de sección de datos demográficos ............................................... 50 

4.2.1.2 Sección de preguntas .................................................................................. 51 

4.2.2 Resultados de la entrevista ............................................................................. 65 

CAPÍTULO V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES .................................... 73 

5.1 Conclusiones .......................................................................................................... 73 

5.2 Recomendaciones .................................................................................................. 74 

CAPÍTULO VI. APLICABILIDAD ................................................................................. 76 

6.1 Estudio de prefactibilidad para la apertura de un restaurante-café en la ciudad de 

Danlí, El Paraíso. .............................................................................................................. 76 

6.2 Justificación de la propuesta .................................................................................. 76 

6.3 Alcance de la propuesta ......................................................................................... 76 

6.4 Descripción general de la propuesta ...................................................................... 77 

6.5 Desarrollo de la propuesta ..................................................................................... 77 

6.5.1 Estudio de mercado ........................................................................................ 77 

6.5.1.1 Análisis de la competencia ......................................................................... 78 

6.5.1.2 Estimación de la oferta ............................................................................... 79 

6.5.1.3 Estimación de la demanda .......................................................................... 79 

6.5.1.4 Plan estratégico de mercado........................................................................ 81 

6.5.1.5 Presupuesto plan de mercado ...................................................................... 85 

6.5.2 Estudio técnico ............................................................................................... 89 



xiv 

6.5.2.1 Características del producto ........................................................................ 89 

6.5.2.2 Localización ................................................................................................ 90 

6.5.2.3 Distribución y diseño del establecimiento .................................................. 94 

6.5.2.4 Requerimiento de maquinaria y equipo ...................................................... 96 

6.5.2.5 Estructura organizacional ......................................................................... 101 

6.5.2.6 Descripción del funcionamiento del restaurante ....................................... 103 

6.5.2.7 Capacidad Instalada del restaurante .......................................................... 104 

6.5.2.8 Manual de buenas prácticas ...................................................................... 104 

6.5.3 Estudio financiero ......................................................................................... 110 

6.5.3.1 Inversión y financiamiento ....................................................................... 110 

6.5.3.2 Inversión inicial, costos fijos mensuales y costos variables ..................... 111 

6.5.3.3 Proyección de ventas anuales.................................................................... 112 

6.5.3.4 Punto de equilibrio .................................................................................... 113 

6.5.3.5 Estado de resultados proyectados ............................................................. 114 

6.5.3.6 Balance General ........................................................................................ 115 

6.5.3.7 Flujo de efectivo ....................................................................................... 117 

6.5.3.8 Periodo de recuperación ............................................................................ 118 

6.5.3.9 Cálculo de VAN y TIR ............................................................................. 118 

6.5.4 Recomendaciones ......................................................................................... 120 

6.6 Congruencia metodológica .................................................................................. 122 

REFERENCIAS BIBLIOGRÁFICAS ........................................................................... 123 

ANEXOS ........................................................................................................................... 125 

Anexo 1: Entrevista 1 ...................................................................................................... 125 

Anexo 2: Entrevista 2 ...................................................................................................... 126 

Anexo 3: Encuesta .......................................................................................................... 127 

Anexo 4: Requisitos para apertura de un negocio .......................................................... 131 



xv 

Anexo 5: Pasos para obtención de licencia sanitaria ...................................................... 132 

Anexo 6: Planta arquitectónica ....................................................................................... 133 

Anexo 7: Formación académica entrevistados ............................................................... 137 

Anexo 8:  Precios de la competencia .............................................................................. 139 

Anexo 9: Fichas de perfiles y funciones de puestos ....................................................... 142 

Anexo 10: Banners para interior ..................................................................................... 147 

Anexo 11: Menú de restaurante El Encanto ................................................................... 148 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



xvi 

ÍNDICE DE TABLAS 

Tabla 1. Matriz metodológica ............................................................................................ 36 

Tabla 2. Operacionalización de las variables ................................................................... 39 

Tabla 3. Total población al año 2018 ................................................................................ 43 

Tabla 4. Estimación de la demanda escenario pesimista ................................................ 79 

Tabla 5. Estimación de la demanda escenario regular ................................................... 80 

Tabla 6. Estimación de la demanda escenario optimista ................................................ 80 

Tabla 7. Consumo por persona ......................................................................................... 83 

Tabla 8. Precios ................................................................................................................... 83 

Tabla 9. Presupuesto plan de mercadeo ........................................................................... 85 

Tabla 10. Calendarización ................................................................................................. 87 

Tabla 11. Detalles de productos ........................................................................................ 89 

Tabla 12. requerimientos del área para el restaurante ................................................... 95 

Tabla 13. Costos de infraestructura .................................................................................. 95 

Tabla 14. Requerimientos .................................................................................................. 96 

Tabla 15. Costos de maquinaria, equipo .......................................................................... 98 

Tabla 16. Costos materia prima (hamburguesas) ........................................................... 99 

Tabla 17. Costos materia prima (plato típico) ............................................................... 100 

Tabla 18. Costos materia prima (pizzas) ........................................................................ 101 

Tabla 19. Requerimiento de personal ............................................................................. 102 

Tabla 20. Inversión ........................................................................................................... 110 

Tabla 21. Amortización del préstamo ............................................................................. 111 

Tabla 22. Inversión inicial ............................................................................................... 111 

Tabla 23. Costos fijos y variables .................................................................................... 112 

Tabla 24. Proyección de ventas anuales ......................................................................... 113 

Tabla 25. Margen de contribución .................................................................................. 113 

Tabla 26. Punto de equilibrio .......................................................................................... 114 

Tabla 27. Estado de resultados ........................................................................................ 114 

Tabla 28. Depreciación ..................................................................................................... 116 

Tabla 29. Balance General ............................................................................................... 116 



xvii 

Tabla 30. Flujo de efectivo ............................................................................................... 117 

Tabla 31. Tasa interna de retorno ................................................................................... 118 

Tabla 32. Valor actual neto .............................................................................................. 119 

Tabla 33. Cronograma ..................................................................................................... 121 

 

ÍNDICE DE ILUSTRACIONES 

Ilustración 1. Ciclo operativo de gestión .......................................................................... 15 

Ilustración 2. Flujo de producción de alimentos .............................................................. 16 

Ilustración 3. Pasos en la planeación estratégica ............................................................. 20 

Ilustración 4. Esquema de variables de estudio ............................................................... 38 

Ilustración 5. Diseño ........................................................................................................... 42 

Ilustración 6. FODA ........................................................................................................... 81 

Ilustración 7. Pizzas ............................................................................................................ 89 

Ilustración 8. Hamburguesas ............................................................................................. 90 

Ilustración 9. Macrolocalización ....................................................................................... 91 

Ilustración 10. Croquis 1 .................................................................................................... 92 

Ilustración 11. Croquis 2 .................................................................................................... 92 

Ilustración 12. Plano restaurante ...................................................................................... 94 

Ilustración 13. Estructura organizacional ...................................................................... 102 

Ilustración 14. Diagrama de descripción de funcionamiento ....................................... 103 

 

ÍNDICE DE ECUACIONES 

Ecuación 1. Tasa Interna de Retorno ............................................................................... 24 

Ecuación 2. Valor actual neto ............................................................................................ 26 

Ecuación 3. Muestra ........................................................................................................... 44 

  



xviii 

ÍNDICE DE GRAFICOS 

Gráfico 1. Género ............................................................................................................... 50 

Gráfico 2. Visitas o consume en restaurantes .................................................................. 51 

Gráfico 3. Horarios ............................................................................................................. 52 

Gráfico 4. Frecuencia de visita .......................................................................................... 53 

Gráfico 5. Cantidad de personas con que visita los restaurantes ................................... 54 

Gráfico 6. Gasto aproximadamente por persona ............................................................ 54 

Gráfico 7. Factores importantes ........................................................................................ 55 

Gráfico 8. Mas opciones de restaurantes .......................................................................... 57 

Gráfico 9. Tipo de comida .................................................................................................. 58 

Gráfico 10. Formas de pago ............................................................................................... 59 

Gráfico 11. Pago por un plato fuerte ................................................................................ 59 

Gráfico 12. Medios de publicidad ..................................................................................... 60 

Gráfico 13. Ubicación ......................................................................................................... 61 

Gráfico 14. Área de derivados del café ............................................................................. 62 

Gráfico 15. ¿Por qué visitaría el restaurante? ................................................................. 63 

Gráfico 16. Edad e ingreso mensual ................................................................................. 63 

Gráfico 17. Frecuencia de visita y horario ....................................................................... 64 

Gráfico 18. Ingreso y cuanto pagaría................................................................................ 65 







3 

para evitar la propagación del Covid-19, dado que la ciudad no cuenta con suficientes restaurantes 

que a su vez puedan resultar atractivos para los turistas, esto pone en riesgo el posible crecimiento 

de los visitantes, así como un evidente desaprovechamiento del crecimiento de la ciudad de las 

colinas.  

Según visitas realizadas a la zona, se ha podido confirmar que existen pocos restaurantes 

al aire libre, si bien es cierto la población hondureña todavía tiene miedo de salir a comer a los 

restaurantes, pero se ha evidenciado por sondeo boca a boca que la población de Danlí quiere que 

en la ciudad existan más restaurantes que cumplan con todas las medidas de bioseguridad decretas 

por las autoridades de salud. 

Los habitantes por su parte han manifestado que la ciudad no cuenta con establecimientos 

donde poder ir a pasar una tarde agradable saliendo un poco del centro de la ciudad (10 minutos 

máximo), sino que tienen que movilizarse entre 40-50 minutos para poder encontrar un restaurante 

con estas características, estos se encuentran ubicados en la ciudad de El Paraíso y no en la ciudad 

de Danlí. 

1.3.1 Enunciado del problema 

Los lugareños señalan que no existe variedad de restaurantes en la ciudad de Danlí, El 

Paraíso donde se pueda consumir alimentos y a la vez tener un tiempo para relajarse en familia y 

amigos, así como tomar un café sin necesidad de movilizarse a otro lugar. 

La escasez de restaurantes que cumplan con las medidas de bioseguridad, expectativas y 

exigencias de los habitantes y visitantes pone en riesgo potencial el crecimiento turístico en la 

ciudad de Danlí, El Paraíso. 

Se pretende satisfacer las necesidades que actualmente poseen los clientes potenciales, así 

mismo los socios esperan poder recuperar la inversión que realizaron al decidir cursar la maestría 
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llegar a convertirse en la principal fuente de ingresos y asegurar un retiro digno. 

Por ultimo y no menos importante, la realización de esta investigación permitió poner en 

práctica los conocimientos y metodologías aprendidas en la maestría.  

 

  



https://www.bancomundial.org/es/news/feature/2021/01/11/respuesta-honduras-desastre-huracanes-eta-iota
https://www.bancomundial.org/es/news/press-release/2021/03/29/recovery-offers-chance-to-build-back-better-in-latin-america-and-the-caribbean
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La mayor parte de restaurantes se han visto afectados hasta el punto de tener que cerrar 

operaciones, esto debido a que no estaban preparados ni contaban con un plan de contingencia 

para estas eventualidades y hacer la inversión es muy costoso teniendo en cuenta que los clientes 

al inicio no estaban seguros de comer comida que no fuera casera ya que se desconocía si el virus 

se puede propagar por medio de los alimentos por ende no se estaban percibiendo ingresos. 

Las pequeñas y medianas empresas tuvieron un impacto bastante alto en cuanto a situación 

económica se habla, ya que no se contaba con los suficientes ingresos para seguir operando, no 

podían pagar servicios públicos, alquiler, sueldos, etc. porque no estaban vendiendo debido al 

temor que las personas tenían. 

Sector tecnológico 

El factor tecnológico en lugar de verse afectado a tenido un repunte alto puesto que muchas 

empresas entre ellas los restaurantes han logrado sobrevivir y no tener que cerrar del todo las 

operaciones gracias a la tecnología, hoy día muchos restaurantes operan únicamente de forma 

digital, la mayor parte de las actividades en Honduras se han tenido que transformar. 

Se entrevisto a una chef la cual comento que actualmente se maneja el termino de cocinas 

fantasmas ya que las personas únicamente necesitan tener una cocina para preparar alimentos y 

tener tecnología para poder comercializarla, esto es de mucha ayuda ya que se reducen gastos. 

Según el foro Económico Mundial la tecnología se convertirá en uno de los factores claves 

para la transformación global que se está avecinando. 

El congreso de Honduras ha aprobado una gran cantidad de dinero para la emergencia 

mediante la adquisición de más deuda sea esta externa o interna, pero se debe tomar en cuenta 

aplicar políticas adicionales a las que ya existen para así poder evitar un impacto mayor en temas 

sociales y políticos. 
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2.1.2 Microentorno 

A continuación, se presentan factores del microentorno o entorno especifico relacionados 

de forma permanente con las empresas y que influyen de forma directa con el día a día de las 

mismas. 

Clientes: los clientes potenciales del restaurante-café son todas las personas de la ciudad 

de Danlí, El Paraíso y alrededores, así como también los turistas que visiten la zona sin importar 

la edad, el género, el nivel económico, etc. 

Con la apertura del restaurante-café ubicado en la colonia el Encanto de la ciudad de Danlí, 

se tendrá acceso cercano a una variedad de clientes ya que se encuentra relativamente cerca de la 

ubicación de la bodega de Yummies y de la bodega de Embotelladora la Reyna, también cerca de 

un beneficio de arroz, los tres lugares mencionados tienen una cantidad grande de empleados que 

están trabajando de manera presencial. 

Proveedores: se pretende mantener relación estrecha con un distribuidor autorizado 

ubicado en la ciudad de Danlí de supermercados el Corral para el suministro de toda la carne así 

mismo el suministro papas en bolsa, cabe destacar que sus productos cuentan con un alto control 

de calidad e higiene cumpliendo con todas las medidas de salubridad y bioseguridad, igualmente 

se tendrá inicialmente relación con Embotelladora la Reyna y más adelante con la Cervecería 

Hondureña para el suministro de gaseosas, para jugos naturales se establecerá relación con 

vendedores del mercado para tener acceso a las frutas de temporada. 

Competencia: la existencia de una gran cantidad de restaurantes ubicados en el centro de 

la ciudad representa un factor muy importante que deben tomar en cuenta los socios puesto que la 

mayoría se sitúan donde existe una mayor afluencia de personas a diferencia de la ubicación que 

tendrá el restaurante-café ya que este se ubicaría aproximadamente a 2.5 kilómetros de la ciudad. 
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Ilustración 1. Ciclo operativo de gestión 
Fuente: (Luis Feijoo, 2018) 

2.2.1.10 Flujo de producción de alimentos 

El flujo de producción de alimentos tal como se observa en la ilustración 2 se inicia con la 

compra de bienes no procesados y finaliza con el cobro del servicio prestado. En el proceso se 

desarrollan distintas etapas donde se aprecia la recepción, la inspección y el almacenamiento de 

bienes no procesados. Luego se desarrolla un circuito que se inicia con los bienes procesados 

consumidos en la cocina, con los platos preparados y servidos a los clientes, los cargos aplicados 

al final del servicio a dicho cliente y luego el regreso de los platos, cubiertos y vajilla a la cocina 

para ser lavados y volver al circuito para ser utilizados nuevamente en el servicio al cliente. El 

final del circuito concluye con los cargos pagos por el cliente y la información que surge a partir 

de los servicios prestados (informe de ventas). (Luis Feijoo, 2018) 
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Ilustración 2. Flujo de producción de alimentos 

Fuente: (Luis Feijoo, 2018) 

2.2.2 Teorías de sustento 

Toda inversión tiene un ciclo de vida en el cual es posible identificar las etapas en las cuales 

se desarrolla cada proyecto, en su mayoría se comienza con subprocesos donde se desarrollan los 

anteproyectos, el estudio de prefactibilidad forma parte de ellos, permite definir si el desarrollo del 

proyecto es factible o no, con ello se toman decisiones importantes al momento de invertir.   

2.2.2.1 Estudio de mercado 

Según (Benassini, 2014) el estudio de mercado es la unificación, registro y análisis de 

información y hechos relacionados a las actividades de las personas, las empresas y las 

instituciones en general, permite comprender el entorno, identificar problemas y oportunidades 

para desarrollar alternativas de marketing. El secreto para llevar a cabo una buena investigación 
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técnicos necesarios para un uso eficiente de todos los recursos necesarios para producir un servicio 

o un producto, en esta etapa también se analizan como se mencionó anteriormente el tamaño 

optimo del lugar donde se pretende establecer el negocio. 

Este estudio es de mucha importancia ya que de aquí se deriva la posibilidad de llevar a 

cabo una valorización económica de todos los aspectos técnico necesarios para operar, así mismo 

esta información es de utilidad para el estudio financiero. El objetivo del estudio técnico es 

demostrar la viabilidad técnico del proyecto y que justifique la que mejor se adapte.  

Del estudio técnico se desprende información como ser, costos de mano de obra y 

construcción, así como también la necesidad del recurso humano, siendo esta información 

necesaria al momento de la toma de decisión, de estos factores también depende la puesta en 

marcha o no del proyecto. 

Con este estudio se determinan los requerimientos de equipos necesarios para la operación 

seguido del monto de la inversión, el análisis de especificaciones técnicas para el establecimiento 

lo que a su vez ayudará a saber la necesidad del espacio físico para que el negocio opere de forma 

normal. 

La descripción del proceso ayudará a conocer las materias primas e insumos que este 

demandará, este proceso dependerá en gran parte del análisis técnico y financiero. Es importante 

destacar que hay muchas variables que se relacionan entre sí y causan efecto entre un análisis y el 

otro, tomando en cuenta que algunos aspectos técnicos se incorporan o no dependiendo del análisis 

financiero. 

2.2.2.3 Estudio financiero 

Una entidad económica está constituida por: recursos humanos es decir las personas que 

laboran en ella, recursos materiales y financieros es toda la infraestructura con la que se cuenta, 
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Baños de Agua Santa, de acuerdo a sus gustos y preferencias donde se pudo concluir que la 

afluencia de visitas de turistas se divide de la siguiente manera: el 14% visitan cada 15 días, el 

42% cada año, el 25% cada mes, el 15% el fin de semana y el 4% rara vez con lo que se dieron 

cuenta que del 100% de los encuestados existe una rotación promedio de visitas al cantón Baños 

del 57.6 % durante un mes, lo cual permite tener una panorámica del número de turistas que visitan 

aproximadamente el cantón de forma continua. 

También se dieron cuenta de que a la mayoría de turistas les gusta la comida tradicional 

por el sabor que esta ofrece mientras que un pequeño porcentaje siendo este el 2% no le gusta la 

comida ecuatoriana. 

Un dato interesante que los encuestadores lograron conseguir es que el 100% de la muestra 

no conoce un restaurante únicamente de comida tradicional en el cantón de Baños de Agua Santa 

en provincia de Tungurahua. 

El estudio técnico permitió conocer el óptimo tamaño del restaurante el cual sería apto para 

80 personas simultáneamente en la semana y fines de semana, el restaurante de comida tradicional 

se ubicó en la provincia de Tungurahua en el cantón Baños de Agua Santa, el sistema de 

producción del restaurante dependerá del pedido que el cliente genere al momento de ordenar. 

Así mismo se conoció que el restaurante contara con un espacio de 798 metros cuadrados 

aproximadamente distribuidos de la siguiente manera> área de parqueo, área de restaurante, cocina 

y bodega. 

A través del estudio financiero se pudo obtener la inversión total necesaria para la puesta 

en marcha de este restaurante la cual es de 51,417.52 dólares. (Barrionuevo, 2015) 

Se obtuvo una tasa mínima de retorno del 12% el cual representa el costo de oportunidad 
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exigida por los accionistas, así mismo el valor actual neto del proyecto es de $ 49,890.74 por ende 

se pudo concluir que el proyecto es rentable ya que el valor positivo, la tasa interna de retorno que 

se obtuvo fue del 38% indicando rentabilidad y viabilidad para la inversión para la creación del 

restaurante de comida tradicional de este país. El periodo de recuperación para la inversión 

tomando en cuenta los flujos de efectivo ajustados a valor presente fue de 3 años con 4 meses. 

2.4 Instrumentos  

Los instrumentos son las herramientas utilizadas para la recolección de información 

necesaria para lograr los objetivos de la investigación. Existen diferentes tipos de acuerdo al 

método seleccionado por los investigadores, para esta investigación se utilizaron los siguientes 

métodos:  

2.4.1 Entrevistas 

Se define como una reunión para conversar e intercambiar información entre una persona 

es decir el entrevistador y otra quien es el entrevistado o entrevistados. Las entrevistas implican 

que una persona calificada es decir el entrevistador aplica el cuestionario a los participantes; el 

primero hace las preguntas a cada entrevistado y anota las respuestas. Su papel es crucial, resulta 

una especie de filtro. (Sampieri, 2014) 

 

2.4.2 Cuestionario 

(Sampieri, 2014) afirma que el cuestionario es: Un conjunto de preguntas respecto de una 

o más variables que se van a medir. Los cuestionarios se utilizan en encuestas de todo tipo (por 

ejemplo, para calificar el desempeño de un gobierno, conocer las necesidades de hábitat de futuros 

compradores de viviendas y evaluar la percepción ciudadana sobre ciertos problemas como la 
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Según comunicado (Honduras C. N., Sistema Integrado Centroamericano de Calidad y 

Sostenibilidad , 2019) Procedimientos de adhesión de las empresas para la certificación son los 

siguientes:  

1. El empresario interesado informara a CANATURH que desea formar parte de dicho 

proceso, mediante la remisión de un oficio dirigido a Delegación país Honduras.  

2. La Delegación País a través de CANATURH, remitirá al interesado el formulario de 

adhesión que acredita formalmente el inicio del proceso, el cual deberá ser llenado, firmado 

y sellado por la empresa. De igual manera se remitirá el listado oficial de asesores 

actualmente acreditados por SITCA, para que la empresa interesada pueda proceder a la 

selección del asesor que mejor se adapte a sus necesidades presupuestarias y técnicas.  

3. El asesor seleccionado deberá notificar a CANATURH, una vez sea contratado por una 

empresa que se someterá al proceso de asesoría SICCS. 

4. El asesor generará un diagnóstico inicial y un plan de asesorías, los cuales cual deberán ser 

aprobados y firmados por la empresa interesada. Estos documentos se presentarán a 

CANATURH por el asesor para continuar el trámite de asesoría del establecimiento y 

control de la documentación en un expediente.  

5. El proceso de asesorías tendrá la duración que el asesor establezca en el plan de asesoría y 

se dará por concluida esta fase con la inspección de preauditoria que el mismo asesor 

realizara. Este informe de preauditoria será presentado ante CANATURH por el asesor 

acompañado de un informe concluyente en el que se recomienda el paso a seguir; pudiendo 

ser, está la opción de continuar con el proceso final de auditoria o el de incorporar nuevo 

proceso de asesoría.  

Es importante considerar este tema desde el momento de apertura del restaurante-café en 
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la ciudad de Danlí, El Paraíso ya que de esta forma también se pueden establecer procesos y aplicar 

tecnologías que permitan obtener este sello en el primer año de operaciones del Restaurante-café.
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CAPÍTULO III. METODOLOGÍA  

3.1 Congruencia metodológica 

En este apartado se evaluó la congruencia metodológica de los criterios y requerimientos necesarios para la decisión de apertura 

del restaurante-café en Danlí, El Paraíso. 

3.1.1 Matriz metodológica 

Tabla 1. Matriz metodológica 

Título  Problema 
Preguntas de 
investigación 

Objetivos Variables 
Enfoque 

General Específicos Dependiente Independiente 

 
 

Estudio de 
prefactibilidad 

para apertura de 
un restaurante-

café en la ciudad 
de Danlí, El 

Paraíso 

La escasez de 
restaurantes que 
cumplan con las 

medidas de 
bioseguridad, 
expectativas y 

exigencias de los 
habitantes y 

visitantes pone 
en riesgo 

potencial el 
crecimiento 

turístico en la 
ciudad de  

1. ¿Cuáles son las 
estrategias de mercado 
que se deben utilizar 
para la apertura de un 
restaurante-café en la 
zona oriental del país? 

Determinar 
mediante un estudio 
de mercado, estudio 
técnico y un estudio 

financiero la 
prefactibilidad de 

apertura de un 
restaurante-café en 
la cuidad de Danlí, 
El Paraíso; con el 

objetivo de 
satisfacer las 
exigencias   

1. Determinar las 
estrategias de 
mercado necesarias 
para la apertura del 
restaurante-café. 

Estrategias de 
mercado 

Estudio de mercado 
(oferta, demanda, 
precio, promoción y 
plaza) 

El enfoque de 
este proyecto es 
mixto ya que se 

aplicó la 
recolección de 
datos mediante 
las siguientes 
herramientas: 
entrevista y 
cuestionario 

 
 
 
 
 
 

2. ¿Cuáles son los 
requerimientos técnicos 
para la apertura de un 

restaurante-café? 

 

2. Definir los 
requerimientos 
técnicos para 
apertura del 
restaurante-café. 

Establecer 
requerimientos 
técnicos para 
apertura del 
restaurante-café 

Estudio técnico 
(tecnología de 
alimentos, costos de 
producción) 
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Continuación de tabla 1. Matriz metodológica 
 

Título Problema 
Preguntas de 
investigación 

Objetivos Variables Enfoque 
General Específicos Dependiente Independiente 

  

Danlí, El 
Paraíso. 

¿Cuál es el impacto 
financiero de apertura de un 
restaurante-café en la ciudad 
de Danlí, El Paraíso? 

y necesidades de la 
población, así mismo 
poder generar ingresos 
mediante el 
emprendimiento. 

3. Analizar el 
presupuesto 
económico y tiempo 
de retorno de la 
inversión que 
requiere la puesta en 
marcha de este 
proyecto.  

Decisión de 
apertura del 
restaurante-café 
en Danlí, El 
Paraíso 

Estudio financiero 
(Valor actual neto, 
periodo de 
recuperación, tasa 
interna de retorno) 
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3.1.2 Esquema de variables de estudio 

Apertura de 
Restaurante Café 

en Danlí, El Paraíso

Estudio de 
Mercado

Estudio 
Técnico

Estudio
Financiero

-Oferta
-Demanda

-Costo de materia prima
-Tecnologías de 

producción de alimentos
-Inversión en equipo de 

cocina
-Mano de obra

-Tasa interna de retorno
-Valor absoluto neto

-Costo beneficio

Variable 
Dependiente 

Variable 
Independiente Dimensiones 

 

Ilustración 4. Esquema de variables de estudio 
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3.1.3 Operacionalización de las variables 

Tabla 2. Operacionalización de las variables 

Variables Definición conceptual Definición 
operacional Dimensiones Indicadores Ítems Unidades Categorías 

 

Estudio de mercado 

Un estudio de 
mercado consiste en 
analizar y estudiar la 
viabilidad de un 
proyecto empresarial. 
Se trata de un proceso 
largo y de gran trabajo, 
durante el cual se 
recopila una gran 
cantidad de 
información relativa a 
clientes, competidores, 
el entorno de operación 
y el mercado en 
concreto 

Estrategias de 
mercado que se 
requieren para la 
apertura del 
restaurante-café 

 Oferta, 
demanda, precio, 
promoción y 
plaza 

Precio 

¿Cuáles son las 
preferencias de 
los lugareños y 
visitantes de la 
ciudad de Danlí, 
El Paraíso al 
momento de 
elegir un 
restaurante? 

Del 1 al 8 
siendo 1 el 
más 
importante y 8 
el menos 
importante 

1  

2 
 

 

Horarios de 
atención 

3 
 

 
4  

Distancia 

   

5  

   

Variedad en el 
menú 

6  

7  

8  
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Continuación de tabla 2. Operacionalización de las variables 
 

Variables Definición conceptual Definición 
operacional Dimensiones Indicadores Ítems Unidades Categorías 

 

Estudio técnico 

El estudio técnico conforma la 
segunda etapa de los proyectos 
de inversión, en el que se 
contemplan los aspectos técnicos 
operativos necesarios en el uso 
eficiente de los recursos 
disponibles para la producción de 
un bien o servicio deseado y en 
el cual se analizan la 
determinación del tamaño óptimo 
del lugar de producción, 
localización, instalaciones y 
organización requeridos 

En este estudio se 
conocen todos los 
aspectos técnicos 
que se deben 
tomar en cuenta 
para la decisión 
de apertura del 
restaurante-café 

Tecnología de 
alimentos, costos 
de producción 

Costo de 
materia prima 

¿Cuál es el 
espacio óptimo 
para que en el 
restaurante-café 
se puedan 
respetar las 
medidas de 
bioseguridad? 

Pequeño 1 

 

 
Tecnología de 
alimentos 

 

 

Mano de obra Mediano 2 

 

 

 

Inversiones en 
equipo de 
cocina 

Grande 3 
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Continuación de tabla 2. Operacionalización de las variables 
 

Variables Definición conceptual Definición 
operacional Dimensiones Indicadores Ítems Unidades Categorías 

 

Estudio Financiero 

Es el proceso a través del que 
se analiza la viabilidad de un 
proyecto. Tomando como base 
los recursos económicos que 
tenemos disponibles y el coste 
total del proceso de producción.  

En este estudio se 
conocen todos los 
aspectos 
financieros 
necesarios para la 
decisión de 
apertura, su 
objetivo es 
proporcionar 
información 
financiera sobre la 
viabilidad de un 
proyecto 

Condiciones 
financieras 
relacionadas con 
la apertura del 
restaurante-café 

Tasa interna 
de retorno En base a los 

resultados 
obtenidos en el 
estudio 
financiero ¿es 
factible la 
inversión para la 
apertura del 
restaurante? 

Si 1 

 

 

 

Tasas de 
interés para 
inversiones 

 

No 2 

 

 

Valor actual 
neto  
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3.3 Diseño de la investigación  

Para el presente estudio se aplicó un diseño No Experimental, Transversal ya que se 

pretende conocer las expectativas de los ciudadanos y posibles visitantes de Danlí, El Paraíso 

respecto a la apertura de un nuevo restaurante. 

3.3.1 Población 

La población objeto de estudio en la presente investigación es finita y se consideró a los 

habitantes de la ciudad de Danlí, El Paraíso.  Según el Instituto Nacional de Estadística, Honduras 

(INE) mediante el censo poblacional al cierre 2018 la población total de Danlí, El Paraíso era de 

214,566 habitantes. Las fuentes oficiales como ser el Instituto Nacional de Estadísticas de 

Honduras no ha proporcionado datos más actuales por lo cual se tomó de referencia el último año 

que es 2018.  

 

Tabla 3. Total población al año 2018 
Fuente: Instituto Nacional de Estadística, Honduras (INE)  (Estadística, 2019). 
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restaurante-café en la ciudad de Danlí, El Paraíso, fueron: la entrevista y el cuestionario.  

Estas fuentes permiten obtener información lo más cercana al problema, es decir que 

pueden ser analizadas de manera segura y con la certeza que no han sido manipuladas. 

3.5.2 Fuentes secundarias 

Las fuentes secundarias utilizadas en la presente investigación son: estadísticas, bases de 

datos donde se pudo consultar información como ser: análisis financieros de proyectos similares, 

así mismo se consultaron libros, revistas, artículos, páginas web, leyes relacionadas al tema de 

investigación y acuerdos emitidos por la Secretaría de Turismo de Honduras. 
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CAPÍTULO IV. RESULTADOS Y ANÁLISIS 

4.1 Proceso de recolección de datos  

A continuación, se presentan los resultados obtenidos mediante la encuesta y las entrevista, 

cabe destacar que al momento de definir la muestra arrojo que el tamaño de la misma debía ser de 

383 sin embargo solo se logró encuestar a  183 personas, la encuesta se compartió por WhatsApp 

bajo un tipo de muestreo No probabilístico por conveniencia, esto debido a que por la situación de 

pandemia que el mundo atraviesa no se puedo realizar la encuesta de forma masiva en toda la 

ciudad y se cubrió únicamente a las personas que los investigadores lograron tener acceso, la 

encuesta se realizó mediante la herramienta de Google Forms. 

Referente a la entrevista, se aplicó a 3 profesionales experimentados en temas como ser 

turismo, gastronomía y emprendimiento, a continuación, se detalla el nombre de los entrevistados: 

1. Patricia Villalta:  

Docente de UNITEC desde hace más de 15 años, ha trabajado en proyectos muy 

importantes como el establecimiento del sello SICCS y la normativa que deben seguir para la 

aplicación del mismo especialmente en temas relacionados con los restaurantes y el turismo a nivel 

nacional, su amplia experiencia y preparación ha permitido participar de diferentes asesorías y 

consultorías en temas relacionados con el rubro de turismo, su preparación académica se puede 

observar en el anexo 7. 

2. Liz Ordoñez Paz:  

Chef y docente de la carrera de gastronomía en UNITEC, con más de 6 años de 

experiencia en el emprendimiento en el rubro de restaurantes en la ciudad de Tegucigalpa, 
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Honduras además de un amplio conocimiento en temas relacionados al arte culinario y 

técnicas de elaboración de alimentos. 

La licenciada Ordoñez cuenta con una amplia formación profesional, la cual se 

encuentra detallada en el anexo 7. 

3. Myriam Osorio McCormick 

Lic. En Banca en Finanzas, con especialización posterior en gastronomía dedicada a la 

chocolatería, tiene experiencia en el emprendimiento de diferentes locales de ventas de chocolates 

y postres, así como en atención de eventos como bodas, celebraciones especiales, conferencias, es 

educadora para personas con diabetes.  

Adicionalmente en el anexo 7 se muestra una breve descripción de sus estudios. 

 

4.2 Resultados y análisis de las técnicas cuantitativas y cualitativitas aplicadas  

Se presenta un análisis de la entrevista aplicada a expertos y un análisis de la encuesta 

aplicada a consumidores potenciales 

A continuación, se detallan los resultados obtenidos mediante los instrumentos de 

investigación aplicados: 
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4.2.1 Resultados de la encuesta 

4.2.1.1 Resumen de sección de datos demográficos   

 
 

Gráfico 1. Género 

El total de la muestra encuestada fue de 183 personas de las cuales 127 son mujeres y 56 

hombres, la mayoría de estas personas se encuentra en un rango de edad de 25 a 64 años, una gran 

mayoría tiene estudios completos de universidad, la fuente de ingreso promedio proviene en su 

mayoría de empresa privada y de empresa pública, un gran parte de esta muestra están solteros y 

casados, la mayor parte de personas perciben un salario que oscila desde 0 lempiras hasta 30,000 

lempiras. Con esto se concluye que las mujeres son consumidores potenciales en mayor medida 

que los hombres, por lo tanto, al momento de establecer estrategias debe considerarse el público 

al cual está dirigida. 

 

 

 

 

69%

31%

Género por total de encuestados

Femenino

Masculino
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4.2.1.2 Sección de preguntas    

 

Gráfico 2. Visitas o consume en restaurantes 

Se obtuvo como resultado de la encuesta que el 75% de los encuestados que sí visitan o 

consumen en los diferentes restaurantes de la zona.  

Dentro de los restaurantes preferidos por los encuestados están: Ovi&Ser que ofrece 

comidas rápidas y pizzas, Espresso Americano quienes ofrecen bebidas especializadas de café así 

como diferentes postres para acompañar las bebidas frías o calientes y Café Don Esteban quienes 

también ofrecen productos derivados del café y postres. Siendo estos tres los más mencionados 

por los encuestados mediante la pregunta abierta de: ¿cuáles son los restaurantes que generalmente 

visita?  

Dentro de las principales características por las que los encuestados consideran visitar los 

restaurantes ubicados en Danlí, El Paraíso, se identificaron las siguientes: Buen servicio al cliente, 

calidad de los productos, cantidad de producto, precios, espacios abiertos propicios para tomar 

medidas de bioseguridad, siendo estos los más mencionados y entre otros el acceso al 

estacionamiento y por tradición familiar o cercanía con los dueños, los mismos no están 

mencionados de mayor a menor  grado de importancia, ya que la pregunta fue abierta con el 

objetivo de conocer las razones por las cuales los encuestados visitan los restaurantes. 

25%

75%

¿VISITA O CONSUME USTED EN LOS 
RESTAURANTES DE DANLÍ, EL 

PARAÍSO?

No

Si
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Con esto se puede concluir que si existe demanda de productos y abre la primera puerta 

para considerar la decisión de apertura de un restaurante-café en la zona.  

 

 

Gráfico 3. Horarios 

Como parte de los resultados de la encuesta se presentan los horarios de preferencia de los 

encuestados, un 47% visita los restaurantes por la noche para horario de cena y el 38% por la tarde, 

representando estos dos horarios un 85% del total de los encuestados por lo que se puede concluir 

que la mayoría frecuentan los restaurantes en estos dos horarios del día.  Para efectos del nuevo 

restaurante esta información es muy valiosa ya que es posible definir un horario de atención al 

público, así como la asignación de cocineros, meseros, repartidores, tener abastecido de materia 

primas necesarias para elaborar los productos que ofrece, también es necesaria para establecer el 

horario de descansos y comidas de los empleados del restaurante, de manera que no interfieran 

con las horas de mayor afluencia de clientes. 

 

4%

10%

38%

47%

1%

¿EN QUÉ HORARIO VISITA CON MAYOR 
FRECUENCIA EL RESTAURANTE? 

Para el desayuno

Para almuerzo

Por la tarde

Por la noche

Ninguno
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Gráfico 4. Frecuencia de visita 

La frecuencia de visitas de los encuestados está entre 1 a 2 veces por semana representando 

esto un 35% (48 personas de 138 que contestaron que sí visitan o consumen de los restaurantes) 

un 33% manifestó visitar los restaurantes cada 15 días y un 26% indica que la frecuencia de visita 

es una vez al mes. Con esta información y con los datos del grafico N. 5 el restaurante puede 

definir la estrategia de asignación de personal y la producción de alimentos. 

Mediante estos datos también es posible cuantificar la demanda esperada del restaurante-

café, es decir que se analiza la frecuencia de visitas en el mes por la cantidad de personas y se 

establece un frecuencia mensual y diaria, que luego puede ser traducida anualmente para efecto de 

estimación de ventas, lo que se traduce en ingresos para el restaurante.  

 

 

1%

35%

4%

33%
26%

2%

TODOS LOS 
DÍAS

1 A 2 VECES 
POR SEMANA

3 A 4 VECES 
POR SEMANA

CADA 15 DÍAS 1 VEZ AL MES NINGUNO

¿CON QUE FRECUENCIA VISITA LOS 
RESTAURANTES? 
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Gráfico 5. Cantidad de personas con que visita los restaurantes 

El 32% de las personas es decir 32 de cada 100 personas que visitan o consumen de 

restaurantes de Danlí se acompañan de al menos dos personas, 25 de cada 100 indica que se 

acompaña de tres personas y 15 de cada 100 visita el restaurante con al menos cuatro personas, 

por lo que se puede calcular una demanda esperada considerando el factor compañía lo que permite 

al restaurante conocer la capacidad que tiene para recibir clientes de acuerdo al espacio físico con 

el que cuenta.   

 

Gráfico 6. Gasto aproximadamente por persona 

4%

14%

32%
25%

15%
10%

0 1 2 3 4 5 O MÁS

¿CON CUANTAS PERSONAS ACOSTUMBRA A 
VISITAR UN RESTAURANTE?

6%

33%

43%

13%

5%

¿CUÁNTO GASTA POR PERSONA 
APROXIMADAMENTE?

Menos de L. 100

De L. 101 a L. 200

De L. 201 a L. 500

De L. 501 a L. 1000

Mas de L. 1000
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Para objeto de esta investigación fue necesario conocer cuanto gastan aproximadamente 

por persona cada vez que los encuestados visitan los restaurantes, dentro de los resultados 

obtenidos el promedio de gasto en su mayoría está en L. 201.00 a L. 500.00 esto representa un 

43% de los participantes, mientras que un 33% gasta entre L. 101.00 a L. 200.00. 

Esta información es utilizada para definir precios del nuevo restaurante, los mismos deben 

estar dentro de las preferencias de los clientes potenciales, de tal manera que no excedan, pero 

tampoco subestimen los productos y servicios ofrecidos por el nuevo restaurante café, deben ser 

lo suficientemente competitivos garantizando también la calidad de los productos.  

 

 
Gráfico 7. Factores importantes 

El grafico representa la cantidad de personas que calificaron y brindaron a cada uno de los 

elementos presentados. Siendo 5 el más importante y 1 el menos importante. Para espacios abiertos 

71 personas lo calificaron con 5, siendo para ellos muy importante y solamente 8 personas 

consideran este elemento como el menos importante.  

Espacios cerrados 11 de las 138 consideran este elemento como muy importante, sin 

embargo y representando una proporción considerable de los encuestados 42 personas calificaron 
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este elemento como el menos importante.  

Precio fue calificado por 45 personas como el más importante mientras que 7 consideraron 

que el precio no es tan importante al momento de elegir un restaurante, esto indica que existen 

otros factores que consideran de mayor relevancia al momento de hacer su elección.   

Ubicación es otro de los elementos considerados en esta investigación, en donde 48 

personas respondieron con calificación 5, 38 personas calificación con 4 y 38 personas con 3, 

mientras que solamente 3 personas consideraron este elemento como el menos importante al 

momento de elegir un restaurante ya sea para consumir en el local o para pedidos a domicilio.  

Ambiente agradable obtuvo una calificación de 5 brindada por 65 personas de las 138 

encuestadas, esto significa que para ellos es muy importante el ambiente que brinda el restaurante 

y consideran este elemento al momento de hacer su elección, solamente 5 personas calificaron el 

ambiente como el menos importante.  

Atención al cliente, un elemento muy importante en el servicio que deben brindar los 

restaurantes especialmente porque se trata de personas de las cuales depende el movimiento de 

ventas y la preferencia entre los competidores, esto se traslada a las utilidades del negocio y se 

refleja en la opinión evidenciada mediante esta consulta en donde 83 personas de las 138 

consideran este elemento como el más importante y solamente 4 calificaron como el menos 

importante.   

Las medidas de bioseguridad son una normativa actual, especialmente para evitar el 

contagio por COVID-19 sin embargo, cabe mencionar que siempre han existido medidas de 

higiene reglamentarias y que son obligatorios para todos los restaurantes y empresas dedicadas a 

producir alimentos, mediante esta encuesta es posible confirmar el grado de importancia que le 

dan los encuestados a este elemento en donde 86 personas de 138 consideran como muy importante 
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al momento de realizar la elección del restaurante .  

Para esta investigación y con el objetivo de conocer que tan importante es para la población 

la variedad del menú se obtuvo como resultado que la mayoría considera muy importante en donde 

73 personas calificaron con 5, y solamente 4 consideran como el menos importante.  

Fue mediante esta información que se logró establecer las prioridades que debe considerar 

el nuevo restaurante café, el destino de los recursos dedicados al cumplimiento de las expectativas 

del cliente que encabeza el cumplimiento de las medidas de bioseguridad, la atención al cliente y 

los espacios abiertos, siendo estos los más importantes, que considerando el origen del 

planteamiento del problema confirman nuevamente la necesidad de tener más opciones de 

restaurantes en Danlí. 

 

Gráfico 8. Mas opciones de restaurantes 

De acuerdo al resultado obtenido para esta pregunta, se puede concluir que la mayor parte 

del total de encuestados si le gustaría tener más opciones de restaurantes en Danlí, siendo esta 

mayoría un 91%, para un 8% de los participantes es indiferente a si hay o no más opciones, 

mientras que únicamente un 1% rechaza la opción de aumentar la variedad de restaurantes. Esta 

pregunta es muy importante ya que el estudio se basa en la apertura de un nuevo restaurante en 

esta ciudad. 
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Gráfico 9. Tipo de comida 

De acuerdo a las preferencias de los clientes en cuanto al tipo de comida que les gustaría 

que el nuevo restaurante ofreciera se puede observar que la comida típica, la comida saludable, la 

pizza artesanal y las hamburguesas y snacks, fueron las opciones mas votadas por los encuestados, 

esto es de suma importancia al momento de definir qué tipo de productos terminados se ofrecerán 

en el menú del restaurante, así mismo es importante al momento que se creen las recetas y se 

capacite a los cocineros y ayudante de cocina puesto que el aprendizaje debe basarse en la comida 

que los clientes mencionaron ser del agrado debido a que serán los platos del restaurante. 
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Gráfico 10. Formas de pago 

Se puede observar que las formas de pago preferidas por los encuestados son el efectivo y 

las tarjetas de crédito y/o débito, estas preferencias son importantes ya que el restaurante debe 

tomar en consideración la adquisición de un POS para poder realizar los cobros con tarjetas así 

mismo tener en cuenta el cobro incurrido en cada operación se debe analizar las opciones ofrecidas 

por los bancos y decidir cuál es la más factible para el restaurante, se debe decidir qué tipo de 

aparato usar, si uno fijo o uno inalámbrico o bien optar por un botón de pago. 

 

 

Gráfico 11. Pago por un plato fuerte 

El 39% del total de los encuestados está dispuesto a pagar de L. 101.00 a L. 150.00 por un 

1

5

19

66

83

95

Ninguna

Billetera electrónica de Tengo

Transferencias bancarias

Todas las mencionadas

Tarjeta de crédito y debito

Efectivo

¿CON QUE MEDIOS DE PAGO LE GUSTARÍA 
QUE CONTARA EL RESTAURANTE? 

18%

39%20%

11%
12%

¿CUÁNTO ESTARÍA DISPUESTO A PAGAR 
POR UN PLATO FUERTE?

Menos de L. 100

De L. 101 a L. 150

De L. 151 a L. 200

De L. 201 a L 250

De L. 251 o más



60 

plato fuerte en el nuevo restaurante, mientras que un 20% estaría dispuesto a pagar de L. 151.00 a 

L. 200.00, un 18% está dispuesto a pagar menos de L. 100.00 por un plato fuerte. Este dato es 

importante para el momento de asignar precios puesto que se tiene un estimado de cuanto estarían 

dispuestos a pagar por un plato fuerte los clientes, así mismo este dato es importante al momento 

de realizar una proyección de ventas ya que permite proyectar ingresos. 

 

Gráfico 12. Medios de publicidad 

Las redes sociales son los medios de mayor acceso a las personas objeto del presente 

estudio ya que en la gráfica redes sociales es el medio preferido para enterarse sobre la apertura de 

un nuevo restaurante quedando en segundo lugar la televisión y en tercer lugar la publicidad de 

boca a boca. 

De los 9.3 millones de habitantes que tiene Honduras, el Instituto Nacional de Estadística 

de este país asegura que un 43% de la población posee internet, lo que incrementa tanto la 

posibilidad de acceder a plataformas de ocio, como las ventajas que ofrece el acercamiento a 

nuevas formas de aprendizaje. Del total de la población hondureña, el 37% son usuarios de redes 
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sociales, lo que se traduce en 3,5 millones de personas que poseen perfiles digitales en las 

plataformas más famosas a nivel mundial. (Ilifebelt, 2021) 

Las redes más preferidas por los hondureños son las siguientes: Facebook y en segundo 

lugar Instagram, por lo que se recomienda hacer publicidad por estas dos redes inicialmente 

Si el restaurante decide hacer publicidad únicamente por redes sociales se deberá contar 

con una persona encargada de las mismas, la cual será la encargada de establecer las estrategias de 

mercadeo y administrar el presupuesto destinado para publicidad, si se decide hacer publicidad por 

la televisión se deben tomar en cuenta los elevados costos de pautar en programas con un alto 

ranking de televidentes.  

 

Gráfico 13. Ubicación 

A un 48% del total de encuestados les gustaría que el nuevo restaurante se ubicara en las 

afueras de la ciudad, mientras que un 32% manifiesta que le gustaría que la ubicación del 

restaurante sea en barrio El Centro de la ciudad de Danlí, El Paraíso. Cabe destacar que ambas 

ubicaciones tienen una aceptación mayor al 30%. Este dato es muy relevante ya que se debe contar 

con una ubicación para el establecimiento que sea como la mayoría lo prefiere, o sea en las afuera 
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de la ciudad y al aire libre y este factor es decisivo por la crisis sanitaria que está atravesando el 

mundo con la pandemia del COVID-19. 

 

 

Gráfico 14. Área de derivados del café 

La mayoría de los encuestados es decir un 87% manifiestan que, si les gustaría que en el 

nuevo restaurante se ofrezca en el menú derivados del café, un 10% menciona que tal vez, mientras 

que solo un 3% manifiesta que prefiere solamente los productos del restaurante. Esta opinión es 

interesante ya que a partir de esta preferencia se debe elaborar un menú para los derivados del café 

igualmente se puede hacer una estimación de la demanda. 
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Gráfico 15. ¿Por qué visitaría el restaurante? 

Se puede observar que un 82% del total de encuestando visitarían el nuevo establecimiento 

tanto por el restaurante como por los derivados del café, un 9% únicamente lo visitaría por el 

restaurante, un 7% por los derivados del café, mientras que el porcentaje restante manifiesta que 

no visitaría el nuevo establecimiento ni por el restaurante ni por el café. 

En base a esta respuesta se debe realizar una distribución optima del establecimiento para 

que sea apto tanto para el restaurante como para el café. 

 

Gráfico 16. Edad e ingreso mensual 
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Se puede observar el ingreso mensual de los encuestados y la edad, esto impacta 

directamente al tema de precio ya que es evidente que muchos de los posibles consumidores tienen 

ingresos menores a 10,000 lempiras y están en el rango de edad de 15-19 años, es importante tomar 

en consideración esta información al momento de fijación de precios ya que de esto dependerán 

las ventas. 

 
 

Gráfico 17. Frecuencia de visita y horario 

Los encuestados que visitan de 1 a 2 veces por semana por lo general acuden por la noche 

y por la tarde, esta información es sumamente importante y será de mucha importancia para la 

gerencia al tomar la decisión de cuanto personal asignar en estos horarios para poder cumplir con 

la demanda que exista en estos días y horarios. 

1

4 4 4
2

3
1 1

22

16

2

24

1

19

15

2

17

1 a 2 veces por
semana

1 vez al mes 3 a 4 veces por
semana

Cada 15 días Ninguno Todos los días

FRECUENCIA DE VISITA Y HORARIO

Ninguno Para almuerzo Para el desayuno Por la noche Por la tarde



65 

 
 
Gráfico 18. Ingreso y cuanto pagaría 

Se puede observar que las personas que ganan entre L. 10,001 a L 20,000 están dispuestos 

a pagar por un plato fuerte entre L. 101 a L. 150 así mismo las personas que ganan menos de L. 

10,000 pagarían menos de L. 100, esta información es importante igual para el momento de fijar 

los precios ya que se conoce cuanto aproximadamente estarían dispuestos a pagar. 

 
4.2.2 Resultados de la entrevista 

Como parte de los resultados de la investigación es posible conocer el grado de afectación 

del sector turismo desde el punto de visto de los expertos, se realizó la consulta relacionada 

especialmente al turismo en Danlí, El Paraíso, así como los aspectos técnicos a considerar para la 

apertura de un restaurante-café desde el punto de vista de los expertos. 
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Entrevista 1, dirigida a Chef Liz Ordoñez y Chef Myriam Osorio 

1. ¿Hace cuánto comenzó su historia con el arte gastronómico?, ¿Nos podría comentar 

sobre su experiencia al momento de emprender en este sector?, ¿Cuál ha sido su 

mejor y peor experiencia? 

En relación a esta pregunta, una de las expertas tiene 13 años de experiencia en el rubro 

de la gastronomía estudió la carrera en una universidad en los estados unidos y ha emprendido 

en el sector restaurantero, la segunda entrevistada lleva 11 años en este rubro, estudió artes 

culinarias en Argentina y su especialidad es la chocolatería. 

Ambas entrevistadas manifestaron que la experiencia más dura que han vivido en este 

rubro es tratar de encajar con el paladar hondureño y entrenarlo, la experiencia más bonita es 

poder tener un contacto personalizado con el cliente y poder satisfacer las necesidades de los 

hondureños.   

Con estas respuestas brindadas por las expertas se concluye que, emprender en este 

rubro no es fácil pero tampoco imposible, solo que se debe de conocer bien lo que las personas 

prefieren en cuanto a comida se habla ya que si no se conocen las preferencias se puede cometer 

el error de no agradar con la comida a los clientes y como resultado de esto se verán afectadas 

las ventas, por eso es recomendable siempre hacer una investigación de mercados para indagar 

y poder preparar un menú de acorde a las preferencias de los potenciales clientes. 

2. ¿Cuáles son los aspectos técnicos más relevantes que se deben tomar en cuenta para 

la apertura de un restaurante-café?  

El aspecto técnico clave para la apertura de cualquier restaurante es la ubicación, se debe 

tomar en cuenta la competencia, que vende la competencia, que hay alrededor, cuanta afluencia de 

personas tiene la ubicación. 
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Se debe tener todo lo necesario para poder cumplir con el menú y no decir al cliente no hay 

ya que es desagradable y los clientes se molestan, debe haber coherencia entre los aspectos técnicos 

de la cocina y el menú. 

Una de las expertas expresó que por la nueva normalidad en la que vivimos a raíz de la 

pandemia la gente valora que en los locales se cumpla el distanciamiento social, que sean amplios 

y que cuenten con espacios al aire libre y donde no existan aglomeración de personas, es de suma 

importancia analizar el espacio con el que se cuenta para poder ser un restaurante socialmente 

responsable. 

En base a las respuestas de las expertas se confirma que el establecimiento debe ubicarse 

en las afueras de la ciudad ya que esto permitirá que este al aire libre y se reduzcan las posibilidades 

de contagiarse del virus. 

3. ¿De qué forma considera usted que la tecnología de alimentos permite a un 

restaurante ser más competitivo en relación con los demás? ¿Recomienda la 

tecnología de alimentos? 

En respuesta a esta interrogante, las expertas comentan que si el restaurante servirá comida 

de momento más que tecnología de alimentos se necesitan aplicar buenas prácticas de manufactura 

esto con el objetivo de poder ser competitivos y atraer la mayor cantidad de clientes. 

Respecto a esta respuesta, se recomienda elaborar un manual de buenas prácticas en el cual 

se tengan procedimientos a seguir al momento de que ocurra algún incidente en el restaurante, así 

como también procedimientos de bioseguridad para siempre velar por la salud de los clientes y del 

personal del restaurante, esto es importante ya que hoy día la seguridad es crucial y muy importante 

para la mayoría de personas. 
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4. ¿Por qué considera usted que la pandemia del COVID-19 ha cambiado la forma en 

la que los restaurantes brindan sus servicios?  

Ambas expertas respondieron que el mayor cambio es en que los clientes se han vuelto 

bastante escépticos al momento de decidir comer en un restaurante y quieren estar seguros que las 

personas que los atiendan cumplan con todas las medidas de bioseguridad, otro cambio 

significativo que mencionan es que muchos restaurantes se quedaron únicamente atendiendo para 

llevar y operan solamente a través de la tecnología. 

Se debe tener en cuenta que la tecnología juega un papel crucial hoy en día con la pandemia 

que atraviesa el mundo, por eso se recomienda implementar tecnología en el establecimiento, sea 

esta brindar un código QR con el cual se pueda escanear el menú con el objetivo de no tener que 

estar tocando el menú físico después que otras personas lo han tocado porque podría ser una vía 

de transmisión. 

5. ¿En qué se debe enforcar el empresario al momento de la apertura del restaurante?  

Primeramente, en el servicio al cliente, ya que los consumidores siempre vuelven cuando 

se brinda un buen servicio, aun haya tenido alguna mala experiencia con la comida, se debe invertir 

esfuerzo en la capacitación de servicio al cliente. 

Segundo, en la producción de alimentos esto debido a que los clientes hablan mucho de los 

restaurantes cuando la comida fue de su agrado y esto ayuda mucho al marketing de boca en boca 

y ayuda a posicionarlos en el mercado. 

Es de suma importancia que en los restaurantes exista un excelente servicio al cliente 

debido a que los clientes valoran este elemento y uno por los cuales deciden regresar pues se 

sienten satisfechos de la estadía en el establecimiento porque se les atiende de una buena manera. 
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2. Según su experiencia profesional ¿Que tan afectado se ha visto el sector 

turismo (específicamente los restaurantes) a raíz de la pandemia mundial del COVID-

19? ¿Cuánto tiempo considera que necesita el sector turismo para recuperarse? 

 
El sector turismo ocupa el primer lugar de los sectores productivos más afectados a raíz 

del COVID-19 y posiblemente resulte también en ser el último en recuperarse, Si esto es a nivel 

mundial; a nivel nacional todavía es más difícil por todas las limitantes que tiene el país, ya que 

depende del turismo como tercer generador de divisas. Sin visitantes internacionales no hay 

ingreso de divisas. 

El subsector de restaurantes fue de los primeros en reiniciar operaciones por considerarse 

a los alimentos y bebidas como esencial, sin embargo, la mayoría de los restaurantes han sido 

micro y pequeñas empresas que difícilmente pudieron subsistir la temporada en que todo el sector 

económico se detuvo durante la pandemia. La situación económica se volvió insostenible y 

muchos cerraron operaciones definitivamente, con las repercusiones económicas a sus empleados 

y familias.  

En cuanto a tiempo para que el sector turismo se recupere, es incierto, nadie lo sabe. Hace 

unos días se llevó a cabo un congreso de turismo y uno de los participantes, quien es mexicano lo 

mencionaba ¡Nadie lo sabe!  todo es tan incierto porque no sabemos que otras consecuencias 

pueden presentarse. brindó el ejemplo de que se abrió un destino en México para recibir a un grupo 

de argentinos y después que regresaron a su país el 90% dio positivo para COVID.  Los expertos 

aseguran que, en Honduras, la gente no sigue las medidas de bioseguridad, por lo que el riesgo es 

grande de que se propague la enfermedad. 

La Licenciada Villalta deja claro la preocupación sobre el tiempo de recuperación que 

necesitará el sector turismo no solamente en el país, sino también en el mundo, situación que afecta 
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la economía de los países como Honduras que dependen de este sector como generador de fuentes 

de empleo.  

 

3. ¿Cuál considera usted que es el principal reto a superar dada la situación de 

pandemia por COVID-19 en el servicio que brindan los restaurantes?  

El principal reto que presentan los restaurantes es el cumplimiento de las medidas de 

bioseguridad, esto no solamente por parte de los empleados o dueños de los restaurantes al 

momento del manejo y preparación de los alimentos, sino también por parte de los visitantes y 

consumidores de los mismos, es necesario establecer medidas estrictas como la restricción de 

atender a quienes no cumplan con estas medidas, así como una correcta capacitación y seguimiento 

a los empleados. 

Si hay clientes, hay ingreso, esto representa también fuentes de empleo, por lo que se recomienda 

ofrecer un servicio con estricta calidad e higiene para los restaurantes operen con nivel óptimo de 

ventas y por encima de su punto 

4. ¿Considera que el sello de SICCS es una ventaja competitiva para las empresas 

del sector turismo? ¿Por qué? ¿Debería ser este un programa al que todos los 

restaurantes deben aspirar? 

La licenciada Patricia Villalta quien participó en la creación de los lineamientos del sello 

SICCS comenta que el objetivo del sello es lograr un nivel de calidad en el servicio y productos 

turísticos. Una empresa que recibe este sello será reconocida a nivel internacional por cumplir con 

estándares de calidad, eso vuelve a la empresa competitiva y atractiva para los turistas y visitantes 

que cada vez son más exigentes en cuanto a calidad y sostenibilidad.   

Se puede concluir mediante los comentarios de la experta entrevistada que todos los 

restaurantes deberían de aspirar a obtener ese sello, ya que está diseñado para ser alcanzable por 

micro y pequeñas empresas. Agregan que la relación costo-beneficio es positiva porque lo que 
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necesite invertir le será retornado con el incremento de clientes. 

5. ¿Cuáles serían los riesgos y oportunidades más significativos a considerar para la 

inversión en la apertura de un restaurante? 

Uno de los principales retos al momento de incursionar en el rubro de restaurantes es la 

amplia competencia que existe, es decir los clientes potenciales pueden decidir desde visitar el 

restaurante o comprar en cualquiera de los negocios que venden comida que pueden ir desde 

comidas caseras, baleadas, o diferentes productos sustitutos.  

Otro de los factores a considerar es el factor económico para las familias, es decir la zona 

como muchas más del país y del mundo han sido fuertemente afectados en sus ingresos, al grado 

de afectar su capacidad adquisitiva y por ende visitar un restaurante, por otro lado, el costo de 

operar de un restaurante no le permite vender a precios muy bajos.   

La parte más importante es que el restaurante debe tratar de llenar un nicho de mercado 

que no esté saturado. Si ya hay 3 restaurantes de mariscos que han tenido éxito ¿para qué abrir 

otro? Lo que sucederá que tendrán que compartir el mismo mercado entre los 4 restaurantes. Por 

esa razón se debe intentar entrar con un producto innovador, uno que pueda llenar la necesidad no 

satisfecha.   

El sector de alimentos y bebidas, siempre hay una oportunidad de negocio, porque todas 

las personas tienen la necesidad de alimentarse, tanto la población local como los visitantes que 

puedan llegar al destino por turismo. 

Fue mediante estos comentarios que se afirma la necesidad de satisfacer un mercado que 

demanda alimentos con todas las medidas de bioseguridad, situación que se confirma en el 

cuestionario donde se consulta los aspectos más importantes al momento de elegir un restaurante. 
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importante llevar un monitoreo de los ingresos y los gastos ya que con un aumento o disminución 

los resultados pueden cambiar.  

5.2 Recomendaciones 

1. Implementar un plan estratégico de mercadeo utilizando toda la información obtenida 

mediante el presente estudio, el cual presenta datos importantes relacionados a las 

preferencias de los clientes potenciales al momento de la apertura del restaurante en la 

ciudad de Danlí, El Paraíso. 

Las estrategias de mercado deben considerar aspectos como ser la ubicación del 

restaurante, el tipo de comida a ofrecer, las medidas de bioseguridad, asegurar un buen 

servicio al cliente, precios accesibles al consumidor de acuerdo a sus ingresos y 

necesidades. También debe considerar como medio principal para publicidad las redes 

sociales en vista de ser las preferidas por los encuestados para informarse de nuevos 

restaurantes en la zona. 

 

2. Ejecutar el proyecto de apertura del restaurante-café ya que una gran mayoría de los 

encuestados manifestaron estar interesados en tener más opciones de restaurantes, así como 

visitar el nuevo establecimiento para consumir los productos del restaurante y los derivados 

del café.  

Es necesario considerar las buenas prácticas de manufactura las cuales pueden 

definirse desde el momento de la apertura del restaurante y modificarse de acuerdo a las 

necesidades, situaciones o aciertos obtenidos mediante el proceso, teniendo siempre en 

cuenta los factores técnicos y requerimientos necesarios para la puesta en marcha. 
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3. Analizar aspectos relevantes relacionados a la inversión a realizar, así como también 

conocer el tiempo de retorno de la inversión considerando factores que anteriormente no 

se hubieran imaginado como ser una pandemia, determinar cuál es el margen de utilidad 

deseada y proyectar el crecimiento a corto, mediano y largo plazo.  

Se recomienda también evaluar las fuentes de financiamiento que puede optar el 

proyecto, evaluar temas relacionados con el arrendamiento financiero en caso de necesitar 

equipo industrial el cual puede ser adquirido posteriormente por un costo residual, 

considerar factores financieros como el rendimiento de capital, sociedades mercantiles o 

alianzas estratégicas que puedan apoyar la puesta en marcha del proyecto.   
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6.5.1.1 Análisis de la competencia  

Existen muchos restaurantes en la ciudad de Danlí, a tal grado que es difícil cuantificarlos 

en su totalidad, por esta razón se considera competencia a todos los negocios formales o informales 

que operan en la zona, esto ya que las personas pueden decidir entre consumir baleadas en el puesto 

de la esquina o visitar algunos de los restaurantes establecidos, sin embargo, mediante la encuesta 

realizada fue posible identificar los restaurantes de preferencia de los consumidores, dentro de los 

que se puede mencionar a: Ovi&Ser quienes ofrecen un menú variado en carnes, hamburguesas y 

pastas, los precios que ofrece para platos fuertes están entre L. 175.00 a 320.00 que van desde un 

plato típico hasta un filete mingón, las pizzas tienen diferentes especialidades 11 en total y tamaños 

desde pequeña que tiene un precio entre L. 85.00 y L. 165.00 de acuerdo a la especialidad que el 

cliente pide, tamaño mediana, grande y familiar en donde el precio más bajo es L. 245.00 hasta L. 

410.00.  

Ovi&Ser no ofrece productos derivados del café en todos sus restaurantes, únicamente en 

Ovi&Ser Café, cuenta con un local amplio pero cerrado, tiene servicio a domicilio y se refleja en 

redes sociales como Facebook muy activos y con diferentes promociones.  

Espresso Americano, es una franquicia ubicada a nivel nacional, quienes ofrecen derivados 

del café en diferentes presentaciones, bebidas heladas y calientes y también postres. Inició sus 

operaciones en 1994 con una sucursal en la ciudad de Tegucigalpa y otra en San Pedro Sula, tiene 

precios desde los L. 28.00 hasta L. 58.00 en sus diferentes presentaciones, también cuentan con 

diferentes postres y acompañantes para el café como pan dulce, pan con frijoles, empanadas entre 

otros.  

Considerando el tamaño y el posicionamiento de Espresso Americano, resaltando como 

uno de los favoritos en Danlí para el consumo de derivados del café, este podría ser el principal 
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competidor del nuevo restaurante en los productos derivados del café. 

6.5.1.2 Estimación de la oferta  

La estimación de la oferta consiste en determinar la cantidad de restaurantes ofertantes de 

productos y servicios relacionados o sustitutos, para este estudio se determinó que, en la ciudad de 

Danlí, El Paraíso existen 52 restaurantes que cuentan con un local físico para atención al público, 

además de los negocios que operan de manera informal como ser: algunos popularmente llamados 

comedores y negocios de baleadas o golosinas.  

6.5.1.3 Estimación de la demanda 

La demanda se estableció mediante los datos obtenidos en el cuestionario, considerando 

las 138 personas que sí visitan o consumen de los restaurantes de Danlí, se analizó la frecuencia 

de visitas para obtener un detalle de frecuencia mensual, mediante estos datos es posible decir que 

se puede esperar un total de 620 clientes mensualmente, considerando que brinde servicios todos 

los días del mes la cantidad diaria sería 21 clientes, si a este dato se agrega el factor de grupos, 

cada uno de estos clientes está acompañado de 2 personas el total de visitas seria 63 diarias.  

Tabla 4. Estimación de la demanda escenario pesimista 

 

Frecuencia con la que 
visitan el restaurante # de Personas Frecuencia 

Mensual  

Total 
Frecuencia 

Visitas 
Mensuales   

Unicamente 
el encuestado  

Todos los días 1 30 30 

620 

1 a 2 veces por semana 48 8 384 
3 a 4 veces por semana 5 16 80 

Cada 15 dias  45 2 90 
1 veces al mes  36 1 36 

Ninguna 3 0 0 

Totales  138                            
620  
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Para el cálculo del primer escenario de la demanda estimada se consideró la frecuencia de 

visita de los encuestados, considerando que visiten solos el restaurante. 

Tabla 5. Estimación de la demanda escenario regular 

Frecuencia con la que visitan 
el restaurante # de Personas Frecuencia 

Mensual  

Total 
Frecuencia 

Visitas 
Mensuales   

El encuestado 
más dos 

acompañantes  

Todos los días 1 30 30 

1860 

1 a 2 veces por semana 48 8 384 
3 a 4 veces por semana 5 16 80 

Cada 15 dias  45 2 90 
1 veces al mes  36 1 36 

Ninguna 3 0 0 

Totales  138                          
620 

 

Para el cálculo del segundo escenario de la demanda estimada se consideró la frecuencia 

de visita de los encuestados, considerando que visiten el restaurante con al menos dos 

acompañantes, lo que arroja una demanda de 620*3=1,860 visitas al mes. 

Tabla 6. Estimación de la demanda escenario optimista 

Frecuencia con la que visitan 
el restaurante # de Personas Frecuencia 

Mensual  

Total 
Frecuencia 

Visitas 
Mensuales   

El encuestado 
más cuatro 

acompañantes  

Todos los días 1 30 30 

3100 

1 a 2 veces por semana 48 8 384 
3 a 4 veces por semana 5 16 80 

Cada 15 dias  45 2 90 
1 veces al mes  36 1 36 

Ninguna 3 0 0 

Totales  138                            
620 

 

Para el cálculo del tercer escenario de la demanda estimada se consideró la frecuencia de 

visita de los encuestados, considerando que visiten el restaurante con al menos cuatro 

acompañantes, lo que arroja una demanda de 620*5=3,100 visitas al mes. 
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6.5.1.4 Plan estratégico de mercado 

La finalidad de diseñar planes estratégicos es que las empresas o negocios logren cumplir 

con los objetivos planteados. Para lograr la apertura del restaurante-café se ha diseñado un plan 

estratégico de mercadeo y ventas con el objetivo de seguir las estrategias. 

Análisis situacional 

Se diseño un análisis FODA que incluye fortalezas, oportunidades, debilidades y 

amenazas) con el fin de evaluar la situación y plantear estrategias. 

 

 

Ilustración 6. FODA 
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Definición de Estrategias  

A partir del análisis de resultados obtenidos de la aplicación de instrumentos de 

investigación, se definieron las estrategias a implementar para garantizar el éxito de la puesta en 

marcha del restaurante-café en la ciudad de Danlí, según los factores claves de mercadeo: producto, 

precio, plaza y publicidad. 

Producto 

Como bien se menciona el inicio de la propuesta el producto a ofrecer por el restaurante-

café son: Pizza artesanal, comida típica y hamburguesas y derivados del café, en donde se garantiza 

un producto de calidad, con las medidas de bioseguridad que permitan al cliente sentirse confiado 

al consumir cada uno de alimentos.  

Las pizzas tendrán tres especialidades, jamón, pepperoni, maíz y margarita, tendrán 

diferentes tamaños desde pequeña o personal, mediana, grande o familiar.  El plato típico contará 

con: frijoles fritos, plátano frito, queso o cuajada, carne de res o cerdo asada a la parrilla, chorizo 

aguacate y chismol. Las hamburguesas serán de carne de res a la parrilla, tocino, tomate, lechuga, 

queso americano y los aderezos con la receta especial del restaurante acompañados de papas fritas.  

Se ofrecerá todo tipo de sodas de la marca Pepsi para comenzar, también se tendrá dos 

opciones de bebidas naturales con frutas de temporada.  

Se ofrecerá los diferentes derivados del café en las siguientes presentaciones calientes: 

Cappuccino, americano, mocha, chai y latte, y en bebidas frías. 

Empaque: los alimentos se servirán en platos de plástico lavables para consumo dentro del 

local, para llevar en bandeja desechable, las bebidas en botellas desechables en caso de las sodas, 

vasos platicos lavables en caso de las debidas naturales, para el café o sus derivados se servirán en 

tazas.  
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Precio  

Según los resultados de la encuesta en donde se consultó cual es el consumo promedio por 

persona cada vez que visita o consume de uno de los restaurantes de Danlí, fue posible determinar 

que las personas pagan alrededor de L. 355.88 en cada consumo, es decir que el precio de oferta 

que el restaurante-café puede ofrecer tiene un 40% menos de costo para el cliente potencial.  

Tabla 7. Consumo por persona 

Rango de Consumo Cantidad de 
Personas 

Promedio Gasto 
(Promedio de 

Rango)  

Total Consumo 
Promedio  

Consumo 
Promedio por 

Persona 

Menos de L. 100 8  L       100.00   L                  800.00  

 L           355.88  

De L. 101 a L. 200 45  L       150.50   L               6,772.50  

De L. 201 a L. 500 60  L       350.50   L             21,030.00  

De L. 501 a L. 1000 18  L       750.50   L             13,509.00  

Más de L. 1000 7  L    1,000.00   L               7,000.00  

Total general 138    L             49,111.50  

 

El precio promedio para las pizzas familiares es de L. 270 tomando en cuenta como 

referencia los precios de la competencia (los cuales se pueden ver en el anexo 8), se hizo una 

investigación de precios de algunos restaurantes de la zona considerados competencia y con ello 

fue factible establecer un precio, el precio de las hamburguesas es de L. 140 en combo es decir 

con papas y refresco, el precio propuesto para el plato típico es de L. 160. 

Tabla 8. Precios 

Cálculo de precios 

Concepto Pizzas  Hamburguesas  Plato Típico  Café  

Precio de Costo  L138 L86 L77 L20 
Precio de Venta  L270 L132 L160 L30 
 % de utilidad   49% 35% 52% 33% 
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Promoción  

La promoción del restaurante se hará por medio de redes sociales como ser Facebook, 

Instagram y WhatsApp, siendo estos los medios que mayor alcance tienen a los posibles clientes, 

además de confirmar mediante la encuesta que es el medio donde los pobladores de la zona desean 

enterarse de la apertura del nuevo restaurante-café.   

El manejo de la publicidad puede ser tercerizada mediante la contratación de una persona 

que maneje las redes, estos comúnmente conocidos como freelance o sea personas independientes 

que prestan servicios a personas o empresas. 

Para la publicidad del restaurante-Café se abrirá página en Facebook y una página web con 

el nombre de: El Encanto, esta comenzará dos semanas antes de la apertura, en donde se colocaran 

anuncios que generen expectativas del nuevo local, por medio de conocidos de los inversores se 

incentivará seguir la página y generar un público inicial, se anunciará la fecha de apertura en donde 

se colocaran promociones especiales para promover las visitas de los clientes, la creación de 

promocionales estará a cargo del administrador y la creación de los artes para publicar en redes 

sociales estará a cargo de la persona contratada para el manejo de redes.  

Como parte de las estrategias de publicidad el logo, promocionales en físico, menús serán 

colocados hasta el día de la inauguración del mismo, así como el encendido de las luces que estarán 

colgadas de los árboles que forman parte del área del restaurante-café que formará parte del 

programa de inauguración.    

Plaza  

Mediante el cuestionario se pudo constatar que las personas prefieren un lugar abierto 

ubicado en las afueras en las ciudad, que cumpla con las medidas de bioseguridad y que ofrezca 

un buen servicio al cliente, es por esta razón que se propone como ubicación del restaurante-café 
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un local ubicado en la colonia El Encanto, queda a solamente 3 km de la ciudad de Danlí, cuenta 

con una área de 20 metros de ancho por 30 metros de largo, en donde es posible adecuar un espacio 

abierto debidamente equipado para consumir sus alimentos, respetando 1.5 metros de distancia, en 

un espacio al aire libre y con protección para sol y lluvia, también contará con su espacio para 

juegos infantiles y también un quiosco en donde los visitantes puedan hacer uso de juegos de meza.  

Los productos derivados del café se podrán servir en cualquier zona del local, es decir que 

no estará separado el área de restaurante con el área de café, esto para crear un ambiente familiar 

en donde todos puedan consumir sus alimentos en comodidad y armonía. El área de juegos será la 

única en donde será exclusiva para el uso de los mismos mientras las personas esperan su pedido.   

 

6.5.1.5 Presupuesto plan de mercado 

Con el objetivo de ejecutar el plan de mercadeo a continuación se detallan los recursos 

necesarios para llevar a cabo los planes en publicidad y promoción donde se necesitará la 

contratación de algunos servicios externos para el diseño y el manejo de las redes sociales. 

 

Tabla 9. Presupuesto plan de mercadeo 

Inversión  Cantidad  Costo  Total  Frecuencia  

Compra de Dominio de W.W.W 1 L.         360.00  L.              360.00   única   
Creación de Pagina Facebook e 
Instagram 1 L.      2,000.00  L.           2,000.00   única   

Pago de Manejo de Redes  1 L.      3,600.00  L.           3,600.00   Mensual   

Volantes  1 L.         300.00  L.              300.00   Mensual   

Rotulo de Nombre del restaurante  1 L.         730.00 L.              730.00     única   

Impresión de Menús  10 L.           25.00 L.              250.00  única 
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Se sugiere realizar un análisis a corto plazo para ver cómo está la publicidad y si es 

necesario pautar por otros medios como ser: radio y televisión, esto con el objetivo de llegar a las 

personas que no utilizan redes sociales o no tienen acceso a las mismas y exista un medio por el 

cual se puedan enterar de la publicidad de un nuevo restaurante. 

 

Se realizará la compra de un banner para el restaurante de 36x58 pulgadas el cual tiene un 

costo unitario de L. 730 cotizado Ministerios Jesús TV, adicionalmente se colocará ilustraciones 

en el interior del restaurante de 10x12 pulgadas los cuales seran ilustrativos con el fin de recordar 

a los consumidores que el uso de la mascarilla es obligatorio y que no deben olvidar usarla (Ver 

anexo 10), se repartirán volantes en la ciudad una única vez para promocionar la inauguración del 

restaurante 

Toda la publicidad del restaurante El Encanto será manejada por un administrador de redes 

quien será el encargado de la compra del dominio web, la creación de la página en redes sociales 

y será el mismo quien maneje las redes sociales, se pretende atacar las redes con publicidad del 

restaurante para poder ser del conocimiento de los clientes potenciales, se suben fotografías del 

logo para promocionarlo, fotografías del menú, fotografías del restaurante y el ambiente así mismo 

fotografías de los platos ofrecidos por el restaurante. 

El calendario de pauta en redes sociales se observa en la siguiente tabla la cual detalla los 

días de la semana y lo que se realizará cada día, objetivo, cuál será el contenido visual que se estará 

posteando en las redes sociales, se sugiere siempre hacer análisis y cambiar mensualmente las 

pautas para poder generar mayor número de visualizaciones y visitas. 
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Tabla 10. Calendarización 

Semana Fecha  Objetivo Formato Contenido Visual Notas 

1 

Lunes Ganar mercado Imagen 

Imagen del logo del 
restaurante 

Colocar logo del 
restaurante para 

conocimiento de los 
clientes 

Martes 
Mejorar el 

engagement  Un en vivo  Restaurante 

Se realizará un en vivo 
para conocer el 

restaurante 

Miércoles Generar visitas Imagen 
Fotografías de los 

platillos 

Se realizará una sesión 
de fotos de los 

productos a ofrecer 

Jueves Generar ventas Reel 

Video dando un recorrido 
por la cocina para ver la 

elaboración 

Ninguna 

Viernes 
Mejorar el 

engagement  Un en vivo  Ambiente 

Se mostrará el 
ambiente que existe en 

el restaurante en sus 
horarios de atención 

2 

Lunes Ganar mercado Imagen 

Imagen del logo del 
restaurante 

Colocar logo del 
restaurante para 

conocimiento de los 
clientes 

Martes 
Mejorar el 

engagement  Un en vivo  Restaurante 

Se realizará un en vivo 
para conocer el 

restaurante 

Miércoles Generar visitas Imagen 
Fotografías de los 

platillos 

Se realizará una sesión 
de fotos de los 

productos a ofrecer 

Jueves Generar ventas Reel 

Video dando un recorrido 
por la cocina para ver la 

elaboración 

Ninguna 

Viernes 
Mejorar el 

engagement  Reel Ambiente 

Se colocará la música 
que los clientes 

soliciten  
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Continuación tabla 8. Calendarización 
 

3 

Lunes Ganar mercado Imagen 

Imagen del logo del 
restaurante 

Colocar logo del 
restaurante para 

conocimiento de los 
clientes 

Martes 
Mejorar el 

engagement  Un en vivo  Restaurante 

Se realizará un en vivo 
para conocer el 

restaurante 

Miércoles Generar visitas Imagen Fotografías de los platillos 

Se realizará una sesión 
de fotos de los 

productos a ofrecer 

Jueves Ganar mercado Imagen Se postearán imágenes  

Fotografias educativas 
de como alimentarse 

saludablemente 

Viernes 
Mejorar el 

engagement  Reel Ambiente 
Se sorteará un plato de 

comida gratis 

4 

Lunes Ganar mercado Imagen 

Imagen del logo del 
restaurante 

Colocar logo del 
restaurante para 

conocimiento de los 
clientes 

Martes Ganar mercado  Imagen  
Se postearán imágenes de 

un solo fondo 

Se colocará imágenes de 
clientes degustando los 

productos 

Miércoles Generar visitas Imagen Fotografías de los platillos 

Se realizará una sesión 
de fotos de los 

productos a ofrecer 

Jueves Generar ventas Reel 

Video dando un recorrido 
por la cocina para ver la 

elaboración 

Ninguna 

Viernes 
Mejorar el 

engagement  Reel Ambiente 
Se sorteará un 5% de 

descuento 
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6.5.2 Estudio técnico  

6.5.2.1 Características del producto 

Para empezar, se tiene como objetivo ofrecer los productos que más preferencia expresó la 

gente a la cual se les aplico la encuesta los cuales son:  pizzas, hamburguesas y platos típicos. 

Tabla 11. Detalles de productos 

Pizzas Hamburguesas Plato típico 
Pizza de jamón Hamburguesa de res Carne de res 

Pizza de pepperoni Hamburguesa de res y 
tocino Carne de cerdo 

Pizza de Maíz  Hamburguesa de res y 
huevo Chorizo 

   Mixto 
 

A continuación, se presentan fotografías de algunos productos a ofrecer: 

 

Ilustración 7. Pizzas 
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Ilustración 8. Hamburguesas 

 
6.5.2.2 Localización  

El análisis de localización del proyecto es un factor sumamente importante ya que puede 

ser muy útil para determinar si el restaurante tendrá éxito o fracasará, esto debido a que la ubicación 

no solo depende de factores económicos sino que también de factores estratégicos, se deben 

consideran ubicaciones fáciles de llegar, accesibles, donde haya afluencia de personas, donde no 

existan construcciones o arreglos de carretera ya que esto ocasiona tráfico vehicular y llegar se 

hace muy difícil, por la situación mundial que se vive actualmente por la pandemia del COVID-

19 se debe considerar que la ubicación del negocio permita que los dueños puedan cumplir con 

todas las medidas de bioseguridad decretadas, este punto es vital ya que la mayoría de clientes lo 

valoran puesto que desean acudir a lugares donde no exista aglomeración de personas. 

Macrolocalización 

El restaurante se ubicará en Honduras en el departamento de El Paraíso específicamente en 

el municipio de Danlí, como se muestra en la siguiente figura: 
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colinda con la carretera que dirige a Tegucigalpa.  

La localización del terreno se puede apreciar de una mejor manera en las siguientes 

ilustraciones: 

 

Ilustración 10. Croquis 1 

Fuente: Google forms 
 

 

Ilustración 11. Croquis 2 

Fuentes: Google forms 
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Factores condicionantes para la mejor ubicación 
 

Como se indicó en la microlocalización se cuenta con un terreno en la colonia El Encanto 

en Danlí, El Paraíso, esta zona está caracterizada por los siguientes aspectos:  

El terreno se encuentra localizado en una zona la cual cuenta con los servicios públicos 

necesarios como ser: calle pavimentada, agua potable, electricidad, así mismo se encuentran cerca 

varias colonias habitadas, pulperías, una cancha de futbol, un beneficio de arroz, bodegas de 

corporación Dinant y Embotelladora la Reyna entre otros. 

Un aspecto que puede causar un impacto favorable es que el terreno se encuentra ubicado a 

orilla de la carretera CA6 en la cual existe bastante afluencia de vehículos ya que es una carretera 

Panamericana. 

Estos factores condicionan la mejor ubicación del restaurante ya que permite que los 

lugareños y los turistas puedan percatarse de la existencia del establecimiento cada vez que viajan 

a Tegucigalpa o cuando los turistas vienen de Tegucigalpa a Danlí, esto ayudara a captar clientes. 
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6.5.2.3 Distribución y diseño del establecimiento 

Ilustración 12. Plano restaurante 

Fuente: Arquitecto Frances de la Torre 
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El diseño del establecimiento cuenta con área verde en la cual se ubican mesas donde se 

puede disfrutar de los árboles y demás jardinera, así mismo cuenta con una cocina, un restaurante 

techado y baños, uno para mujeres y uno para hombres. Cabe destacar que esta planta 

arquitectónica es un anteproyecto. 

La planta arquitectónica se puede observar de una mejor manera en el anexo 6. 

Tabla 12. requerimientos del área para el restaurante 

Descripción Área (m^2) 
Cocina 27.405 
Restaurante techado 61.2 
Baños 8.25 
Área verde y exteriores 503.145 
Total 600 

 

A continuación, se presenta el detalle de costos de infraestructura del diseño de la planta 

arquitectónica vista en la ilustración N°14, los costos son estimados de acuerdo a la experiencia 

de construcción de la arquitecto Frances de la Torre y pueden variar de acuerdo al tiempo de 

ejecución del proyecto.  

Tabla 13. Costos de infraestructura 

 
  Presupuesto Unidad Cantidad P/U Total 

1 Construcción Cocina glb 1.00 L. 258,000.00 L. 258,000.00 

2 

Construcción área de 
restaurante techado 
(Columnas, piso, techo y 
barandales) 

glb 1.00 L. 150,000.00 L. 150,000.00 

3 
Construcción de baños 
hombres y mujeres glb 1.00 L. 115,000.00 L. 115,000.00 

4 

Construcción de áreas 
comunes (corredores, gradas, 
rampa y acera) 

glb 1.00 L. 40,000.00 L. 40,000.00 
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Continuación tabla 14. Requerimientos 

Horno de gas para pizza: tiene la capacidad de hornear 

varias pizzas a la vez dependiendo el tamaño, en 

aproximadamente 15 minutos, esto permite servir la 

pizza caliente y con la mejor calidad ya que es 

especialmente para hornear las pizzas.  

 

Máquina para café semiautomática de servicio continuó 

MS-60-STILO: Tiene la capacidad de hervir leche, 

agua, extraer el café a mezclar para preparar las bebidas 

calientes como el cappuccino, latte, chai, es una 

maquina especializada para productos derivador del 

café 

 

Caja Registradora Casio PCR-T280: en donde se realiza 

el registro de la venta, se emite la factura o recibo para 

el cliente y se guarda el efectivo producto de la 

actividad del restaurante-café 

 

Freidora eléctrica doble 6 LTS: su función principal 

será freír las papas que acompañan al menú de 

hamburguesas. 
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Continuación tabla 14. Requerimientos 

Mesas de Madera y Sombrillas para mesa: su función 

será proporcionar a todos los clientes protección contra 

sol y lluvia, esto permitirá también un ambiente cómodo 

en un espacio abierto y al aire libre.  

Freezer Frigidaire 7 pies: se utilizará para guardar las 

carnes que se utilizaran semanalmente. 

 

Refrigeradora Samsung 11FT/2 puertas invertir C/BL: se 

utilizar para guardar implementos que necesitan 

refrigeración. 

 

 
 
Tabla 15. Costos de maquinaria, equipo  

Maquinaria y Equipo (expresado en lempiras) 
Accesorio Cantidad Precio unitario Total 

Estufa de gas 2 6,890.01 13,780.02 
Refrigeradora 1 11,690.00 11,690.00 
Horno para pizas 1 14,184.29 14,184.29 
Máquina para café  1 66,125.00 66,125.00 
Caja registradora 1 3,578.00 3,578.00 
Freezer 2 6,990.00 13,980.00 
Pareja de freidoras de papas  1 2,000.00 2,000.00 
Sombrillas para mesas  13 2,575.00 33,475.00 
Menaje de cocina (cuchillos, platos, vasos, licuadora)  1 20,000.00 20,000.00 
Mesas de madera 18 3,500.00 63,000.00 
Cámara de refresco 1 6,000.00 6,000.00 

Total     247,812.31 
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Continuación tabla 15. Costos de maquinaria y equipo 

Gastos Legales (expresado en lempiras) 
Accesorio Cantidad Precio unitario Total 

Permiso de operación 1 1,600.00 1,600.00 
Constitución sociedad 1 15,000.00 15,000.00 

Total     16,600.00 
Productos de Bioseguridad (expresado en lempiras) 

Accesorio Cantidad Precio unitario Total 
Gel antibacterial (800ml) 36 189.00 6,804.00 
Dispensador de gel 2 478.26 956.52 
Jabón líquido para manos 48 182.61 8,765.28 
Dispensador para jabón 2 20.00 40.00 
Amonio cuaternario 24 650.00 15,600.00 
Dispensador de papel 2 521.74 1,043.48 
Rollo jumbo de papel 500mts 60 95.65 5,739.00 
Mascarillas quirúrgicas (50 unidades) 30 49.00 1,470.00 
Redecillas/ Gorros (100 unidades) 12 150.00 1,800.00 
Guantes de cocina (100 unidades) 27 125.00 3,375.00 
Pediluvio 1 250.00 250.00 
Termómetro 1 400.00 400.00 
Caretas de lentes 6 20.00 120.00 

Total     46,363.28 
Otros gastos (expresado en lempiras) 

Servicios públicos 1           3,000.00  36,000.00 
Alquiler de Terreno  1          30,000.00  360,000.00 

Total     396,000.00 
 
Tabla 16. Costos materia prima (hamburguesas) 

Hamburguesas 
Materia Prima  Medida  Costo  

Papas bolsa de 5.5 libras 5.5 libras  L.                      120.00  
Carne Molina  2 libras  L.                        80.00  
Pan para hamburguesas (8 piezas) 8 unidades  L.                        50.00  
Cebolla  1 libra  L.                        20.00  
Tomate  1 libra  L.                        10.00  
Lechuga escarola (bolsa) por unidad  L.                        20.00  
Queso Kraft (grande) 16 unidades  L.                        43.90  
Tocino Chimex ahumado libra  L.                        60.00  
Salsa de tomate (400 gr) 400 gramos  L.                        20.50  
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Continuación tabla 16. Costos de materia prima (hamburguesas) 

 
Mostaza (400 gr) 400 gramos  L.                        26.20  
Mayonesa B&b (3785 ml) 3,785 ml L.                      201.40  
Sal de mesa yodada (200 gr) 200 gramos  L.                          3.70  
Huevos (cartón de 30) 8 unidades  L.                        20.00  
Especias (20 gr) 20 gramos  L.                         9.00  

  L.                     684.70  
 

Cabe destacar que estos costos representan la elaboración para 8 hamburguesas, lo que 

significa que el costo unitario por hamburguesa es de L. 85.58. 

Tabla 17. Costos materia prima (plato típico) 

 
Plato Típico  

Materia Prima  Medida  Costo  
Libra de carne de res 1 libra  L.                                75.00  
Libra de carne de cerdo 1 libra  L.                                60.00  
Chorizo barbacoa  1 libra  L.                                65.00  
Maseca  1 libra  L.                                  9.40  
Mantequilla (1 libra) 1/2 libra  L.                                24.00  
Plátanos (unidad) 2 unidades  L.                                  6.00  
Frijoles (1 libra) 1 libra  L.                                15.00  
Carbón 5 libras  L.                              225.00  
Sal de mesa yodada (200 gr) 200 gramos  L.                                  3.70  
Especias (20 gr) 20 gramos  L.                                  9.00  
Chismol (tomate, cebolla y chile)  1 libra cada uno  L.                                45.00  
    L.                             537.10  

 

Cabe destacar que estos costos representan la elaboración para 7 platos típicos, lo que 

significa que el costo unitario por hamburguesa es de L. 76.72. 

 

 

 



101 

Tabla 18. Costos materia prima (pizzas) 

 
Pizzas 

Materia Prima  Medida  Costo  
Harina  4 kilos L.                                83.63  
Levadura  120 gramos  L.                                13.12  
Jamón Toledo prensado 1 libra L.                                29.50  
Pepperoni 1/2 libra  L.                                49.95  
Maíz (425 g) Lata 425 gramos L.                                34.60  
Aceite ideal vegetal  445 ml L.                                38.00  
Sal de mesa yodada (200 gr) 200 gramos  L.                                  3.70  
Queso mozarella  800 gramos  L.                              236.00  
Tomate 1 libra L.                                16,00 
Salsa de tomate (400 gr) 800 gramos  L.                                41.00  
  L.                             545.50 

 

Cabe destacar que estos costos representan la elaboración para 4 pizzas grandes, lo que 

significa que el costo unitario por hamburguesa es de L. 136.37. 

 

Los costos para la elaboración de café no se detallan en una tabla, ya que se consultó con 

la administradora de Theo Café ubicado en la ciudad de Tegucigalpa y expreso que el costo 

promedio de un café es de L.20, cabe destacar que las características de los derivados del café son 

las mismas a las que se ofrecerán en el restaurante El Encanto. 

 

6.5.2.5 Estructura organizacional 

Se propone que el restaurante tenga la siguiente estructura: un gerente general, un gerente 

administrativo y un gerente financiero quienes seran los encargados de la planificación, 

administración, supervisión y toma de decisiones, se contará con dos cocineros quienes seran los 

encargados de preparar todos los alimentos que el restaurante-café ofrecerá a los clientes, dos 

meseros quienes seran los encargados de atender a los clientes así mismo se encargaran del aseo 
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del establecimiento, esto es para los inicios, a medida el restaurante crezca y se adapte al mercado 

se debe analizar la contratación de más personal para poder responder a la demanda que el 

restaurante tenga y poder cumplir con la misma.  

En el anexo 9 se pueden observar las fichas de perfiles y funciones para cada cargo 

propuesto. 

Como se mencionó anteriormente esta es la estructura propuesta para el inicio del 

restaurante-café. 

Ilustración 13. Estructura organizacional 

Cabe destacar que el motorista del servicio a domicilio no será un empleado exclusivo del 

restaurante ya que solo trabajara por pedidos y la ganancia únicamente será lo que se cobre por el 

servicio a domicilio. 

 

 
Tabla 19. Requerimiento de personal 

Cargo Número de 
trabajadores 

Gerente General 1 
Gerente Administrativo y 

Financiero 1 

Cocineros 2 
Meseros 2 

Ayudante de cocina 1 
Motorista 1 

Total 8 
 

Gerente General

Cocinero 1 Cocinero 2 Mesero 1 Mesero 2 Ayudante de 
cocina

Gerente 
Administrativo y 

Financiero
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6.5.2.6 Descripción del funcionamiento del restaurante 

El día a día del restaurante se basa en la realización y elaboración de la comida, al inicio 

del día los meseros son los encargados de hacer una limpieza a todas las áreas del restaurante para 

poder comenzar a recibir a los clientes , seguidamente los cocineros y ayudante de cocina empiezan  

con la elaboración de almuerzos, por las tardes se sirven cafés para los clientes que deseen llegar 

a relajarse o atender alguna reunión social o de trabajo, por la tarde-noche se sirven las cenas 

descritas en el menú del restaurante. Se cuenta con quioscos y mesas ubicadas por todo el terreno 

disponible para que los clientes tengan la opción de escoger donde tomar sus alimentos, el 

ambiente esta adecuado para el día, la tarde y la noche dependiendo del clima y de los gustos de 

los clientes, cabe resaltar que el terreno es al aire libre esto con el objetivo de que se pueda respetar 

la distancia decretada por las autoridades para evitar la propagación del virus, se cuenta con 

grandes arboles los cuales ayudan a que el aire ventile y se reduzca la probabilidad de contagiarse 

del Covid-19. 

Al finalizar la jornada se hace el cierre y los meseros deben hacer otra limpieza del local, 

los cocineros se encargan de la limpieza de la cocina. 

 

Ilustración 14. Diagrama de descripción de funcionamiento 

 
 
 
 
 

Limpieza Elaboracion 
de comida Atencion Elaboracion 

de comida Cierre Limpieza
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6.5.2.7 Capacidad Instalada del restaurante 

El restaurante cuenta con 18 mesas distribuidas por todo el terreno de forma estratégica 

para evitar aglomeración de clientes así mismo con el objetivo que los meseros puedan desplazarse 

sin ningún problema. 

Se cuenta con un horno industrial para pizzas, capaz de hornear 3-4 pizzas dependiendo el 

tamaño listas en 15 minutos, si se hornean 3 pizzas cada 15 minutos el restaurante tendría la 

capacidad de hornear 12 pizzas por hora, la plancha para la carne de las hamburguesas tiene 

capacidad de cocinar 12 tortas de carne en 20 minutos 10 por cada lado, aproximadamente por 

hora saldrían 24 tortas. 

 

6.5.2.8 Manual de buenas prácticas 

Manual de Buenas Practicas 

 

Elaborado por: 

Elena Desireé Chirinos de La Torre  

Heydy Estenia Molina Funez 
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Entrada del personal 

El ingreso de todo el personal al establecimiento debe cumplir con las medidas de 

bioseguridad es de suma importancia que se cumplan para poder ser una empresa socialmente 

responsable, deben portar en todo momento la mascarilla, se debe tomar la temperatura y se deben 

tener un constante lavado de manos ya que ayuda a reducir la propagación del virus de COVID-

19.  

 

 

 

 

 

 

Llegada

Toma de 
temperatura

Desinfección
de zapatos

Aplicación de 
gel para 
manos

Colocación 
de delantar

Colocación 
de guantes y 

redecillas
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A continuación, se presenta una matriz con las actividades a 

realizar y un pequeño detalle: 

Actividad Responsable Detalle 
Ingreso del personal al 

restaurante Todos  El ingreso al establecimiento debe ser tomando en cuenta 
todas las medidas de bioseguridad     

Limpieza de cocina Cocineros 
Al empezar cada día se debe realizar una limpieza del área 
de trabajo para cumplir con todas las medidas necesarias 

para la manipulación de alimentos 

    

 

Limpieza de mesas 
después que los 

clientes se retiran 
Meseros 

Al instante que los clientes se retiran los meseros deben 
recoger los platos, vasos, servilletas, botellas, etc y 

ubicarlos en el lugar correspondiente sea este la cocina o 
el basurero 

     

 

Elaboración de 
alimentos 

         
Cocineros 

Una vez realizada la limpieza, los clientes llegan y los 
cocineros deben de comenzar a cocinar lo que pidan, se 

trabaja bajos estrictos controles de higiene, tanto los 
cocineros como los meseros deben utilizar redecillas para 

el cabello, los cocineros deben utilizar guantes al 
momento de manipular los alimentos 

          

 

Hora de comida para 
los empleados Todos  

El horario de almuerzo de los empleados se hará 
dependiendo de la afluencia de personas que haya para 

estas horas, se realizará de forma coordinada para no dejar 
desatendido las obligaciones del restaurante 

 

Limpieza de la cocina 
al finalizar la jornada Cocineros 

Se deben asegurar que la cocina quede limpia al igual que 
todos los utensilios que se utilizaron para la elaboración 

de la comida 

     

 

Limpieza del exterior 
al finalizar la jornada Meseros 

Se deben asegurar que todo el exterior quede limpio, 
mesas, baños, y la yarda. Se deberá hacer una limpieza 

con agua y cloro para realizar una desinfección de todo el 
mobiliario. 

     

 

Recolección de basura Meseros y 
Cocineros 

 

Al finalizar la jornada laboral se tiene que recoger la 
basura y sacarlas los días que pase el tren de aseo  
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A continuación, se presenta una matriz en la cual se puede observar las acciones a realizar 

ante cualquier evento ocurrido: 

Evento ocurrido Responsable Detalle Acción 

Aparición de un 
elemento plástico en la 

comida 

Gerente general, 
administrativo y 

financiero 

Al notificar el evento 
ocurrido uno de los 

gerentes se presenta con 
el cliente, le pide le 

explique lo sucedido, se 
disculpa, y se notifica al 
cliente de qué forma se 

procederá 

Brindar un descuento 
en el plato donde 
ocurrió el evento  

 

 

  

Aparición de un cabello 
en la comida 

Gerente general, 
administrativo y 

financiero 

Al notificar el evento 
ocurrido uno de los 

gerentes se presenta con 
el cliente, le pide le 

explique lo sucedido, se 
disculpa, y se notifica al 
cliente de qué forma se 

procederá 

Brindar un descuento 
en el plato donde 
ocurrió el evento 

 

 
 

 

  

Carne en mal nivel de 
cocción 

Gerente general, 
administrativo y 

financiero 

Al notificar lo sucedido 
uno de los gerentes 

habla con el mesero que 
está atendiendo al 

cliente y le consulta si se 
preguntó qué nivel de 

cocción deseaba 

Si la cocción no fue la 
solicitada, se retira el 
plato de la mesa y se 
hará el cambio a lo 

solicitado, si se 
solicitó así se le 

explica al cliente que 
ese fue el medio que le 

indico al mesero 

 

 
 

 

 

 

Plato distinto al que se 
ordeno 

Gerente general, 
administrativo y 

financiero 

Al notificar lo sucedido 
uno de los gerentes habla 

con el mesero que está 
atendiendo al cliente y le 

consulta si se tomó nota de 
la orden 

Si el plato no fue el 
ordenado, se pide una 
disculpa, se le trae el 

plato correcto y se puede 
recompensar con un 

refresco extra  
Nota: el cuadro de eventos ocurridos puede ser modificado a medida que los eventos se vayan 

presentando a lo largo de las operaciones del restaurante. 
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Atención al cliente al momento de ingresar al establecimiento 

 

Se debe tomar la temperatura a cada uno de los clientes, en caso que 

la temperatura sea mayor a 37.5 grados el cliente no podrá ingresar 

al establecimiento debido a que es una alerta. 

 

 

Se debe proceder a la desinfección de los zapatos por medio del uso 

del pediluvio para evitar que se traiga el virus en las suelas. 

 

 

 

Se debe aplicar gel para manos a base de un 70% de alcohol. 

Equipo de protección personal (EPP) 

 

 

1. Todo el equipo de protección personal debe ser proporcionado por la empresa a los 

empleados, estos deben cuidarlo en caso de ser reutilizable, en el caso contrario deberán 

depositarlo en el basurero. 

2. Este equipo de protección se debe colocar antes de hacer el ingreso a las instalaciones. 

3. Absolutamente todo el personal debe hacer un uso correcto de la mascarilla, se debe cubrir 

correctamente la nariz y la boca. 
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Seguimiento del sistema de salud 

En tiempo de pandemia es de vital importancia que todas las organizaciones lleven un 

control de salud de cada uno de los colaboradores, por lo que se recomienda llevar un cuadro en 

Excel donde se incluya el nombre completo y numero de identidad de cada colaborador, se debe 

monitorear el estado físico, la temperatura, así como signos de resfriados que puedan presentar los 

colaboradores, esto con el objetivo de salvaguardar la salud de los empleados y la de los clientes. 

 

Importante: este manual de buenas prácticas está sujeto a modificaciones cuando así lo requiera. 

6.5.3 Estudio financiero  

6.5.3.1 Inversión y financiamiento 

Como se detalla en el cuadro de costos de infraestructura, mobiliario y equipo para la puesta 

de en marcha del restaurante es necesario contar con instalaciones apropiados y adecuadas que 

permiten el buen desarrollo del restaurante, para ello se consideró el detalle de los costos 

proporcionados por el arquitecto Frances de la Torre, así como las cotizaciones de mobiliario y 

equipo realizadas por los investigadores. Adicional a estos, se consideró un capital de trabajo que 

consiste en costos de materias primas, salarios de empleados y servicios públicos para los primeros 

tres meses de operaciones del restaurante-café. 

Tabla 20. Inversión 

Concepto Inicio de operación 
Capital de trabajo L                  763,964 
Mobiliario, planta y equipo L               1,260,707 
Inversión socios L                  524,672  
Necesidad de financiamiento L              1,500,000  
Total inversión L              2,024,672  
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Con respecto al financiamiento de la inversión que se necesita para comenzar este proyecto, 

los socios aportaran un 26%, mientras que el 74% será cubierto por medio de financiamiento con 

la banca comercial que maneja una tasa del 16% anual para este tipo de proyectos, según 

información brindada por el gerente de créditos de Banco Atlántida y ejecutivos comerciales de 

Banco Promerica, el plazo será de 5 años, comenzando a pagar a partir de enero del año 2022 

mediante cuotas fijas de capital e intereses mensuales. 

A continuación, se detallan los cálculos correspondientes a la amortización del préstamo. 

Tabla 21. Amortización del préstamo 

Fecha Pago 
Capital 
actual 

Intereses 
anuales 

Cuota 
nivelada Saldo capital 

01-12-21 0 - - - 1,500,000.00 
01-12-22 1 212,889.05 224,835.98 437,725.03 1,287,110.95 
01-12-23 2 249,563.62 188,161.41 437,725.03 1,037,547.33 
01-12-24 3 292,556.14 145,168.88 437,725.03 744,991.18 
01-12-25 4 342,955.02 94,770.00 437,725.03 402,036.16 
01-12-26 5 402,036.16 35,688.87 437,725.03 0.00 

 

6.5.3.2 Inversión inicial, costos fijos mensuales y costos variables   

A continuación, se presentan mediante las siguientes tablas la inversión inicial 

necesaria para la puesta en marcha del restaurante, así como los costos fijos mensuales 

y los costos variables. 

Tabla 22. Inversión inicial  

Inversión Inicial  
Concepto  Monto  

Infraestructura  L 1,012,895  
Maquinaria y Equipo  L 247,812  
Total Inversión Inicial   L 1,260,707  
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Tabla 23. Costos fijos y variables 

Costos Fijos  
Concepto  Mensual  

Salario Chef  L.1,167  
Salarios Meseros   L.10,000  
Salarios Cocineros   L.14,000  
Salarios Ayudantes de Cocina   L.4,000  
Salario de Administrador   L.12,000  
Reserva decimo-Cuarto y Aguinaldo empleados  L.4,667  
Gastos de Publicidad  L.300  
Gastos por depreciación   L.7,314  
Alquiler De terreno   L.25,000  
Gastos Financieros   L.18,736  
Total Costos Fijos   L.97,184  

Costos Variables  
Servicios Públicos energía eléctrica y agua 
potable  L.3,000  
Papelería Impuestos locales y otros  L.2,500  
Gastos por Bioseguridad   L.3,864  
Materias Primas   L                 -    

 

6.5.3.3 Proyección de ventas anuales 

Considerando la demanda esperada en el estudio de mercado específicamente en la tabla 

N 13 donde se espera una frecuencia mensual de 620 visitas mensuales al restaurante y estas 

acompañados de al menos dos personas hacen un total de 1860 visitas en el mes, para el cálculo 

de la proyección de ventas se realizó una distribución equitativa entre los tres platos fuertes que 

ofrecerá el restaurante ya que no se cuenta con información pasada que indique que platos tienen 

mayor demanda. En el caso del café se consideró la demanda proyectada sin acompañantes lo que 

da un total de 620 visitas esperadas en el mes.  
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Tabla 24. Proyección de ventas anuales 

Producto Platos Ventas LPS 
Ventas Por mes Por Año Precio Venta Total Ventas 
Pizzas 620 7,440 L.                       270.00 L.          2,008,800.00 

Hamburguesas 620 7,440 L.                       140.00 L.          1,041,600.00 
Plato Típico 620 7,440 L.                       160.00 L.          1,190,400.00 

Café 620 7,440 L.                         30.00 L.             223,200.00 
Total ventas  2,480 29,760  L.          4,464,000.00 

 

6.5.3.4 Punto de equilibrio 

Considerando los costos fijos mensuales que son L. 97,184 el restaurante 

necesita vender al menos 1,393 platos mensuales para que el restaurante no refleja 

perdidas, se recomienda al administrador vender por encima de 1,393 platos para que 

el restaurante pueda generar ganancias. 

Ya que el restaurante no cuenta con un histórico de ventas no es posible conocer 

con certeza cual es el platillo de mayor demanda por lo que se consideró igual número 

de unidades para los cuatro productos.  

Tabla 25. Margen de contribución 

Cálculo del margen de contribución 
  Unidades L.Totales M.C. Total 
Ventas Pizzas             620     L               270   L        1,988,712  
Ventas Hamburguezas             620     L               140   L        1,031,184  
Venta Plato Típico             620     L               160   L        1,178,496  
Venta Café             620     L                 30   L           223,200  
Costo Pizzas             620     L               138   L        1,013,697  
Costo Hamburguezas             620     L                 86   L           630,403  
Costo Plato Típico             620     L                 77   L           565,152  
Costo Café             620     L                 20   L           148,800  
Margen de Pizza            620     L               132   L           975,015  
Margen de Hamburguezas            620     L                 54   L           400,781  
Margen de Plato Típico            620     L                 83   L           613,344  
Margen de Café            620     L                 10   L             74,400  
Costos fijos                 280                  97,184    
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Tabla 26. Punto de equilibrio 

 
Punto de Equilibrio 

Pizzas 348  unidades   L        45,935.67  
Hamburguesas  350  unidades   L        18,881.89  
Plato Típico 348  unidades   L        28,896.33  

Cafés 347  unidades   L          3,470.14  
Total          1,393     unidades   L        97,184.03  

 
 

6.5.3.5 Estado de resultados proyectados 

 A continuación, se muestra las utilidades esperadas a partir del año 2022, tomando en 

cuenta un aumento de ventas del 10% anual considerando que el rubro turismo a traviesa una 

situación de recuperación lenta debido a las consecuencias del COVID-19, el porcentaje de 

aumento en ventas puede ser mayor en la medida que se tenga un mayor control de la enfermedad. 

Para efectos de estos cálculos se consideró una inflación de un 7% ya que la última 

publicación del Banco Central de Honduras en marzo de 2021, indica que la inflación hasta esa 

fecha es del 3.94%, según estudios realizados en años anteriores tiene una diferencia del 3% por 

arriba del valor indicado por esta entidad. 

Tabla 27. Estado de resultados 

Restaurante-Café "El Encanto" 
Estado de Resultado Proyectado (expresado en lempiras) 

Ingresos  1 año 2 año 3 año 4 año 5 año 
Ventas Pizzas 2,008,800 2,209,680 2,430,648 2,673,713 2,941,084 
Ventas Hamburguesas  1,041,600 1,145,760 1,260,336 1,386,370 1,525,007 
Venta Plato Típico  1,190,400 1,309,440 1,440,384 1,584,422 1,742,865 
Venta Café  223,200 245,520 270,072 297,079 326,787 

Total ingresos 4,464,000 4,910,400 5,401,440 5,941,584 6,535,742 
Costos de operación      

Costo Pizzas  1,023,936 1,126,330 1,238,963 1,362,859 1,499,145 
Costo Hamburguesas  636,771 700,448 770,493 847,542 932,296 
Costo Plato Típico  570,861 627,947 690,741 759,815 835,797 
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Continuación tabla 27. Estado de resultados 

Costo Café  148,800 163,680 180,048 198,053 217,858 
Total Costos de Operación  2,380,368 2,618,404 2,880,245 3,168,269 3,485,096 
Utilidad de operación 2,083,632 2,291,996 2,521,195 2,773,315 3,050,646 
Gastos de administración y venta      
Salario Chef 14,000 14,980 16,029 17,151 18,351 
Salarios Meseros  120,000 128,400 137,388 147,005 157,296 
Salarios Cocineros  168,000 179,760 192,343 205,807 220,214 
Salarios Ayudantes de Cocina  48,000 51,360 54,955 58,802 62,918 
Salario de Administrador  144,000 154,080 164,866 176,406 188,755 
Décimo Cuarto y Aguinaldo 
empleados 56,000 59,920 64,114 68,602 73,405 
Servicios públicos, energía eléctrica y 
agua potable 36,000 38,520 41,216 44,102 47,189 
Papelería Impuestos locales y otros 30,000 30,000 30,000 30,000 30,000 
Gastos de Publicidad 3,600 3,600 3,600 3,600 3,600 
Gastos por depreciación  87,772 87,772 87,772 87,772 87,772 
Alquiler De terreno  300,000 300,000 300,000 300,000 300,000 
Gastos por Bioseguridad  46,363 46,363 46,363 46,363 46,363 
Total gastos de administración 1,053,736 1,094,756 1,138,647 1,185,611 1,235,862 
Utilidad bruta  1,029,897 1,197,240 1,382,548 1,587,704 1,814,784 

Gastos Financieros       
Gastos Financieros  224,836 188,161 145,169 94,770 35,689 
Utilidad Antes de Impuestos   805,061 1,009,079 1,237,379 1,492,934 1,779,095 
Impuesto sobre la renta  201,265 252,270 309,345 373,233 444,774 

Utilidad neta 603,796 756,809 928,034 1,119,700 1,334,321 
 

6.5.3.6 Balance General 

Para efectos de la elaboración del balance general, se aplicaron las depreciaciones en 

propiedad, planta y equipo y se detallan a continuación en la tabla 28. 

 

 



116 

Tabla 28. Depreciación  

Restaurante-Café "El Encanto" 
Inversiones (expresado en lempiras) 

Inversiones Fijas: Total 
Depreciación 

(años) Depreciación anual 

Electrodomésticos 127,759 5 25,296 
Mobiliario y equipo 100,053 5 19,810 

Utensilios 20,000 5 3,960 
Cerca Perimetral 80,000 10 7,920 

Instalaciones Cafetería 932,895 30 30,786 
Total inversiones Fijas 1,260,707  87,772 

 

Tabla 29. Balance General 

Restaurante-Café "El Encanto" 
Balance Normal Proyectado (expresado en lempiras) 

  Inicial 1 año 2 año 3 año 4 año 5 año 
Activos             

Corriente              
Bancos 763,964 1,242,643 1,837,661 2,560,911 3,425,429 4,445,487 

Total Corriente 763,964 1,242,643 1,837,661 2,560,911 3,425,429 4,445,487 
Propiedad Planta y 

Equipo       
Electrodomésticos 127,759 102,463 77,167 51,870 26,574 1,278 
Mobiliario y equipo 100,053 80,243 60,432 40,622 20,811 1,001 
Utensilios  20,000 16,040 12,080 8,120 4,160 200 
Cerca Perimetral 80,000 72,080 64,160 56,240 48,320 40,400 
Instalaciones Cafetería 932,895 902,109 871,324 840,538 809,753 778,967 
Total Propiedad Planta y 
Equipo  1,260,707 1,172,935 1,085,163 997,390 909,618 821,845 

Total Activos  2,024,671 2,415,578 2,922,823 3,558,301 4,335,047 5,267,332 
Pasivos más Capital       

Pasivo Corriente        
Préstamos Bancarios  1,500,000 1,287,111 1,037,547 744,991 402,036 0 

Total Pasivos  1,500,000 1,287,111 1,037,547 744,991 402,036 0 
Capital Contable       
Capital 524,672 524,672 524,672 524,672 524,672 524,672 
Utilidades por distribuir  603,796 1,360,605 2,288,639 3,408,339 4,742,661 

Totales pasivo más 
capital 2,024,672 2,415,578 2,922,823 3,558,302 4,335,047 5,267,332 
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6.5.3.7 Flujo de efectivo 

El objetivo principal del flujo de efectivo es conocer y registrar todas las entradas y salidas 

de efectivo que se esperan en el año, de manera que se pueda validar el destino que da la 

administración a los fondos obtenidos producto de las operaciones de la empresa. 

En este flujo también se registran los pagos de capital e intereses que genera el 

financiamiento adquirido en el año 0. 

Tabla 30. Flujo de efectivo 

Restaurante-café "El Encanto" 
Flujos de caja proyectados (expresado en lempiras) 

  Año 0 Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 
Saldo Inicial - 763,964 1,242,643 1,837,661 2,560,911 3,425,429 

Inversión socios 524,672      
Total Inversión 524,672      
Ingresos por ventas  4,464,000 4,910,400 5,401,440 5,941,584 6,535,742 
Financiamiento 1,500,000      
Total disponible 2,024,672 5,227,964 6,153,043 7,239,101 8,502,495 9,961,171 

Desembolsos       
Costo de ventas  - 2,380,368 2,618,404 2,880,245 3,168,269 3,485,096 

Desembolsos       
Mobiliario y equipo  247,812      
Propiedad Planta y Equipo 1,012,895      
Gastos de administración - 1,053,736 1,094,756 1,138,647 1,185,611 1,235,862 
Amortización Intereses 
Préstamo  - 224,836 188,161 145,169 94,770 35,689 
Amortización de Capital 
Préstamo  - 212,889 249,564 292,556 342,955 402,036 
Impuesto sobre la renta - 201,265 252,270 309,345 373,233 444,774 
Sub total  4,073,093 4,403,155 4,765,962 5,164,839 5,603,457 
Más Depreciaciones  87,772 87,772 87,772 87,772 87,772 
Total desembolsos 1,260,707 3,985,321 4,315,382 4,678,189 5,077,066 5,515,685 

Saldo final 763,964 1,242,643 1,837,661 2,560,911 3,425,429 4,445,487 
Flujos de efectivo para TIR   478,679 595,018 723,251 864,518 1,020,058 
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6.5.3.8 Periodo de recuperación  

Se calculó que el periodo de recuperación de la inversión realizada en el restaurante-café 

que llevara por nombre El Encanto es de tres años, cuatro meses y trece días.  

Cabe destacar que esto sucederá si los resultados del flujo permanecen constantes, si los 

ingresos aumentan el periodo de recuperación puede ser menor al esperado, en caso contrario el 

periodo de recuperación se extenderá. Estos escenarios dependerán de como avance la pandemia 

del COVID-19 y la aplicación de las estrategias de mercado definidas en el estudio. 

6.5.3.9 Cálculo de VAN y TIR 

La tasa interna de retorno para este proyecto es de 42.56% por lo que se considera buena, 

ya que representa el beneficio que conlleva la inversión. En la tabla 30 se detallan los valores 

correspondientes al flujo para cálculo de la TIR. 

Tabla 31. Tasa interna de retorno 

Año Flujo L. 
0 (1,260,707) 
1 478,679 
2 595,018 
3 723,251 
4 864,518 
5 1,020,058 

TIR 42.56% 
 

 
El valor actual neto para el proyecto es de L. 366, 211, para la proporción que representa 

el financiamiento el VAN es de L. 270,995.99 y para la proporción de recursos propios es de L. 

95, 214.81. Siendo estos valores positivos a un rendimiento esperado del 30%.  

Este indicador determina la viabilidad del proyecto, para este estudio el valor obtenido fue 



119 

positivo indicando así que es viable. 

Tabla 32. Valor actual neto 

Fuente Proporción  Costo  VPN  VPN 

Financiamiento 74% 30% 270,995.99 366,211 
Recursos Propios 26% 30% 95,214.81 
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Tabla 33. Cronograma 

Cronograma de Actividades 

Actividad 
Meses 

Oct. 2021 Nov. 2021 Dic. 2021 Ene. 2022 Feb. 2022 Mar.2022 Abr.2022 
Presentación de Propuesta con Accionistas 

y definición de la Junta Directiva del 
proyecto        

Trámites de Constitución del negocio        
Revisión de Presupuesto de Construcción y 

reunión con el Ingeniero y arquitecto del 
proyecto        

Inicio de Trámite para financiamiento 
bancario        

Inicio de Operaciones de Ventas        
Construcción de Cocina y compra de 

equipo de cocina        
Construcción de Baños        

Trabajos de ornamentación del jardín y 
colocación de mesas        

Instalación de Cerca Perimetral        
Reclutamiento de personal a contratar        

Contratación de persona que administrará 
Redes        

Revisión de Programa de inversión en 
Publicidad        

Revisión de Primer Trimestre de Ventas        
Elaboración de Recetas por parte del chef 

encargado        
Capacitación de los cocineros, meseros y 

repartidor        
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Capítulo II Capítulo V
Título Investigación Objetivo General Objetivos Específicos Teorías/Metodologías de sustento Variables Poblaciones Técnicas Conclusiones Nombre de la propuesta Objetivos propuesta

Determinar las 
estrategias de mercado 

necesarias para la 
apertura del restaurante-

café.

Estudio de mercado
Estrategias de 

mercado Entrevista

Las estrategias de mercado que se 
deben establecer para la apertura de 
un restaurante-café en la ciudad de 
Danlí, El Paraíso deben incluir las 4 

Ps de mercadotécnica que son: 
Producto dirigido a un mercado 

meta, precio competitivo de acuerdo 
a lo que demandan la población, 

plaza que significa un espacio abierto 
siendo este el preferido por los 
clientes potenciales de la zona, y 
publicidad en redes sociales y 

dirigida a un público entre 15 y 64 
años de edad. 

 Proponer estrategias de 
mercado necesaria para 

la apertura del 
restaurante-café en 

Danlí.

Definir los 
requerimientos técnicos 

para apertura del 
restaurante-café.

Estudio Técnico

Establecer 
requerimientos 

técnicos para apertura 
del restaurante-café

Cuestionario

El estudio técnico permitió conocer 
lo que demanda la apertura de un 

restaurante-café, el equipo necesario 
para hacer funcionar desde una 

cocina, hornos, mesas sillas, baños, 
así como la estimación de materias 
primas necesarias para ofrecer los 

productos a la venta. Se requiere de 
una correcta organización y 

planificación de los recursos para 
lograr el funcionamiento optimo del 

restaurante.

Plantear los 
requerimientos y 

procedimientos técnicos 
necesarios para la 

puesta en marcha del 
restaurante-café en la 
ciudad de Danlí, El 

Paraíso.

Analizar el presupuesto 
económico y tiempo de 
retorno de la inversión 
que requiere la puesta 

en marcha de este 
proyecto. 

Estudio Financiero
Decisión de apertura 

del restaurante-café en 
Danlí, El Paraíso

El presupuesto económico para la 
puesta en marcha del restaurante-

café será determinado en el capítulo 
de aplicabilidad, en donde será 

posible conocer a detalle el monto de 
la inversión, la necesidad de 
financiamiento, el tiempo de 

recuperación de la inversión, la tasa 
interna de retorno y el valor presente 

neto. 

Analizar el impacto 
financiero que conlleva 

la apertura de un 
restaurante-café en la 
zona oriental del país

La población objeto de 
estudio en la presente 

investigación es finita y se 
consideró a los habitantes 
de la ciudad de Danlí, El 

Paraíso, en edades de 15 a 
64 años, hombres y mujeres 
ubicados en zonas urbanas 
y rurales.  Según el Instituto 

Nacional de Estadística, 
Honduras (INE) mediante 

el censo poblacional al 
cierre 2018 la población 
total de Danlí, El Paraíso 

era de 214,566 habitantes 
de los cuales 135,541 están 

entre 15 y 64 años.  

Propuesta para la 
apertura de un 

restaurante-café en 
la ciudad de Danlí

Capítulo I Capítulo III Capítulo VI

Determinar mediante un 
estudio de mercado, 
estudio técnico y un 
estudio financiero la 

prefactibilidad de apertura 
de un restaurante-café en 

la cuidad de Danlí, El 
Paraíso; con el objetivo 

de satisfacer las 
exigencias y necesidades 

de la población, así mismo 
poder generar ingresos 

mediante el 
emprendimiento.

Estudio de prefactibilidad 
para la apertura de un 
restaurante-café en la 
ciudad de Danlí, El 

Paraíso.

6.6 Congruencia metodológica 
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Anexo 3: Encuesta  

 
UNIVERSIDAD TECNOLÓGICA CENTROAMERICANA 

FACULTAD DE POSTGRADO 
PROYECTO DE GRADUACIÓN 

Encuesta 

Somos estudiantes de la maestría de Dirección Empresarial en UNITEC y se está 

realizando la propuesta para la apertura de un restaurante-café en la ciudad de Dani, El 

Paraíso. Agradecemos la colaboración respondiendo las siguientes preguntas.  

¡De antemano muchas gracias por el tiempo y apoyo brindado, será de mucha ayuda! 

Datos demográficos 

Genero 
a) Femenino 
b) Masculino 

Estado Civil 

a) Soltero 
b) Casado 
c) Unión libre 
d) Divorciado 
e) Viudo 

 
Edad 

a) De 15-19 años 
b) De 20-24 años 
c) De 25-29 años 
d) De 30-34 años 
e) De 35-39 años 
f) De 40-44 años 
g) De 45-49 años 
h) De 50-64 años 
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¿Cuál es su nivel educativo? 
a) Sin escolaridad 
b) Primaria completa 
c) Primaria incompleta 
d) Secundaria incompleta 
e) Secundaria completa 
f) Universidad incompleta 
g) Universidad completa 
h) Maestría   

Ocupación 
 

a) Ama de casa 
b) Estudiante 
c) Empleado empresa privada 
d) Empleado empresa publica 
e) Jubilado 
f) Independiente 
g) Otro________ 

 
 
¿Cuál es su ingreso promedio mensual? 

a) Menos de L. 10,000 
b) L.10,001 a L.20,000 
c) L.20,001 a L. 30,000 
d) L.30,001 a L.40,000 
e) L.40,001 en adelante 

Preguntas 
 

1. ¿Visita o consume usted en los restaurantes de Danlí, El Paraíso? 
a) Si 
b) No 

Importante: Si su respuesta es No, favor pasar a la pregunta 8 

 
2. ¿A cuál restaurante o café acude actualmente y por qué? 

Restaurante: _________ 
Por qué: ____________ 
 

3. ¿En qué horario visita con mayor frecuencia el restaurante? (respuesta única) 
a) Para el desayuno 
b) Para almuerzo 
c) Por la tarde 
d) Por la noche 
e) Ninguno 

 
4. ¿Con que frecuencia visita los restaurantes? (respuesta única) 
a) Todos los días 
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b) 1-2 veces por semana 
c) 3-4 veces por semana 
d) Quincenalmente 
e) 1 vez al mes 
f) Ninguno 

 
5. ¿Con cuantas personas acostumbra a visitar un restaurante? 
a) 0 
b) 1 
c) 2 
d) 3 
e) 4 
f) 5 o mas 

 
6. ¿Cuánto gasta por persona aproximadamente cada vez que visita un restaurante o 

pide a domicilio? (respuesta única) 
a) Menos de L. 100 
b) De L. 101.00 a L. 200.00 
c) De L. 201.00 a L. 500.00 
d) De L. 501.00 a L. 1000 
e) Mas de L. 1001.00 

 
7. Del 1 al 5, siendo 1 el menos importante y 5 el más importante al momento de elegir 

su restaurante, Califique los siguientes elementos: 
___Espacios cerrados 
___Espacios abiertos 
___Precio 
___Ubicación 
___Ambiente agradable  
___Atención al cliente  
___Medidas de bioseguridad 
___Variedad de menú 

 
8. ¿Le gustaría tener más opciones de restaurantes en Danlí? (respuesta única) 
a) Si 
b) No 
c) Me es indiferente 

 
9. ¿Qué tipo de comida le gustaría que ofreciera un nuevo restaurante-café? (opción 

múltiple) 
a) Comida típica 
b) Mariscos 
c) Pastas 
d) Pizza artesanal 
e) Hamburguesas y snacks 
f) Comida saludable (healthy) 
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g) Comida vegetariana 
h) Sushi 
i) Otro. Especifique_________________ 

 
10. ¿Con que medios de pago le gustaría que contara el restaurante? (opción múltiple) 
a) Efectivo 
b) Tarjeta de crédito y debito 
c) Transferencias bancarias 
d) Billetera electrónica de Tengo 
e) Todas las mencionadas 
f) Ninguna 

 
11. ¿Cuánto estaría dispuesto a pagar por un plato fuerte (almuerzos y cenas)? (respuesta 

única) 
a) Menos de L. 100.00 
b) De L. 101.00 a L.00 
c) De L. 151.00 a L. 200.00 
d) De L. 201.00 a L 250.00 
e) De L. 251.00 o mas 

 
 

12. ¿Por qué medio le gustaría conocer sobre la apertura del nuevo restaurante? (opción 
múltiple) 

a) Periódico 
b) Redes sociales 
c) Radio 
d) Televisión 
e) Por recomendaciones 
f) Ninguno 
g) Otro_______ 

 
13. ¿Qué ubicación le gustaría que tuviera el restaurante? (respuesta única) 
a) Barrio el Centro 
b) Galería Miraflor 
c) Centro comercial Uniplaza 
d) En las afuera de la ciudad 
e) Indiferente 
f) Otro_____ 

 
14. ¿Le gustaría que en el nuevo restaurante haya una zona para disfrutar de los 

derivados del café? 
a) Si 
b) No 
c) Indiferente 
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15. Visitaría el nuevo establecimiento por: (opción única) 
a) Por el restaurante 
b) Por los derivados del café 
c) Ambos 

 
¡GRACIAS! 

 
 

Anexo 4: Requisitos para apertura de un negocio 

 
Según (AMDC, 2016) los requisitos de apertura de un negocio son los siguientes:  

1. Compatibilidad aprobada por la Gerencia de Control de la Construcción o Gerencia del 

Centro Histórico de la Alcaldía Municipal. 

2. Llenar formulario de declaración jurada de Industria Comercio y Servicio (ICS) F-01 sin 

manchones. 

3. Fotocopia de Escritura Pública de Constitución si es una sociedad o comerciante individual, 

debidamente inscrito en el registro mercantil y en la Cámara de Comercio e Industria 

correspondiente (CCIT/CCIC), según art. 384 del Código de Comercio. 

4. Fotocopia de RTN numérico si es una sociedad. 

5. Fotocopia de Identidad y RTN para comerciante individual. 

6. Fotocopia de tarjeta de identidad del representante legal de la empresa, o propietario del 

negocio. 

7. Fotocopia de Solvencia Municipal (personal) del representante legal de la empresa o 

propietario del negocio. 

8. Carta poder autenticada y fotocopia de identidad y/o carne del Colegio de Abogados de 

Honduras de la persona que realizará el trámite en caso de no ser el representante legal o 

propietario. 
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9. Autorización en caso de ser empleado de la empresa, y la misma quedara únicamente para 

los efectos de presentar Declaraciones Juradas o retirar el Permiso de Operación. (Se 

verifica en sistema de impuesto personal). 

Anexo 5: Pasos para obtención de licencia sanitaria 

Para obtener la licencia sanitaria de establecimientos de alimentos y bebidas se deben 

seguir los siguientes pasos, según (ARSA, 2021): 

1. Presentar solicitud 

2. Carta poder 

3. Escritura de constitución de la sociedad o de comerciante individual 

4. Declaración jurada de licencia sanitaria nueva de establecimiento 

5. Croquis de ubicación 

6. Planos de distribución de las áreas internas y externas 

7. Cuota de recuperación por servicios prestados 
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Anexo 6: Planta arquitectónica 
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Anexo 8:  Precios de la competencia 

   

  




















